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Resumen

Marecuador CIA. LTDA. es una compafia que ofrece desde sus
inicios la exportacion de camaron de excelente calidad a sus
clientes, gracias a lo cual se ha satisfecho las expectativas de sus
compradores. En los ultimos afnos esta empresa ha destinado mas
del 90% de su producto exportable a Uhrenholt AS compaifiia
europea que se dedica a comercializar el producto en los paises
Europeos, siendo para Uhrenholt Inglaterra, Italia, Espafna, Francia,
China mercados claves. Mediante este trabajo se desea determinar
la rentabilidad (costo-beneficio) y factibilidad que tendra
MARECUADOR CIA. LTDA de implementar nuevos productos de
valor agregado como: Camarén Crudo Relleno y ceviche de
camaroén; como oferta exportable al mercado Europeo. Para este
trabajo se investigo los productos exportables de grandes empresas
nacionales las cuales tienen afos en la industria. Gracias a lo cual
hemos notado la importancia de implementar en nuestra planta
maquinaria para producir valor agregado e innovador en nuestros
productos.



1. Titulo
Proyecto piloto para exportar camaron con valor agregado a Europa.

2. Planteamiento del problema

Este trabajo de titulacion nace por la necesidad de aumentar la
rentabilidad en la exportacién de camaron. El sector acuicola del pais ha
tenido un gran aumento en la produccién y participacion en la exportacion
de camarodn al resto del mundo, sin embargo la utilidad se ha reducido por
los altos costos y bajos precios del producto. A su vez las empresas
ecuatorianas empacadoras de este producto, se han mantenido
ofreciendo para la exportacion los mismos productos de hace 15 afos,
como es el caso de Marecuador CIA. LTDA.

Los mercados del consumo de camaron se encuentran en diversificacion
y en aumento, en el afno 2002 el 61% del camardn ecuatoriano fue
destinado al mercado estadounidense, el 29% al mercado europeo, y el
restante a otros mercados asiaticos y latinoamericanos’. En la actualidad
el mercado que mas aumentado su consumo y preferencias por el
camardn ecuatoriano ha sido el europeo?, este mercado también es uno
de los preferidos por los exportadores ecuatorianos pues, aunque son
mas exigentes en la calidad del producto, el precio de venta es mayor que
los otros mercados internacionales.

Marecuador S.A. en el afio 2007 logro establecer una relacién comercial
estratégica con Uhrenholt A.S en Europa, siendo esta empresa extranjera
la que compra el 90% del camarén que produce Marecuador CIA. LTDA.
En este acuerdo comercial nuestra empresa esta comprometida dentro de
Europa a vender nuestros productos a Uhrenholt A.S. Gracias a lo cual
Marecuador ha podido ir mejorando su productividad y calidad del
producto exportado; satisfaciendo en todos estos afios a nuestro cliente
extranjero.

A lo largo de estos anos, el volumen anual exportado por Marecuador
CIA. LTDA ha sido creciente y sostenido, sin embargo el margen de
utilidad no se han incrementado, ya que el producto es el mismo. No se
ha incorporado valor agregado a nuestra produccion, de hacerlo nuestra
empresa tendria una gama mas amplia de productos para ofrecer a
nuestros clientes.

Para que esto se haga realidad, es necesario en una planta empacadora
y exportadora de camarén ofrecer valor agregado, asi tendra mayor

! Exportaciones de camarén del Ecuador, “Mercado y comercio”
http://www.fao.org/fishery/countrysector/naso_ecuador/es

? Fuente: Banco Central del Ecuador



participacion en el mercado y mejoraria sus utilidades, lo que asegura su
permanencia en el negocio. En la actualidad el mercado internacional del
camarén es muy competitivo. Existen empresas nacionales y extranjeras
que ofrecen el producto y similares valor agregado.

Por esta razén en Marecuador CIA. LTDA ofreceremos valor agregado
con el fin disponer mayor oferta de productos para la exportacion.



3. Objetivos
3.1.Objetivo General

Determinar la rentabilidad (costo-beneficio) y factibilidad que
tendra MARECUADOR CIA. LTDA de implementar nuevos
productos de valor agregado como: Camaréon Crudo Relleno vy
ceviche de camaron; como oferta exportable al mercado Europeo.

3.2.Objetivos especificos

Determinar las caracteristicas y exigencias de la demanda europea
sobre los diferentes productos de importaciéon relacionados con el
camaron.

Canalizar los recursos disponibles de la organizaciéon (Estructura
productiva, talento humano) usando la tecnologia disponible.

Desarrollar una propuesta para crear valor agregado al producto
final camaron y asi poder entrar a un - mercado competitivo con un
factor diferenciador caracteristico (marca, calidad) para adecuarse
a las mayores exigencias del mercado europeo.



4. Justificacion del tema

Para Marecuador CIA. LTDA ha sido importante desde sus inicios ofrecer
para la exportacidon un producto de excelente calidad a sus clientes,
gracias a lo cual ha sobrepasado las expectativas de nuestros
compradores.

En los ultimos 4 afos Marecuador CIA. LTDA ha destinado el 90% de su
producto exportable a Uhrenholt AS compafiia europea que se dedica a
comercializar el producto en los paises Europeos, siendo para Uhrenholt
Inglaterra, Italia, Espafa, Francia, China mercados claves.

Los volumenes exportados por Marecuador SA son considerables y en
crecimiento, llegando el afio pasado a mas de 4 millones de libras de
camaroén. El negocio de una empresa empacadora es comprar el al
productor su cosecha de camardén, y después de un proceso para
exportacion vender este, generando ingresos para cubrir el costo de
compra, costo del proceso y exportacion de tal forma que quede una
utilidad final para los inversionistas de la planta procesadora.

Conociendo que los productos exportables por Marecuador no han tenido
un cambio, nos enfrentamos a la pregunta:  mantener nuestra produccion
sin cambios? O ¢innovamos y aumentamos la oferta de productos para la
exportacion?

En vista de esta trascendental realidad, creemos necesario ofrecer un
producto nuevo con valor agregado a base de camarédn. Para lo cual
requeriremos comprar maquinaria especializada en la coccion del
producto y entrenar personal para esta nueva linea de negocio. Estas dos
cosas necesarias, son posibles realizarlas gracias a los recursos que
dispone la empresa, entre estos: espacio fisico en la planta, personal y
capital propio.

Con todos los recursos disponibles para llevar a cabo este proyecto en
Marecuador tendremos que analizar la rentabilidad generada para saber
cuanto tiempo tomaria cubrir la inversién y en cuanto aumentaria la
utilidad para los duefios de esta planta procesadora.
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5. Marco Referencial
5.1. Antecedentes

Marecuador CIA. LTDA vio la luz como empresa en el mes de agosto de
1976. Fue creada desde sus inicios para el procesamiento y exportacion
de camardén blanco (Litopenaeus vannamei). La vasta experiencia
adquirida durante todos estos afios de existencia y trabajo ha dado como
resultado a los clientes una garantia de confianza en la calidad de
nuestros productos.

Para el afio 2006 Marecuador fue adquirida por un grupo de inversionistas
camaroneros. Este grupo cuenta con mas de 700 hectareas productivas
de camaron. Se efectud esta adquisicidn para poder exportar su propia
produccion y asi diversificar la cadena de negocio y capital. Con el fin de
llegar a ser una de las empresas mas grandes del pais, con
reconocimiento internacional.

Desde el afio 2006 se ha invertido mas de $800.000 délares americanos,
gracias a la cual hemos llegado a tener una capacidad de exportacion de
600.000 mil libras/mes de camardn. Se ha logrado obtener permisos para
exportar al mercado americano y europeo gracias a que se ha
implementado las BPM, SSOP y HACCP, los cuales dan fe de nuestra
calidad y seriedad.

La demanda mundial de camardn ha sido en materia prima de consumo,
sin mayor valor agregado. Pero gracias a las ideas nuevas de los
exportadores para satisfacer a los consumidores, se ha creado nuevas
oferta de valor agregado para el camarén®. Logrando encontrar estos
productos de valor agregado nuevos mercados.

Hasta ahora la produccién de Marecuador CIA. LTDA ha sido camardn
entero, camaron en cola y camarén en cola pelado, no hemos tenido
necesidad de ofrecer un nuevo producto con valor agregado ya que
nuestro cliente Europeo al que le vendemos el 90% de la produccién no lo
habia requerido.

¢Por qué nace esta idea? Sabemos que es necesario innovar para
mantenerse en la dura competencia internacional. También se debe tener
amplia gama de clientes extranjeros asi llegar a mas mercados como el
norteamericano y el asiatico. Para ello seria ideal ampliar nuestra oferta
exportable.

3 .z . . ;.
Informacion de experiencia en el mercado de lan Pedersen, Gerente de Compras Sudamérica
Uhrenholt
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Esta idea nace de una visita realizada por el duefio de Uhrenholt AS;
nuestro comprador estratégico, a nuestra planta de procesamiento y
nuestras camaroneras en septiembre del ano pasado. En los dias que
estuvo con nosotros probo toda la variedad de platos que se hacen en
Ecuador con el camardén y otros mariscos. De los cuales le intereso y
propuso la idea de probar importando el ceviche de camaron y camaron
relleno al mercado Europeo.

Idea la cual se ha estado madurando, y ya que contamos con todos los
recursos necesarios, y con el comprador del producto, por medio de este
trabajo buscaremos la rentabilidad de dirigir nuestros recursos a este
proceso de valor agregado, analizaremos las ventajas y desventajas del
mismo, para asegurar la inversion y minimizar el riesgo del mismo para
los inversionistas y colaboradores de Marecuador.
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6. Marco Teodrico
6.1.Breve historia acuicola del Ecuador

La actividad acuicola en el Ecuador se desarrollo en la década de los 70*
en el perfil costanero, gracias a los aspectos naturales de esta zona.

En el afio 1968 un grupo de empresarios notaron en Puerto Jeli, cerca de
Santa Rosa provincia de El Oro, que se criaban larvas de camardn en
pequefos estanques naturales de los estuarios. Esta observacion dio
paso a que empiecen a cultivar el camarén en piscinas artificiales en los
salitrales costaneros.

Este descubrimiento dio paso que para la década de los 70 existan mas
de 600 hectareas dedicadas al cultivo del camaron. Esta actividad se
expandié a toda la provincia del Oro; Guayas, Manabi y Esmeraldas,
provincias privilegiadas por estar en el perfil costanero del Ecuador. Ahora
existen mas 175.748 hectareas dedicadas al cultivo de camarén.

Grafico #1: Mapa areas camaroneras del ecuador
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La actividad camaronera se hizo muy rentable ya que contaba con larva
silvestre en abundancia y salitrales para hacer piscinas camaroneras, en
la década de los 90 la actividad se hizo sustentable ya que mas
empresarios invirtieron en fabricas de balanceados, laboratorios de
semillas, empacadoras y exportadoras de camaron.

* Breve historia de actividad acuicola en el Ecuador, datos recogidos en Libro Interno de
Marecuador Cia. Ltda.

> Fuente: Subsecretaria de Pesca, Publicado por Diario Hoy, 2010
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El afo climax para el sector camaronero fue 19986, donde las
exportaciones superaron las 110.000 toneladas con un valor FOB superior
a los 800 millones de ddlares, valor record aun no superado.

¢ Por qué ha sido ese afio el mejor para la actividad acuicola del ecuador?
En primer lugar los costos de produccion eran bajos ya que la larva se la
encontraba en el mar, no habia que comprarla a nadie. Segundo los
gastos en alimentacién eran minimos ya que al hacer un cambio de agua
de mar en las piscinas entraban microorganismos que alimentaban al
camaron. Tercero no existian muchos paises exportadores en el mundo,
asi los precios eran altos. Todo esto generaba grandes margenes de
rentabilidad para los empresarios camaroneros.

Sin embargo esta bonanza no iba a continuar asi. En el afio de 1999 un
virus desconocido, el virus de la mancha blanca, afecto a todo el sector
acuicola del Ecuador. Como resultado la produccion disminuyo en casi un
20%, pero el precio del camarén aumento por este evento.

Este no era el unico problema al cual se iba a enfrentar el sector acuicola.
Para el segundo semestre del afio 2000 paises asiaticos como Taiwan,
Tailandia y China, y de Sudamérica Brasil inundaron los mercados
europeos Yy norteamericanos con sus exuberantes producciones de
camaroén. Este hecho genero la baja en los precios internacionales del
camaron lo que junto con la mancha blanca dio como resultado que las
exportaciones del Ecuador caigan.

Después de superar y controlar el efecto del virus de la mancha blanca, la
exportacidon de camardn ecuatoriano ha ido en aumento superando en
cantidad pero no en valor FOB al afio 1998.

Tabla #1: Toneladas exportadas de camarén’

Ao | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009

TON | o403 | 35939 | 44323 | 45736 | 56.864 | 67812 | 92.033 | 117399 | 127704 | 123736 | 134558

® Breve historia de actividad acuicola en el Ecuador, datos recogidos en Libro Interno de
Marecuador Cia. Ltda.

7'3.2.4 EXPORTACIONES POR PRODUCTO PRINCIPAL (miles de ddlares FOB), Fuente: Banco
Central del Ecuador
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Tabla #2: Exportacion de camarén en miles de délares®

Afio | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009

Mies | 607.137 | 285.434 | 261.386 | 252.718 | 298.964 | 320.793 | 467.539 | 588.160 | 612.887 | 674.886 | 695.227

6.2. Empresas Exportadoras de Camarén del Ecuador

En el afio 2005 existian 26 plantas procesadoras® de camaron. Ahora el
sector acuicola tiene mejor produccién que antes del virus de la mancha
blanca, gracias a las lecciones aprendidas a lo largo de los afios y a
utilizar elementos naturales lo que permite un mejor cultivo.

Ahora existen mas de 55 empresas del sector acuicola activas en el
procesamiento y exportacion de productos de acuicolas.

Entre las principales empresas que exportan camarén tenemos:

- PESLASA

- OMARSA

- OCIANINVEST
- NIRSA

- KARPICORP

-  SANTAPRISCILA
- LANGOSMAR

-  EXPALSA

- ESTARCA

- EMPAGRAM

- BILBOSA

- TRANSMARINA
- PROMARISCO

No consideramos a estas empresas competencia nuestra, porque el
mercado internacional y la demanda son tan grandes que permite a cada
compainia participar, y aunque exporten al mismo pais los compradores
son distintos. Ademas la calidad de nuestro producto difiere a los que
ofrecen estas compaifiias.

¥3.2.3 EXPORTACIONES POR PRODUCTO PRINCIPAL (Tonelada), Fuente: Banco Central del
Ecuador

% Breve historia de actividad acuicola en el Ecuador, datos recogidos en Libro Interno de
Marecuador Cia. Ltda.
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6.3.Mercados donde se dirige el camarén

El principal comprador de los productos exportables del Ecuador ha sido
Estados Unidos'°. Este socio comercial tiene un mercado de mas de 300
millones de consumidores, es un mercado consumista de alimentos y
materia prima.

Desde los inicios de la oferta exportable de camarén ecuatoriano, Estados
Unidos'" se mantuvo como el mayor comprador llegando a adquirir mas
de 60% de la produccion del pais. El segundo mercado ha sido el europeo
manteniéndose por un 25 a 30% de compra de la produccién del pais.
Después le ha seguido el mercado Asiatico y sudamericano con el 10 a
15%.

Cada mercado tiene sus propias exigencias. El mercado Estadounidense
se ha caracterizado por ser de facil acceso a todo tipo de tallas, calidad y
variedad de camarén, lo que ha permitido a paises productores de
camardn entrar a competir en este mercado con mayor facilidad. Por
estas mismas caracteristicas los precios de compra son menores a los
europeos.

El mercado europeo se caracteriza por ser mas exigente en la calidad y
tallas de camaron, lo que no ha permitido que exportadoras de camarén
puedan proveer sin certificarse a este mercado. Los precios de compra
son altos con respecto al mercado americano porque demandan mejor
calidad.

Estos han sido los principales mercados para la exportacion del camardn
ecuatoriano, sin embargo ha existido un ligero incremento en las
exportaciones a otros paises tales como los que se encuentran en
América, Asia y Africa.

En los ultimos afios Ecuador ha ganando gracias a la calidad y sabor
unico de su camardn mayor participacion en el mercado europeo,
logrando generar en los ultimos afios mayores ventas a Europa que a
Estados Unidos.

103 2.5 EXPORTACIONES POR CONTINENTE, AREA ECONOMICAY PAIS, Fuente: Banco Central del
Ecuador

" Fuente: FAO, http://www.fao.org/fishery/countrysector/naso_ecuador/es
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Tabla #3: Exportacién por paises (libras)'?

Destino 2009 2010
Libras Libras
Europa 145.037.616 160.564.202
EUA 116.479.874 119.149.995
Ameérica 8.307.354 9.669.540
Asia 2.903.364 3.664.915
Africa 1.932.195 2.717.175
Total 274.660.403 295.765.827
Tabla #4: Exportacion por paises (dolares)™
Destino 2009 2010
Dolares Dolares
Europa 293.192.205 358.243.047
EUA 231.265.489 268.329.309
América 19.381.812 24.086.766
Asia 8.727.075 11.427.936
Africa 3.741.471 5.450.686
Total 556.308.052 667.537.744

Como muestran los datos de la camara de acuacultura del Ecuador, en

los ultimos anos el continente europeo es el que compra mas camaron. La
demanda ha superado al mercado Estadounidense, gracias al esfuerzo
privado empresarial, a la inversion en tecnologia de laboratorios,
camaroneros y empacadoras. Ahora la gran mayoria de las empacadoras
cuentan con certificaciones internacionales tales como 1SO, HACCP,
ACC, BRC para procesar el camardn; lo que ha dado confianza a
nuestros importadores de que el producto fue procesado bajo estandares
de seguridad y trazabilidad; asi se ha llegado a mercados tan exigentes
como el europeo.

6.4.Variedad de camarén exportado
Existen diferentes variedades de camardn entre ellas:

- Litopenaeus vannamei, conocido como camarén blanco.
- Litopenaeus occidentalis

12 .. . . .
Fuente: Ministerio de acuacultura, “Estado comparativo de exportaciones camaroneras del
periodo Enero-Noviembre 2009-2010” www.acuacultura.gov.ec

13 . . . . .
Fuente: Ministerio de acuacultura, “Estado comparativo de exportaciones camaroneras del
periodo Enero-Noviembre 2009-2010” www.acuacultura.gov.ec
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- Litopenaeus stylirostris

- Farfantepenaeus californiensis, conocido como camaron café.
- Farfantepenaeus bevirostris, conocido como camarén rojo.

- Solenocera agassizi, conocido como carapachudo.

Cada especie o variedad tiene sus caracteristicas y esta adaptada a su
habitat. En Ecuador el Litopenaeus vannamei, que es el camarén blanco,
tiene excelentes resultados en supervivencia y resistencia al virus de la
mancha blanca.

Grafico #2: Variedades de camaron

Litopenaeus vannamei Litopenaeus occidentalis

Elaborado por el autor

6.5. Presentacién de exportaciéon

La forma mas comun de exportar el camarén es crudo entero o cola. Si es
en cola puede ser con su concha o pelada. Los valores agregados
comunes son camardn mariposa con cola, mariposa sin cola, cocido,
congelado en bloque o IQF y pinchos.
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Grafico #3: Presentaciones de exportacion

Camaron Entero Block
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Camaron PUD IQF

Camarén PUD pinchos IQF

Camarén BUTTERFLY

Elaborado por el autor
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6.6. Tallas de exportaciéon
Las tallas exportadas dependera siempre de la necesidad del cliente y del
mercado, hay de todo tamano, tales como U10, U12, U15, 16-20, 21-25,
26-30, 31-35, 36-40,41-50, 51-60, 61-70, 71-90, 91-110, 111-130, 131-
150.

Tabla #5: Tallas de exportacion

Tallas Caracteristicas

u10 10 camarones hacen una libra

u12 12 camarones hacen una libra

u15 15 camarones hacen una libra

16-20 De 16 a 20 camarones hacen una libra
21-25 De 21 a 25 camarones hacen una libra
26-30 De 26 a 30 camarones hacen una libra
31-35 De 31 a 35 camarones hacen una libra
36-40 De 36 a 40 camarones hacen una libra
41-50 De 41 a 50 camarones hacen una libra
51-60 De 51 a 60 camarones hacen una libra
61-70 De 61 a 70 camarones hacen una libra
71-90 De 71 a 90 camarones hacen una libra
91-110 De 91 a 110 camarones hacen una libra
111-130 De 111 a 130 camarones hacen una libra
130-150 De 130 a 150 camarones hacen una libra

Elaborado por el autor
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7. Marecuador
7.1.Breve historia de Marecuador CIA. LTDA.

Marecuador CIA. LTDA fue creada en agosto 1976 para la produccion,
procesamiento y comercializacion de camardén blanco (Litopenaeus
vannamei). La planta esta ubicada en la Avenida Panamericana Km.7
Ciudad de Machala, Provincia de El Oro. Desde este lugar se realizan las
operaciones técnicas, logisticas y administrativas.

En octubre del 2006, el grupo conformado por los Hnos. Valarezo- Jadan,
Galarza-Gonzalez, e Ing. Juan Agila Gonzalez, adquieren la planta
procesadora, realizando cambios en su infraestructura y reiniciando sus
actividades en abril del 2007, fecha desde la cual se ha continuado
procesando los productos con los mas altos parametros de calidad en las
marcas Engabao Foods, Mar Bravo Foods y Clasica.

Actualmente contamos con una cobertura completa del producto, puesto
que los laboratorios de produccion de larva, piscinas de cultivo y planta
procesadora pertenecen al grupo, lo cual permite garantizar una
trazabilidad completa del producto y a la vez poder brindar una calidad
insuperable a nuestros compradores.

Para poder participar con nuestro producto en el mercado europeo, en el
ano 2008 se implementaron las normas BPM, SSOP y HACCP en
Marecuador CIA. LTDA estos nos permiten garantizar la inocuidad de los
productos procesados en la planta.

De la operatividad de nuestra empresa se benefician directamente mas de
300 personas, e indirectamente a mas de 500; por ende nos vemos con
un compromiso de innovar, mejorar constantemente para mantener
nuestra produccién, y generar mas ganancias para todos los que
componen este equipo de trabajo.

Grafico #4: Planta procesadora Marecuador

Foto del autor, Entrada principal de Marecuador Cia. Ltda.
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Grafico #5: Mapa Planta procesadora Marecuador
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Foto del autor, Mapa de la planta de procesamiento Marecuador.
7.2.Misiéon en Marecuador

Obtener la confianza de nuestros clientes en el exterior, a través de una
diversificacién e innovacion de productos de excelente distincidn, que
satisfagan los gustos mas exigentes, y que cumplan con las normas
internacionales de calidad, gracias al esfuerzo mancomunado de un grupo
humano altamente calificado y en continuo mejoramiento.

7.3.Vision en Marecuador

Ejercer el liderazgo de las exportaciones de camarén al mercado
internacional, mediante el procesamiento de un producto acorde a la
gama de exigencias de nuestros clientes y del consumidor final, para lo
cual contamos con un exclusivo equipo de técnicos, cuya filosofia y actuar
va enfocado a la excelencia y mejoramiento continuo.

7.4.Producto procesado en Marecuador

La Empacadora MARECUADOR CIA. LTDA. Comercializa camarén
blanco de Acuicultura, de la especie P. Vannamei, envasado como
camaroén crudo en diferentes presentaciones, la mayoria del camarén que
se recibe proviene de cultivos propios del grupo; pues, tan solo un 10% "
es adquirido mediante compra a otros proveedores.

% Fuente: Datos internos de Marecuador Cia. Ltda.
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El producto se lo obtiene de la seleccidon, limpieza y saneamiento,
cumpliendo todos los requerimientos de embalaje y la correcta aplicacion
de los controles del BPM, conforme a los parametros de calidad, sabor,
olor, textura, firmeza, apariencia exigidos por el cliente y libre de cualquier
tipo de contaminacion.

7.5.Formas de presentacion

El producto se lo puede exportar como camarén crudo fresco congelado,
en bloque o de acuerdo a las exigencias del mercado internacional, tales
como:

- Entero en bloque

- Cola en bloque

- Cola IQF

- PUD IQF

- PYDIQF

- PUD Pinchos

- Mariposa (Butterfly) IQF

De estos los mas comunes que produce Marecuador para exportar a
Uhrenholt son camaron entero, en cola y en cola pelado.

El camardn entero es el que no ha sido desprovisto de ninguna de sus
partes, se comercializa congelado con cabeza, con la adicion de
Metabisulfito de Sodio como aditivo. Puede consumirlo el publico en
general, pero previamente debe someterse a temperatura de coccion.

El camardon en cola es al que se le ha eliminado completamente el
cefalotérax o cabeza pero conserva el caparazon, se comercializa crudo
congelado en bloque, también puede ser congelado individualmente
(IQF). Puede consumirlo el publico en general, pero previamente debe
someterse a temperatura de coccion. Vida util de 18 meses.

El camardn pelado (PUD) es al que se le ha eliminado completamente el
cefalotérax y el exoesqueleto en forma total o parcial. Puede ser
comercializado congelado individualmente (IQF) o en pinchos. Puede
consumirlo el publico en general, pero previamente debe someterse a
temperatura de coccion. Vida util de 18 meses.

El camarén pelado y desvenado (PYD) es al que se le ha eliminado
completamente el cefalotorax, exoesqueleto y su aparto digestivo. Se lo
puede comercializar congelado individualmente (IQF) o mariposa
(Butterfly 1QF). Puede consumirlo el publico en general, pero previamente
debe someterse a temperatura de coccion. Vida util de 18 meses.
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7.6.Descripcion de productos exportados por Marecuador

En Marecuador CIA. LTDA se exporta mensualmente mas de 350.000
libras de camardn, la forma de exportacion mas comun es Camardn
Entero; camardn en cola y camardn en cola pelado, y los menos pedidos
el PUD Pinchos y PYD.

Durante el primer semestre del afilo 2010 Marecuador CIA LTDA, exporto

las siguientes presentaciones y cantidades:

Tabla #6: Exportaciones de Marecuador

Presentacion Cantidad en libras(ene-jun2010)

Shell-On Block 1.851.038,69
Head-On Block 614.898,67
PUD 338.416,08
PUD Pinchos 47.070,49
PYD 6.383,26
TOTAL 2.857.807,19

Elaborado por el autor

Como se muestra en la tabla de exportaciones las tres presentaciones de
exportacion mas solicitadas por Uhrenholt son el camarén entero,
camaron en colada y camarén en cola pelado.

Detallaremos cada una de estas presentaciones con su respectivo
diagrama, caracteristicas y proceso de produccion.

7.7.Camaron entero congelado (Head on)

Tabla #7: Descripcion del camarén entero congelado

NOMBRE COMUN

Camarodn blanco

NOMBRE CIENTIFICO

Penaeus Vannamei

ORIGEN

Producto de Acuacultura

MARCAS Y PESOS
COMERCIALES

ENGABAO FOODS y FRIENDSHIP
(Tkgy 2kg)

INGREDIENTES/ADITIVO

Camarodn / Metabisulfito de
sodio(preservante)

AGREEMENT ECUADOR

No. 067

uso

Publico en general

EMPAQUE INTERNO

Cajas de cartulina plastificadas y
fundas pafal de baja densidad.

EMPAQUE EXTERNO

Caja de Carton

ALMACENAMIENTO Y

Transportar, comercializar y distribuir
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DISTRIBUCION manteniéndolo a una temperatura < -
18°C

Descongelar al ambiente. Coccion
antes de consumo.

RECOMENDACIONES

Fuente Marecuador

Tabla #8: Diagrama de flujo del camarén entero congelado

A continuacién detallare los ocho pasos del proceso para el camardn
entero congelado mostrado en el diagrama de la tabla #7.

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

INSPECCIONY
CLASIFICACION

EMPAQUE Y
PESADO

GLASEADO *

CONGELACION

MASTERIZADO

ALMACENAMIENTO

EMBARQUEY
COMERCIALIZACION

Fuente Marecuador

RECEPCION.- El producto se recibe en gavetas con un peso maximo de
35 Ibs. de camardn cada una, bien enhielado. Es transportado en
furgones térmicos previamente lavados desde las piscinas camaroneras y
debera llegar con una temperatura < 5 °C para evitar el crecimiento
bacteriano y mantener la frescura del producto. Los datos de llegada del
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producto ingresan a un registro de recepcion diario y se asigna un codigo
el cual esta estructurado de la siguiente forma: la numeracién secuencial
de acuerdo a la orden de llegada del producto a la planta, el mes el cual
es remplazado ordenadamente por una letra del alfabeto y el ano
expresado en los dos ultimos digitos, (001-A-008), dicho cddigo se lo
mantendra durante la fase de procesamiento y exportacion para efecto de
trazabilidad.

Se toman muestras del producto para realizar los analisis organolépticos
y defectos como cabezas rojas, cabezas flojas, olor, sabor, etc. Ademas
se determina la concentracién de Metabisulfito. Si la calidad del producto
no es apta para entero, debera seguir el proceso para camarén crudo sin
cabeza.

INSPECCION Y CLASIFICACION.- Si es necesario se debe reforzar el
tratamiento de Metabisulfito para obtener un residual en la carne del
camarén entre 80 y 100 ppm. Las tolvas de la maquina clasificadora
debe contener agua con abundante hielo para mantener la temperatura <
5°C las misma que se controla periédicamente.

El camarén pasa por la banda de inspeccion en la cual existe personal
entrenado para seleccionar y separar materiales extrafos y el producto
que no esta apto para ser empacado como entero, este producto seguira
el proceso para camardon crudo sin cabeza.

El camarén es clasificado en maquinas, por medio de un elevador van a
los rodillos que giran con direccion ascendente y caen por gravedad los
de la talla que se ajusten al espacio milimétrico; continuan los camarones
a las bandas de inspeccion laterales donde el personal nuevamente
selecciona defectos.

EMPACADO Y PESADO.- El producto clasificado y seleccionado para
entero se empaca en cajas de cartulina parafinadas (empaque primario),
con o sin funda interna de acuerdo a los requerimientos del cliente, por lo
general el peso neto es de 1kg y 2 Kg. mas el 1.5% de sobrepeso para
evitar disminucion de peso por la deshidratacion al congelar y
manteniendo una temperatura < 5°C.

Durante el proceso se realizan monitoreo continuo del producto
empacado y de concentraciones de sulfitos, todo debe estar dentro de los
limites o parametros de calidad u operativos. Las cajas llevan impreso
como ingredientes: el Metabisulfito de sodio (E-223), también recuadros
para marcar la procedencia si es camardon de mar o de cultivo y se rotula
toda la informacion adicional como: peso neto, lote, talla, linea de
empaque, fecha de produccién, color del camardén y demas informacion
pedida por el cliente.
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En las exportaciones hacia Europa se adiciona una etiqueta,
proporcionada por el comprador, escrita en el idioma donde llegara el
producto.

GLASEADO.- En el producto entero se le adiciona glaseo si el cliente lo
solicita, una vez clasificado y colocado en su respectivo empaque se le
adiciona una cierta cantidad de agua helada con una temperatura < 3 °C,
la cantidad del glaseo va de acuerdo a la especificacion del cliente. Esta
agua contiene cloro en una concentracién de 1.5 ppm. Se cierra la caja
para luego ser marcada y puesta en coche.

CONGELADO.- El producto es congelado en tuneles. Las cajas
correctamente marcadas se colocan en coches previamente enjuagados
para que no implique una contaminacion, este coche es ingresado a los
tuneles de aire forzado hasta que el producto llegue a temperaturas que
oscilen entre -18 a -24°C.

MASTERIZADO.- EIl producto congelado se procede a encartonarlo o
masterizarlo (empaque secundario) colocando 10 cajas dentro de un
cartdon, asegurandose que esté libre de cualquier tipo de contaminacion
cruzada.

Los cartones se aseguran con dos bandas de plastico (zuncho) uno a
cada lado, ésta banda se sujeta con dos vinchas plasticas que sirven para
darle firmeza al cartéon y poder movilizarlos sin ningun inconveniente. En
dicho cartén estara marcada la informacion requerida por las regulaciones
internacionales.

En las exportaciones hacia Europa se adiciona una etiqueta,
proporcionada por el comprador, escrita en el idioma donde llegara el
producto.

ALMACENAMIENTO.- Los cartones enzunchados son guardados en las
camaras o bodegas de almacenamiento (T <- 18°C) de tal forma que no
pierdan su temperatura de congelacion. Durante el almacenamiento la
temperatura de las camaras o bodegas es controlada diariamente.

Los cartones se estiban por tallas, marca, peso e importador de ser
necesario. Van colocados sobre pallets plasticos y guardan distancia con
respecto a las paredes a fin de que circule el aire frio de la camara.

EMBARQUE Y COMERCIALIZACION.- El producto almacenado en las
camaras esta listo para ser embarcado en contenedores térmicos que
cuentan con equipos de frio. Estas unidades llegan selladas y se prende
el equipo de frio 2 horas antes del embarque para enfriarlo y asegurar
que esté en buen estado. Cuando llega a -18°C., se apaga el equipo y se
procede a cargarlo de acuerdo al plan de estiba predeterminado, dejando
espacio adecuado para que exista una circulacion continua del aire frio.

27



Durante el embarque se registran los numeros de codigos enviados en el

contenedor.

7.8.Camarén cola congelado

Tabla #9: Descripcion del camarén cola congelado (Shell on)

NOMBRE COMUN

Camaroén blanco

NOMBRE CIENTIFICO

Penaeus Vannamei

ORIGEN

Producto de Acuacultura

MARCAS Y PESOS
COMERCIALES

ENGABAO FOODS y FRIENDSHIP
(5lb, 1 Kgy 2kg), ATLINPAC TRES
OCEANOS (1Ib y 2Ib)

INGREDIENTES/ADITIVO

Camardn, agua

AGREEMENT ECUADOR

No. 067

usSo

Publico en general

EMPAQUE INTERNO

Cajas de cartulina plastificadas y fundas
pafal de baja densidad.

EMPAQUE EXTERNO

Caja de Carton

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Transportar, comercializar y distribuir
manteniéndolo a una temperatura < -
18°C

RECOMENDACIONES

Descongelar al ambiente. Coccidn antes
de consumo.

Fuente: Marecuador Cia. Ltda.
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Tabla #10: Diagrama de camaréon cola congelado (Shell On)

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

LAVADO

DESCABEZADO

LAVADO

CLASIFICADO

EMPAQUE Y PESADO

GLASEADO

CONGELACION

MASTERIZADO

ALMACENAMIENTO

EMBARQUE Y
COMERCIALIZACION

Fuente: Marecuador

A continuacion detallare los 11 pasos de procesamiento para el camarén
cola congelado (Shell On), mostrados en el diagrama de la tabla #10.

RECEPCION.- El camarén es transportado a la planta en camiones
térmicos y contenido en gavetas con suficiente hielo, el mismo que debe
mantenerse a una temperatura <5 °C.

Cuando el camardén entero no cumple con parametros de calidad se
separa y se descabeza en planta cumpliendo el mismo procedimiento.

Los datos de llegada del producto ingresan a un registro de recepcion
diario y se asigna un coédigo el cual estd estructurado de la siguiente
forma: la numeracion secuencial de acuerdo a la orden de llegada del
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producto a la planta, el mes el cual es remplazado ordenadamente por
una letra del alfabeto y el afio expresado en los dos ultimos digitos, (001-
A-008), dicho cddigo se lo mantendra durante la fase de procesamiento y
exportacion para efectos de trazabilidad.

Se toman muestras del producto para realizar analisis organolépticos y
defectos como cabezas rojas, cabezas flojas, olor, sabor, etc.

LAVADO.- El camarén previo a ser descabezado es enjuagado en una
tolva, con el fin de eliminar todas las impurezas y cuerpos extrafios como
fauna acompanante, palos, etc. El agua contiene suficiente cantidad de
hielo, para mantener el producto con una temperatura 6ptima (< 5°C).

DESCABEZADO.- Este procedimiento debe ser controlado
constantemente, el camardn es vaciado a mesas limpias y desinfectadas,
las cuales contienen abundante hielo para no romper la cadena de frio, el
tiempo y la temperatura (<5°C) son controlados ya que se rompe su
defensa natural y se expone directamente al contacto de la grasa del
hepatopancreas, ésta labor se lo realiza de manera continua.

LAVADO.- El camardn descabezado es lavado en un tanque, el mismo
que contiene agua con abundante hielo (T <5°C), luego es colocado en
gavetas limpias., este procedimiento se lo realiza en el menor tiempo
posible.

CLASIFICADO.- Las colas de camardon se vacian a las tolvas de la
maquina clasificadora que deben contener agua con suficiente hielo, la
temperatura debe ser < 5 °C y se controlara periédicamente por parte del
personal de Control de Calidad, dependiendo de la concentracién inicial
de metabisulfito se le agregara o no la cantidad que sea requerida para
obtener el residual aceptable y exigido por el cliente.

El camarén pasa por la banda de inspeccion en la cual existe personal
entrenado para seleccionar y separar materias extranas, también se
separa el producto que no cumple especificaciones de empaque: camarén
mudado, corbata larga, picados, melanosis, rosados, quebrados,
juveniles, etc.

Por medio de un elevador van a los rodillos de la maquina clasificadora
que giran con direccion ascendente y caen por gravedad los de talla que
ajuste al espacio milimétrico, continian los camarones a las bandas
laterales donde el personal nuevamente selecciona defectos y ajusta las
cuentas finales.

EMPACADO Y PESADO.- EI camarén clasificado cae por gravedad a

través de las bandas laterales a las cajas parafinadas preparadas con la
funda de polietileno, de acuerdo a las 6rdenes de produccion se empacan
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en 5 Ibs., 1kgy 2 kg, mas el 1.5% de exceso en el peso, para evitar
disminucién de peso por deshidratacion durante la congelacion.

Durante el proceso se realizan analisis de empaque, todo debe estar
dentro de los limites de calidad y operativos, las cajas deben llevar
impreso ingredientes (camardn, metabisulfito y agua), tabla nutricional,
empacado por, debe tener el recuadro para marcar la fecha, el lote, el
peso, la talla. El producto con destino a Europa lleva una etiqueta con
literatura en el idioma de destino.

GLASEADO.- EI producto clasificado y colocado en su respectivo
empaque se le adiciona una cierta cantidad de agua helada, la cual debe
tener una temperatura <3°C, glaseo que va de acuerdo a la especificacion
del cliente. Esta agua contiene cloro en una concentracion de 1.5 ppm. Se
cierra la caja para luego ser marcada y puesta en coche.

CONGELADO.- Las cajas selladas y marcadas son colocadas en los
coches los cuales deben estar limpios de tal manera que no implique
contaminacién cruzada. Contabilizadas las cajetas son ingresados los
coches a los tuneles de congelacién (aire forzado) que alcanzan una
temperatura de <-18°C.

MASTERIZADO.- Las cajas con temperatura requerida (-18°C) son
colocadas dentro de los cartones, con capacidad de 10 cajas cada carton.
En el master debe marcarse lote, talla, tipo de producto y una etiqueta
con el nombre del importador. Se verifica que el producto contabilizado
coincida con el dato de encartonado para evitar cruce de tallas o
productos evitando futuros reclamos. Este empaque debe estar limpio y
libre de polvo para que no exista contaminacion cruzada.

ALMACENAMIENTO.- El producto encartonado se asegura con dos
zunchos de plastico, para darles firmeza y poder transportarlos sin ningun
inconveniente. Los cartones son llevados a las camaras de
almacenamiento las cuales estan con temperaturas entre -18°C y -25°C.
Este producto se estiba sobre pallets plasticos y separado de las paredes
internas de la camara.

EMBARQUE Y COMERCIALIZACION.- El producto almacenado en las
camaras esta listo para ser embarcado en contenedores térmicos
previamente lavados y desinfectados. Se procede a probar el equipo
dejandolo prendido aproximadamente durante 2 horas hasta que llegue a
-18 °C.

Luego se colocan los cartones de manera que exista espacio libre de
circulacion de aire entre ellos.
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7.9.Camaroén cola pelado (PUD)

Tabla #11: Descripcion del camarén cola pelado (PUD)

NOMBRE COMUN

Camarodn blanco

NOMBRE CIENTIFICO

Penaeus Vannamei

ORIGEN

Producto de Acuacultura

MARCAS Y
COMERCIALES

PESOS

ENGABAO FOODS Y FRIENDSHIP
(1kg y 2 kg)

INGREDIENTES

Camardn, agua

AGREEMENT ECUADOR

No. 067

uso

Pudblico en general

EMPAQUE INTERNO

Fundas de baja densidad

EMPAQUE EXTERNO

Caja de Carton

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Transportar, comercializar y distribuir
manteniéndolo a una temperatura <-
18°C

RECOMENDACIONES

Descongelar al ambiente. Coccién antes
de consumo

Fuente Marecuador
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Tabla #12: Diagrama del proceso camarén cola pelado (PUD)

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

FRESCO CONGELADO

[ PRODUCTO ] PRODUCTO

| PELADO I

| LAVADO I
|

| DECORADO I

| CONGELADO I

[ EMPACADO Y PESADO ]

| MASTERIZADO I

| ALMACENAMIENTO I

l EMBARQUE I

Fuente Marecuador
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A continuacion detallare los diez pasos para el proceso del camaron cola
pelado (PUD) que aparece el diagrama de la tabla # 12.

RECEPCION: Puede ser producto fresco o congelado.

Producto fresco.- Una vez clasificado el producto se coloca en gavetas
caladas con hielo para ser transportadas al area de valor agregado para
su posterior proceso de corte.

Producto Congelado.- El producto clasificado es empacado en cajas de
reproceso para ser almacenado en las camaras para luego reprocesar
(descongelar) y llevar en gavetas caladas con hielo para el area de valor
agregado para su posterior proceso de rallado.

PELADO.- En esta etapa el producto es transportado en gavetas conicas
hacia la mesa de pelado durante este proceso se mantiene el producto
con hielo a temperatura < 5° C para evitar el crecimiento bacteriano y
posterior deterioro, el pelado puede ser total o parcial todo este proceso
es realizado bajo estrictos estandares de limpieza de acuerdo a las
buenas practicas de manufactura.

LAVADO .- El producto es recogido en gavetas limpias con suficiente hielo
y llevado al proceso de lavado, el cual consiste en lavar con agua potable
con una concentracion de cloro de 1.5ppm y suficiente hielo para
mantener una temperatura < 4°C. En este proceso se eliminara el mayor
riesgo de bacteria que hubiese sobrevivido durante las etapas anteriores.

DECORADQO.- El camarén es colocado sobre mallas plasticas de forma
individual, las mallas deben estar lo suficientemente limpias para evitar
una contaminacion con el producto.

CONGELADO.- EI producto decorado es colocado en la maquina de IQF
0 en los coches los cuales deben estar limpios de tal manera que no
impligue contaminacion cruzada. Contabilizadas las mallas, son
ingresados los coches a los tuneles de congelaciéon (aire forzado) que
alcanzan una temperatura de <-18°C.

EMPACADO Y PESADO.- El producto es empacado en fundas de
polietileno, de acuerdo a las érdenes de produccion se empacan en 1kg y
2 kg, mas el 1.5% de exceso en el evitar disminucion de peso por
deshidratacion durante la congelacion.

MASTERIZADO.- Antes de proceder al masterizado las fundas son
revisadas por el personal de camara. Una vez pesado el producto son
colocados en cajas de cartén como empaque secundario.

ALMACENAMIENTO.- Las cajas son acomodadas en las camaras de
congelacion para conservar la temperatura de masterizado. El
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almacenamiento debe hacérselo en pallets favoreciendo asi una mayor
circulacion de aire. La temperatura interna de la camara alcanza lo —
18°C.

EMBARQUE.- Antes de realizar el embarque se enciende el sistema de
congelacion de los contenedores (temperatura interna del contenedor —
18C) la finalidad de evitar la pérdida de frié del producto se colocara un
termometro testigo dentro del master como prueba de la temperatura
interna del contenedor para conocimiento del producto y del cliente.

Estos tres flujos y procesos detallados que tiene el camardn en
Marecuador, nos sirven como base para buscar afadir valor agregado, de
esta forma tendremos un nuevo producto para la exportacién. Para esta
finalidad debemos equipar nuestra planta con maquinas y procesos para
afiadir valor agregado, y saber que necesitan nuestros compradores
extranjeros.

7.10. Fotos de las Areas de Marecuador

Grafico #6: Area recibe materia prima

Foto del Autor, Marecuador
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Grafico #7: Area de descabezado y limpieza

Foto del autor, Marecuador

Grafico #8: Area clasificacion y pesaje

Foto del autor, Marecuador
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Grafico #9: Area de congelamiento y masterizado

Foto del autor, Marecuador

7.11. Caracteristicas del mercado Europeo
La calidad define que producto entra y cual no lo hara al mercado
europeo. Este es uno de los lugares a exportar mas buscados al momento
de proveer materias primas o productos terminados.'® Sin embargo no es
un mercado de facil acceso, para poder ingresar a este, se necesita pasar
estandares de calidad en los productos'®.

El ciudadano de la unién europea goza de un poder adquisitivo propio de
paises desarrollados'’, el cual ha generado que la demanda interna de
productos aumente, sean con valor agregado o sin él.

El ritmo de vida se vuelve cada vez mas dinamico, el ambiente laboral es
mas competitivo, en hogares donde era necesario que una sola persona
trabaje, ahora esposo y esposa lo deben hacer, quedando reducido el
tiempo para las actividades del hogar a las mas simples y minimas'®. Por

15 .z . . .
Informacion de experiencia en el mercado de lan Pedersen, Gerente de Compras Sudamérica
Uhrenholt

'8 Fuente: http://www.europeword.com/blog/es/tag/europe-imports/

7 Fuente: http://europa.eu/about-eu/facts-figures/living/index es.htm

18 .z . . 7.
Informacion de experiencia en el mercado de lan Pedersen, Gerente de Compras Sudamérica
Uhrenholt
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eso se ve un aumento en la demanda de servicio de comida y en la
compra de productos terminados, ésea listos para el consumo.

El producto terminado debe ser practico y transmitir al cliente confianza en
la calidad del producto. Por el dinamismo del mercado europeo siempre
estan entrando productos nuevos, que al satisfacer al cliente en tiempo,
facilidad y practicidad en su consumo y calidad son acogidos
rapidamente. Para lograr este objetivo de confianza en el producto, este
debe ser respaldado por una marca que transmita estos valores al
consumidor.

En este sentido Uhrenholt cuenta con mas de 30 afios de experiencia y es
sinbnimo de calidad, lo cual genera confianza en el consumidor.
Uhrenholt tiene sus mercados definidos tanto en Europa, Asia y otros
paises.

7.12. Breve historia de Uhrenholt

En 1978 Frank Uhrenholt creé esta empresa 100% familiar para la
comercializacién de productos alimenticios tales como lacteos, mariscos,
carnes y verduras.

Uhrenholt' ahora es una empresa internacional, tiene presencia
comercial en mas de 20 paises, con un volumen de negocios de mas de
500 millones de euros. Esta empresa suministra productos alimenticios a
industrias, mayoristas, minoristas. Cuenta con mas de 640 empleados.

Este crecimiento sostenido lo han logrado gracias a la mejora constante
de calidad de los productos. También a la relacién ganar-ganar que han
formado con sus proveedores.

7.13. Propuesta de implementacion de nuevos productos de
valor agregado para la exportacion

Como Marecuador Cia. Ltda. creemos que tenemos todo para hacernos
una propuesta de valor agregado, contamos con capital financiero y todos
recursos necesarios para la implementacion de un nuevo proceso en la
planta procesadora. También contamos con un cliente estratégico, el cual
maneja marcas en Europa y tiene sus canales de distribucion a
mayoristas y minoristas, esto es una gran ventaja, ya que el mercadeo,
publicidad y promocion del producto no corre por nuestra cuenta, sino
Uhrenholt que conoce el mercado y sus exigencias, y nuestro producto.

19 .z . .
Informacion proporcionada por lan Pedersen, Gerente de Compras Sudamérica Uhrenholt
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Esto lograra que el producto lanzado al mercado, esté respaldado por una
empresa de larga trayectoria que transmite confianza en la calidad del
producto.

Los dos productos nuevos a ofrecer para exportacion son:

- Ceviche de camardn cocido
- Camaron crudo relleno

El Ceviche de camardn es una comida muy conocida en Ecuador y que
goza de amplia demanda en nuestro medio; sin embargo es un plato
desconocido para muchos extranjeros. EI Camaron relleno es una comida
que acompafia muchos bufetes internacionales, y es muy poco preparado
en el medio casero. Estos dos productos fueron recomendados por
Uhrenholt y mostraron su interés en importarlos.

La propuesta surgié cuando en una de sus visitas, los responsables de
esta empresa, degustaron estos productos e insinuaron su interés en
llevarlos a la Unién Europea.

Se analizado la factibilidad de producir estos productos en nuestra planta.
Tenemos el espacio fisico disponible, las maquinas necesarias para hacer
estos productos es posible conseguirlas, el personal se lo puede capacitar
y sobretodo tenemos la calificacion para exportar a Europa y el interés del
cliente en llevar el producto. En vista de esto detallare en este trabajo las
propuestas de como hacerlo, y o que necesitaremos.

7.14. Ceviche de camarén

Para preparar el ceviche de camardn necesitamos implementar un
sistema de coccion. En el mercado se encuentran diferentes tipos de
equipos para coccion lo mas comunes son los calderos. Sin embargo
nosotros vamos a utilizar una maquina automatica de coccién a vapor que
es alimentada por agua y gas.

En este equipo podremos cocinar mas de 120lbs de camardon en 2
minutos. El tiempo de coccidén del camardn debe ser exacto, ya que un
camaron muy cocinado tendria una textura a caucho y no seria agradable
al consumirlo. En este sentido tuvimos que hacer algunas pruebas para
lograr la textura ideal.

Una vez que este equipo de vapor termina la coccion del camardn, el
camaroén sigue cocinandose por el calor al que fue sometido. Por esta
razon debe entrar en la etapa de enfriamiento para evitar que se siga
cociendo. La mejor forma de enfriarlo es sometiéndolo a temperatura muy
baja, asi una vez cocido el camarén es metido en una piscina de
enfriamiento que mantiene una temperatura constante de -4°C cortando o
finalizando completamente su coccion.
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Normalmente en nuestro pais el ceviche es servido en el agua en que
hirvio. Como lo cocinamos al vapor utilizaremos Gulasch de camarén. El
Gulasch es un concentrado de la cabeza del camardn que lo acompana
para poderlo servir como ceviche. Ya que no vamos a utilizar persevantes
artificiales, el Gulasch es ideal ya que en su preparacion llevara
persevantes naturales. Lo que le dara a nuestro producto una vida util de

mas de 6 meses.

7.15.

Ceviche de Camaroén

Tabla #13: Descripcion del ceviche de camarén congelado

NOMBRE COMUN

Ceviche de Camarén

ORIGEN Producto de Acuacultura
MARCAS Y PESOS ENGABAO FOODS Y FRIENDSHIP (2
COMERCIALES Ibs)
INGREDIENTES Camarén, Gulasch de camaron
AGREEMENT ECUADOR No. 067

UsoO

Publico en general

EMPAQUE INTERNO

Fundas plasticas para alimentos

EMPAQUE EXTERNO

Caja de Cartén

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Transportar, comercializar y distribuir
manteniéndolo a una temperatura <-18°C

RECOMENDACIONES

Descongelar al ambiente. Coccidén 5
minutos en microondas antes de consumo

Elaborado por el autor
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Tabla #14: Diagrama de flujo del ceviche de camarén

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

PRODUCTO
FRESCO

PRODUCTO
CONGELADO

l PELADO Y LAVADO I

l COCINADO I

I ENFRIADO I

[ MEZCLADO CON EL ]

GULASCH

I EMPACADO Y PESADO I

l CONGELADO I

I MASTERIZADO l

l ALMACENAMIENTO I

| EMBARQUE I

Elaborado por el autor
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A continuacion detallare los once pasos para el proceso del ceviche de
camaron que aparece el diagrama de la tabla # 14.

RECEPCION: Puede ser producto fresco o congelado.

Producto fresco.- Una vez clasificado el producto se coloca en gavetas
caladas con hielo para ser transportadas al area de valor agregado para
su posterior proceso de corte.

Producto Congelado.- El producto clasificado es empacado en cajas de
reproceso para ser almacenado en las camaras para luego reprocesar
(descongelar) y llevar en gavetas caladas con hielo para el area de valor
agregado para su posterior proceso de rallado.

PELADO.- En esta etapa el producto es transportado en gavetas conicas
hacia la mesa de pelado durante este proceso se mantiene el producto
con hielo a temperatura < 5° C para evitar el crecimiento bacteriano y
posterior deterioro, el pelado puede ser total o parcial todo este proceso
es realizado bajo estrictos estandares de limpieza de acuerdo a las
buenas practicas de manufactura.

LAVADO .- El producto es recogido en gavetas limpias con suficiente hielo
y llevado al proceso de lavado, el cual consiste en lavar con agua potable
con una concentracion de cloro de 1.5ppm y suficiente hielo para
mantener una temperatura < 4°C. En este proceso se eliminara el mayor
riesgo de bacteria que hubiese sobrevivido durante las etapas anteriores.

COCINADO.- El camaron es colocado en las bandejas de la maquina de
cocciéon de vapor en cantidades de 4lbs. Tras lo cual empieza a cocinarse
el producto por 4 minutos.

ENFRIADO.- El producto es retirado de las bandejas y se lo coloca
directamente en las piscinas con agua a -4 °C para cortar el proceso de
coccion del camaron.

MEZCLA.- El camaron es llevado hasta las mesas de trabajo donde se
empacan 710gr de camardn cocido con 200gr de gulasch.

EMPACADO Y PESADO.- El producto es empacado en fundas de
polietileno, después de lo cual es sellado al vacio.

CONGELADO.- El producto entra a los tuneles de congelacion por 48
horas, antes de ser masterizado.

MASTERIZADO.- Antes de proceder al masterizado las fundas son

revisadas por el personal de camara. Una vez pesado el producto son
colocados en cajas de cartén como empaque secundario.
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ALMACENAMIENTO.- Las cajas son acomodadas en las camaras de
congelacion para conservar la temperatura de masterizado. El
almacenamiento debe hacérselo en pallets favoreciendo asi una mayor
circulacion de aire. La temperatura interna de la camara alcanza lo —
18°C.

EMBARQUE.- Antes de realizar el embarque se enciende el sistema de
congelacién de los contenedores (temperatura interna del contenedor —
18C) la finalidad de evitar la pérdida de frio del producto.

7.16. Fotos del ceviche de camaron

Grafico# 10: Ceviche de camaron

Fotos del autor, ceviche de camarén

717. Camaron crudo relleno

Para la preparacion de este producto nuevo de exportacion, debemos
elaborarlo en la area de valor agregado para garantizar la inocuidad del
mismo.

Para este utilizaremos camarén con corte Butterfly de la talla 21-25. Se

utiliza este camardén grande para poder trabajar con el relleno sin
problemas.
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7.18. Camaron crudo relleno

Tabla #15: Descripcion de camarén relleno

NOMBRE COMUN

Camaroén crudo relleno

ORIGEN

Producto de Acuacultura

MARCAS Y PESOS
COMERCIALES

ENGABAO FOODS Y FRIENDSHIP (1
Ib)

INGREDIENTES

Camardn, relleno de vegetales, relleno
de tocino

AGREEMENT ECUADOR

No. 067

uso

Pudblico en general

EMPAQUE INTERNO

Cajas parafinadas

EMPAQUE EXTERNO

Caja de Carton

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Transportar, comercializar y distribuir

manteniéndolo a una temperatura <-
18°C

RECOMENDACIONES

Descongelar al ambiente. Freir 5-8min.

Elaborado por el Autor

44



Tabla #16: Diagrama de flujo de camaroén relleno

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

PRODUCTO PRODUCTO
FRESCO CONGELADO

PELADO Y LAVADO

[ RELLENO ]

[ EMPACADO Y PESADO ]

CONGELADO l

[ MASTERIZADO I

I ALMACENAMIENTO l

I EMBARQUE l

Elaborado por el autor

A continuacion detallare los nueve pasos para el proceso del camaron
crudo relleno que aparece el diagrama de la tabla # 16.

RECEPCION: Puede ser producto fresco o congelado.
Producto fresco.- Una vez clasificado el producto se coloca en gavetas

caladas con hielo para ser transportadas al area de valor agregado para
su posterior proceso de corte.

45



Producto Congelado.- El producto clasificado es empacado en cajas de
reproceso para ser almacenado en las camaras para luego reprocesar
(descongelar) y llevar en gavetas caladas con hielo para el area de valor
agregado para su posterior proceso de rallado.

PELADO.- En esta etapa el producto es transportado en gavetas conicas
hacia la mesa de pelado durante este proceso se mantiene el producto
con hielo a temperatura < 5° C para evitar el crecimiento bacteriano y
posterior deterioro, el pelado puede ser total o parcial todo este proceso
es realizado bajo estrictos estandares de limpieza de acuerdo a las
buenas practicas de manufactura.

LAVADO.- El producto es recogido en gavetas limpias con suficiente hielo
y llevado al proceso de lavado, el cual consiste en lavar con agua potable
con una concentracion de cloro de 1.5ppm y suficiente hielo para
mantener una temperatura < 4°C. En este proceso se eliminara el mayor
riesgo de bacteria que hubiese sobrevivido durante las etapas anteriores.

RELLENO.- ElI camardn pelado y lavado es llevado al area de valor
agregado y en las mezas de trabajo se procede a rellenar segun el pedido
con el relleno de vegetales o almiddén con tocino. Estos productos son
previamente pedidos a nuestro proveedor para colocar 11 onzas de
relleno por camarén. Luego se les coloca la apafadura para que cierren.

EMPACADO Y PESADO.- El producto es empacado y decorado en cajas
de 1lb.

CONGELADO.- El producto entra a los tuneles de congelacion por 48
horas, antes de ser masterizado.

MASTERIZADO.- Antes de proceder al masterizado las fundas son
revisadas por el personal de camara. Una vez pesado el producto son
colocados en cajas de cartén como empaque secundario.

ALMACENAMIENTO.- Las cajas son acomodadas en las camaras de
congelacion para conservar la temperatura de masterizado. El
almacenamiento debe hacérselo en pallets favoreciendo asi una mayor
circulacion de aire. La temperatura interna de la camara alcanza lo —
18°C.

EMBARQUE.- Antes de realizar el embarque se enciende el sistema de
congelacion de los contenedores (temperatura interna del contenedor —
18C) la finalidad de evitar la pérdida de fri6 del producto se colocara un
termometro testigo dentro del master como prueba de la temperatura
interna del contenedor para conocimiento del producto y del cliente.
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7.19. Fotos del camaroén crudo relleno

Grafico #11: Camarodn relleno

Fotos del autor, camaroén crudo relleno

7.20. Maquinaria e implementos necesarios
Primeramente necesitaremos un lugar en la planta procesadora para
poner el equipo de trabajo. Existe un area la cual llamaremos de aqui en

adelante “Area de valor agregado”.

Grafico #12: Area de valor agregado

Plano de Areas de Marecuador Cia. Ltda.

47



En esta area de valor agregado la implementaremos con los siguientes
equipos:

- Cocina a vapor

- Campana con extractor de calor
- Carro transportador

- Piscina de enfriamiento

- Enfriador de agua

- Mesas de trabajo

- Equipo de sellado al vacio

Estos equipos seran comprados nuevos a Cookwaresa empresa
guayaquileia, que importaria la maquinaria y los implementos accesorios
serian de fabricacidn nacional. Estos implementos de fabricacién nacional
cumplen los estandares internacionales en su fabricacion, pues su
material es acero inoxidable, el cual es idoneo para trabajar en un
ambiente humedo, frio y en contacto con agua.

El uso y funcién de la maquinaria e implementos a comprar es de facil
manipulacion, y el personal que tenemos en la planta esta capacitado
para utilizar estos equipos.

Describiremos los equipos y su funcion:

Carro coccion a vapor.- Este es importado desde la China marca
HARDMAN. Es un equipo automatico que consta con 2 entradas una para
agua y otra para gas. El ingreso de agua esta automatizado es decir que
el reservorio que contiene el agua que sera vaporizada se ira llenando
conforme se vaya consumiendo. El modelo RS-24 tiene una presion de
vapor de 2800 BTU. Las dimensiones del equipo son 1400x650x1640mm
(1.40m de ancho x 0.65m de profundidad x 1.64m de altura)

Gabinete-carro de coccion a vapor (opera a gas). En su interior consta de
24 bandejas perforadas. Cada bandeja estimamos puede cargar 5 Ibs. de
camaroén cuyo tiempo de coccidn a vapor sera de a 5 minutos (dato sujeto
a prueba). El resultado final seria (24 bandejas x 5lbs) 120lbs. de camaron
cocido cada 5 minutos. Utilizamos este sistema de coccion a vapor por las
bondades que presenta el producto terminado ya que si el camaron se
sometiera a un proceso de coccion en agua su sabor se diluiria
obteniendo por lo tanto un producto insipido mas no asi con el sistema a
vapor que permite que el producto conserve su sabor y valor nutritivo.
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Grafico #13: Carro coccién a vapor

Imagen provista por Cookware S.A.

Campana con extractor de calor.- Es de fabricacion nacional construido en
acero inoxidable. Sus dimensiones son 2 metros de largo por 70 de
ancho. Esta campana estara colocada encima del carro de cocciéon a
vapor para que extraiga del ambiente el vapor emitido por esta.

Carro transportador.- Es de fabricacion nacional construido en acero
inoxidable. Sus dimensiones son 100x70x90cms. Este nos sirve para
transportar el camardn una vez que esté cocido a la piscina de
enfriamiento.

Piscina de enfriamiento.- Es de fabricaciéon nacional construida en acero
inoxidable. Sus dimensiones son 200x100x90cms. Esta sirve para
recolectar el camaroén cocido. El camarén es depositado en canastillas de
acero inoxidable para su inmediata inmersion. Asi cortamos el proceso de
coccion del camaron.

Enfriador de agua.- Este equipo es importado desde Brasil en la marca
PERFECTA CURITIBA. La instalacion y funcionamiento de este equipo es
muy simple; se requiere tan solo que esté conectado a una fuente o toma
de agua. Una vez conectado a su fuente el equipo procedera a llenar el
reservorio con capacidad de 50 litros cuyo enfriamiento tomaria por
primera ocasion alrededor de 50 minutos. Luego de los 50 minutos
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iniciales el equipo proveera de forma constante agua friaa -4°C y sin
necesidad de esperar tiempos de enfriamiento. Por lo tanto la piscina o
tina de enfriamiento del camarén podra contar con un suministro
constante de agua fria siempre y cuando el equipo se mantenga
encendido. Sus dimensiones 50x55x110cms.

Grafico #14: Enfriador de agua

ENFRIADORES

=3 ML~

=i

|
LEERE R RRD

" PERFECTA CURITIBA o
Fornos @ Maguinas de Panificacio

Imagen provista por Cookware S.A.

Mesa perforada.- De fabricacion nacional construida en acero inoxidable.
Esta mesa perforada sirve para una vez enfriado el camardn se escurra
del agua. Sus dimensiones son 150x80x80cms.

Mesa para trabajo.- De fabricacidn nacional construida en acero
inoxidable. En estas se pondra el camardn cocinado para darle el proceso
final para el ceviche de camarén, y también aqui se trabajara dandole el
relleno al camaron crudo. Sus dimensiones son 150x80x80cms.

Equipo de sellado al vacio.- Este equipo es importado desde los Estados

Unidos en la marca ARYVACMASTER. Lo utilizaremos para sellar al
vacio las fundas del ceviche de camaron.
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7.21.

Costo de maquinaria e implementacion

Los costos de cada equipo los detallaremos a continuacion:

Tabla #17: Costos de equipos

Cantidad Descripcién P. Unitario P. Sub-Total
1 Carro coccion vapor $3.696,05 $3.696,05
1 Carro transportador $1.605,84 $1.605,84
1 Piscina enfriamiento $2.699,60 $2.699,60
1 Mesa Perforada $1.096,50 $1.096,50
3 Mesa trabajo $731 $2.193
1 Campana extractor $1.605,84 $1.605,84
1 Enfriador de agua $2.077,28 $2.077,28
1 Sellador al vacio $5.400,00 $5.400,00

Subtotal $20.374,11
IVA 12% $2.444 .89
Total $22.819,00

Elaborada por el autor

Solo en equipos e implementos necesitamos invertir un total de
$22.816,76. En lo que son gastos para implementar el funcionamiento de
estos equipos, el costo estimado sera de $1.000, los cuales ya estan
contemplados en el monto a invertir.

Marecuador Cia Ltda necesitara también tener un proveedor de la materia
para hacer el ceviche y relleno de camaron. Nuestro proveedor sera
Pizzeria Panuchis; el propietario es el Sefior Javier Alejandro Valverde
Valarezo, quien tiene su matriz de trabajo en la Buenavista S/N y Doceava
Norte, en la ciudad de Machala provincia de El Oro. El Sefor Valverde
goza de nuestra confianza en la calidad de sus productos y servicios, ya
que cuenta con mas de 20 afios de experiencia en el area de alimentos y
mas de 18 meses de responsables negocios con Marecuador Cia. Ltda.

8. Investigacion de mercado

Para este trabajo de titulacion hemos analizado la oferta exportable de
companfias procesadoras de camaron de nuestro pais. Asi sabremos
cuales podrian ser productos que podriamos ofrecer mas adelante a
nuestros nuevos clientes.

Investigamos companias exportadoras grandes del Ecuador entre ellas:

- Omarsa, Duran - Ecuador

- Nirsa, Guayaquil - Ecuador

- Santa Priscila, Guayaquil - Ecuador
- Langosmar, Guayaquil - Ecuador
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- Expalsa, Guayaquil - Ecuador
- Bilbosa, Manta - Ecuador

Estas 6 compafiias ofrecen valores agregados similares, excepto Nirsa,
Langosmar, Expalsa y Bilbosa que tienen productos terminados. Vale
mencionar que los productos de Nirsa tienen presencia en el mercado de
consumo nacional, bajo la marca REAL.

Tabla # 18: Valor Agregado ofrecido por empresas nacionales

Empresa Omarsa | Nirsa | SP | Langosmar | Expalsa | Bilbosa
V/Agregado X X X X X X
Pre Cocido X X X X X X
Cocido X X X X X X
Apanados X X X X
Pr. Terminado X X X X

Elaborado por el Autor
La tabla #18 muestra que entre las empresas que poseen productos
exportables listos para el consumo? estan Nirsa, Langosmar, Expalsa;
Bilbosa. Siendo estos productos similares: camarones apanados.
Nirsa

- Apanados

- Apanados con coco

- Brochetas

- Camarones al gjillo
Langosmar

- Apanados

Expalsa

- Apanados
- Anillos de camaron

Bilbosa
- Apanados
El factor comun en valor agregado es el camardn cocido y apanado. La

presentacion cocida es comunmente transformada en el extranjero para
ofrecer otros productos terminados, tiene alta demanda y es de facil

20 .z o
Informacion recolectada por el Autor, de la pagina web de cada empresa exportadora.
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produccion. La presentacion de camaron apanado es mas complejo por
ser un producto de consumo final.

Nuestros dos productos de valor agregado: ceviche de camaron y
camaron relleno son de consumo final. Contamos que nuestro producto
de excelente calidad satisfaga las expectativas de Uhrenholt y sus
clientes.

8.1. Analisis FODA
Fortalezas

1. Cultivamos nuestra propia materia prima.

2. Contamos con personal capacitado, espacio fisico en la planta
procesadora, capital de operacion.

3. Interés del cliente extranjero para adquirir el producto.

Oportunidades

1. Encontrar nuevos clientes y mercados.
2. Tener nuevas lineas de produccion dentro de la empresa.
3. Impulsar alianzas estratégicas para exportacion.

Debilidades

1. No tener control del precio de venta del camaron.
2. Ser un producto con poco tiempo para consumo.

Amenazas
1. Grandes competidores en el mercado asiatico con bajo costo en
produccion de valor agregado.

Gracias a este analisis FODA podemos ver que nuestras fortalezas hacen
posible que las amenazas y debilidades sean contrarrestadas o
controladas, y las oportunidades para mejorar el negocio son muy
animadoras.

Por ejemplo en las debilidades podemos mantener el precio del ceviche
de camaréon y del camardon relleno utilizando una talla menos, o
simplemente dandole un “subsidio” a nuestro camardn. Y gracias una
rapida comercializacién del cliente y la logistica para exportacion el tiempo
de venta es rapido.

Aunque los competidores asiaticos pueden ofrecer productos similares a
menor costo, la calidad y sabor no seran igualados. También ganamos
nuevos mercados o clientes lo que nos hara ganar mercado en el
extranjero.

53



La gran oportunidad que tenemos de producir valor agregado es
demostrar la capacidad y calidad de producto que Marecuador Cia. Ltda.
puede ofrecer. Lo que nos permitiria automaticamente poder ofrecer
presentaciones exportables de camardn pre cocido y cocido.

9. Plan Financiero
9.1.Ingresos y Costos de Produccion

Los ingresos estan dados por las unidades vendidas por mes de los
productos exportados por Marecuador: Ceviche, Camarones con Relleno
Vegetal y Camarones con Relleno de Almidén. El detalle de cada uno de
los valores calculados en el cuadro de resumen de ingresos esta
detallado en los anexos de cuadros y tablas.

RESUMEN DE INGRESOS

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

$ $ $ $ $
CEVICHE 360,000.00 360,000.00 360,000.00 360,000.00 360,000.00
RELLENO $ $ $ $ $
VEGETAL 288,000.00 288,000.00 288,000.00 288,000.00 288,000.00
RELLENO $ $ $ $ $
ALMIDON 288,000.00 288,000.00 288,000.00 288,000.00 288,000.00
INGRESOS $ $ $ $ $
ANUALES 936,000.00 936,000.00 936,000.00 936,000.00 936,000.00

El costo de producciéon esta obtenido por los egresos incurridos en
materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de
fabricacion. A continuacion el desglose de dichos rubros:

COSTO DE PRODUCCON TOTAL

Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Costo MD Ceviche S 268320.00 $ 26832000 $ 268320.00 S 26832000 $ 268,320.00
Costo MD Relleno Vegetal S 213,840.00 $ 213,840.00 $ 213,840.00 $ 213,840.00 $ 213,840.00
Costo MD Relleno Aimiddn S 22392000 $ 22392000 $ 223,920.00 S 22392000 $ 223,920.00
Costo MOD / Afio S 7528464 S 7528464 S 7528464 S 7528464 S 7528464
CIF ANUALES S 1926190 S 1926190 $ 1926190 S 1926190 $ 19,261.90
COSTO PRODUCCION TOTAL S 80062654 $ 80062654 S 80062654 S 80062654 $ 800,626.54

COSTO UNITARIO DEL CEVICHE

Costo MD Ceviche
Costo MOD / Afo

CIF ANUALES

COSTO TOTAL
(/) Unidades Producidas al

ano

268,320.00
18,821.16
4,815.48

Costo Unitario del Ceviche

$
$
$
$

$

291,956.64

24,000
12.16

54



COSTO UNITARIO DEL RELLENO VEGETAL

Relleno Vegetal $ 213,840.00

Costo MOD / Afio $ 28,231.74

CIF ANUALES $ 7,223.21

COSTO TOTAL $ 249,294.95

(/) Unidades Producidas al

afo 36,000

Costo Unitario del Relleno

Vegetal $ 6.92
ALMIDON

Relleno Almidén $ 223,920.00

Costo MOD / Afio $ 28,231.74

CIF ANUALES $ 7,223.21

COSTO TOTAL $ 259,374.95

(/) Unidades Producidas al

afo 36,000

Costo Unitario del Relleno

Almidén $ 7.20

9.2. Gastos Operacionales

Dentro de los gastos administrativos encontramos las remuneraciones de
los empleados, servicios basicos de la parte administrativa, las asesorias
profesionales, internet y celular, permisos de funcionamientos anuales,
depreciacion del activo tangible del area administrativa, mantenimiento del
vehiculo de comercializacion y se reconoce el gasto pre-operacional.

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Sueldos y Salarios /
afo $20.347,20 $20.347,20 $20.347,20 $20.347,20 $20.347,20

Serv. Basicos /afio $ 180,00 $ 180,00 $ 180,00 $ 180,00 $ 180,00
Suministros al afio $ 360,00 $ 360,00 $ 360,00 $ 360,00 $ 360,00

Asesoria / afio $1.200,00 $1.200,00 $ 1.200,00 $ 1.200,00 $ 1.200,00
Internet y Celular $ 720,00 $ 720,00 $ 720,00 $ 720,00 $ 720,00
Permisos / afio $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00
Deprec. Area Adm. /

afo $3.216,00 $3.216,00 $3.216,00 $3.216,00 $3.216,00

Mant. Vehiculo / afio $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00
Gastos Pre-

operacionales $3.350,00 $§ - $ - $ - $ -
TOTAL GASTOS
ADM. $32.673,20 $29.323,20 $29.323,20 $29.323,20 $29.323,20
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Dentro de los gastos de venta se han considerado el transporte para
movilizar el producto, las comisiones y la publicidad.

GASTOS DE VENTAS

Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Transp. -
Com./afio $ 3,600.00 $3,600.00 $3,600.00 $ 3,600.00 $ 3,600.00
omisiones
anuales $18,720.00 $18,720.00 $18,720.00 $18,720.00 $18,720.00
Publicidad
anual $12,000.00 $12,000.00 $12,000.00 $12,000.00 $12,000.00
TOTAL G.

VENTAS $34,320.00 $34,320.00 $34,320.00 $34,320.00 $34,320.00

9.3. Gastos Financieros

La inversion inicial asciende a mas de 96.000 ddlares, pero se considera
que la empresa un capital propio de $ 40.000, el total de capital a prestar
requerido para iniciar las operaciones del producto es de $58.000, dado
que las entidades de intermediacion financiera otorgan préstamos en

multiplos de mil.

INVERSION INICIAL Valor
Total

TOTAL INVERSION FIJA
TOTAL GASTOS PRE-

OPERACIONALES

CAPITAL DE TRABAJO
TOTAL INVERSION INICIAL

52,479.00

$

$ 3,350.00
$ 40,714.71
$ 96,543.71

A continuacién se resume el cuadro de pago de intereses que forman los

gastos financieros:

|_Afios | Principal | _Intereses
tfer.  $ 900683 § 6,475.30
2do.  $ 1014913 |$ 533301
3er.  $ 1143629 | § 4,045.85
4o. $ 1288670 | §  2,505.44
Sto.  $ 14,521.05 | §  961.08
TOTAL §$ 5800000 § 19,410.68
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9.4. Estados Financieros

Se han proyectado los principales estados financieros como el Estado de
Resultados Integrales, Flujo de Caja Proyectado y Estados de Situacion
Financiera con la finalidad de medir el rendimiento del proyecto.

El Estado de Resultados Integrales muestra una utilidad superior a $
39.000 que se incrementa a mas de $ 45.000. No se ha propuesto de
manifiesto los efectos de la inflacion dado que el margen no afecta de
manera directa a la empresa ya que es el cliente quien absorberia dicho
impacto econdmico.

MARECUADOR (Unidad de Valor Agregado del Camarodn)

ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADOS

VENTAS $ 936.000,00 $ 936.000,00 $ 936.000,00 $ 936.000,00 $ 936.000,00
() Costo de Venta $ (800.626,54) $ (800.626,54) $ (800.626,54) $ (800.626,54) $ (800.626,54)
(=) Utilidad Bruta S 13537346 S 135.373,46 S 135.373,46 $ 135.373,46 $ 135.373,46
(-) Gastos Administrativos $  (32.67320) $ (29.323,20) $ (29.323,20) $ (29.323,20) $  (29.323,20)
(-) Gastos de Ventas $ (34.320,00) $ (34320000 $ (34.320,00) $ (34.320,00) $ (34.320,00)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 68.380,26 S 71.730,26 S 71.730,26 S 71.730,26 S 71.730,26
() Gastos Financieros $  (6.47530) $ (5.333,01) $ (404585 $  (2.59544) $ (961,08)
(=) VAIT i S 61.904,96 $ 66.397,25 $ 67.684,41 $ 69.134,82 S 70.769,18
(-) Participacién Trabajadores 15% S (9.285,74) $ (9.959,59) $ (10.152,66) $ (10.370,22) $ (10.615,38)
() Impuesto a la Renta 24% $ (12.62861) $ (13.54504) $ (13.807,62) $ (14.103,50) S (14.436,91)
UTILIDAD NETA $ 39.990,60 $ 42.892,62 $ 43.724,13 $ 44.661,09 $ 45.716,89

El Flujo de Caja Proyectado contempla el dinero que se tiene desde el
inicio de las operaciones, en el afio 0 se han dirigido $ 45.521 al capital de
trabajo y las gestiones pre-operacionales. En tanto que a partir del primer
afo, se adiciona el valor de la deprecacion dado que no representa una
salida real de dinero.

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

| Ao | afor | afo2 | Afos | ARoa ] o5

INVERSION FIJA* $ (52.479,00)

UAIT $ 6190496 $ 6639725 S 67.68441 S 69.13482 $ 70.769,18
Pago Part. Trab. $ $  (9.28574) $ (9.959,59) $ (10.152,66) S (10.370,22)
Pago de IR S - S (12.62861) $ (13.545,04) $ (13.807,62) $ (14.103,50)
EFECTIVO NETO $ 6190496 S 4448290 S 44.179,79 S 4517454 S  46.295,45
(+) Deprec. Area Prod. $ 228190 $ 2.281,90 $ 228190 $ 228190 $  2.281,90
(+) Deprec. Area Adm. $ 321600 $ 321600 $ 321600 S 3.21600 $  3.216,00
(+) Aporte Accionistas $ 40.000,00

(+) Préstamo concedido $ 58.000,00 $ (9.006,83) $ (10.149,13) $ (11.436,29) $ (12.886,70) S (14.521,05)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ 45.521,00 $ 5839602 $ 39.831,67 $ 3824140 $ 37.78574 $ 37.272,30
(+) Saldo Inicial S - $ 45521,00 $ 103.917,02 $ 143.74869 $ 181.990,09 $ 219.775,83
(=) FLUJO ACUMULADO $ 45521,00 $103.917,02 $ 143.748,69 $ 181.990,09 $ 219.77583 $ 257.048,13

Lo mas destacable en el estado de Situacion Financiera es el crecimiento
del activo corriente y simultaneamente el aumento patrimonial debido al
volumen de las utilidades retenidas, reflejando la sostenibilidad del
proyecto sin necesidad de apalancamientos futuros.

57



MARECUADOR (Unidad de Valor Agregado del Camaron)

ESTADOS DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADOS

ACTIVOS
A. CORRIENTE
Efectivo
Inventario
Total Activo Corriente
A. NO CORRIENTE
Carro coccién vapor
Carro transportador
Piscina enfriamiento
Mesa Perforada
Mesa trabajo
Campana extractor
Enfriador de agua
Sellador al vacio
(-) Deprec. Acum. Area Prod.
Computadores
Mueblesy Enseres
Impresora Multifuncional
Teléfonos
Archivadores
Acondicionares de Aire
Camidn Frigorifico
Otros equipos administativos
(-) Deprec. Acum. Area Adm.
Total Activo NO Corriente
TOTAL ACTIVOS

PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
Porcién Corriente de la Deuda
Particip. De Trab. Por Pagar
Imp. A la Renta por Pagar
Total Pasivo Corriente
PASIVO NO CORRIENTE
Deuda a Largo Plazo
Total Pasivo NO Corriente
Total PASIVO
PATRIMONIO
Capital
Utilidad Retenidas
Total PATRIMONIO

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO

v n

$

B ¥ ¥ ¥ Y Y R ¥ i ¥ e ¥ ¥ ¥ ¥ Y Ve Ve V2 Ve BV B Vo

wv n n n

%

$

45.521,00

45.521,00

4.139,58
1.798,54
3.023,55
1.228,08
2.456,16
1.798,54
2.326,55
6.048,00
700,00
2.000,00
300,00
100,00
160,00
1.200,00
25.000,00
200,00
52.479,00
98.000,00

9.006,83

9.006,83

48.993,17
48.993,17
58.000,00

40.000,00

40.000,00

98.000,00

$103.917,02 $143.748,69 $181.990,09

$103.917,02 $143.748,69 $181.990,09

4.139,58
1.798,54
3.023,55
1.228,08
2.456,16
1.798,54
2.326,55
6.048,00
(2.281,90)

700,00
2.000,00

300,00

100,00

160,00
$  1.200,00
$ 25.000,00
$ 200,00
$ (3.216,00)
$ 46.981,10
$150.898,12

$
$
$
$
$
$
$
$
s
$
$
$
$
$

10.149,13

9.285,74
12.628,61
32.063,48

wv n n n

38.844,04
38.844,04
$ 70.907,52

wv n

$ 40.000,00
39.990,60

wn

$
$
$
$
$
$
$
$
"$
$
$
$
$
$

$
$
$
$
$

4.139,58
1.798,54
3.023,55
1.228,08
2.456,16
1.798,54
2.326,55
6.048,00
(4.563,80)
700,00
2.000,00
300,00
100,00
160,00
1.200,00
25.000,00
200,00
(6.432,00)
41.483,20

$185.231,89

$
$

11.436,29

9.959,59
13.545,04
34.940,92

27.407,75
27.407,75
62.348,67

40.000,00
82.883,23

4.139,58
1.798,54
3.023,55
1.228,08
2.456,16
1.798,54
2.326,55
6.048,00

(6.845,70)

700,00
2.000,00
300,00
100,00
160,00
$  1.200,00

$ 25.000,00

$ 200,00

$ (9.648,00)

$ 35.985,30

$217.975,39

$
$
$
$
$
$
$
$
"$
$
$
$
$
$

S 12.886,70
$ 10.152,66
$ 13.807,62
$ 36.846,98

$ 14.521,05
$ 14.521,05
$ 51.368,03

$ 40.000,00
$126.607,36

$ 79.990,60 $122.883,23 $166.607,36

$150.898,12 $185.231,89 $217.975,39

9.5.Indicadores de Rentabilidad

S 219.77583 S 257.048,13

$ 219.775,83 $ 257.048,13
$ 413958 S  4.139,58
$ 179854 $  1.798,54
$  3.02355 $  3.023,55
$ 122808 $  1.228,08
$ 245616 S  2.456,16
$ 179854 $  1.798,54
$ 232655 S 232655
$ 604800 $  6.048,00
$  (9.127,60)"$ (11.409,50)
$ 700,00 $ 700,00
$ 200000 $  2.000,00
$ 300,00 $ 300,00
$ 100,00 $ 100,00
$ 160,00 $ 160,00
$ 120000 $  1.200,00
$ 2500000 $ 25.000,00
$ 200,00 $ 200,00
$ (12.864,00) $ (16.080,00)
$ 30487,40 $ 24.989,50
$ 250.263,23 $ 282.037,63
$ 14.521,05 $ -

$ 10.370,22 $ 10.615,38
$ 1410350 $ 14.436,91
$ 3899478 $ 25.052,29
$ - S -

$ - $ -

$ 3899478 $ 25.052,29
$ 40.000,00 $ 40.000,00
S 171.268,45 S 216.985,34
$ 211.26845 $ 256.985,34

$ 250.263,23 $ 282.037,63

Los principales indicadores de rentabilidad empleados para establecer un
criterio objetivo fueron aquellos que toman como eje a la utilidad neta:

Rentabilidad sobre ventas (ROS por sus siglas en inglés)
Rentabilidad sobre activos (ROA por sus siglas en inglés)
Rentabilidad sobre patrimonio (ROE por sus siglas en inglés)
Rentabilidad sobre inversion o capital (ROl por sus siglas en inglés)
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INDICES DE RENTABILIDAD

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
ROS 4,27% 4,58% 4,67% 4,77% 4,88%
ROA 40,81% 28,42% 23,61% 20,49% 18,27%
ROE 49,99% 34,91% 26,24% 21,14% 17,79%
ROI 99,98% 107,23% 109,31% 111,65% 114,29%

Se puede apreciar que el ROS mantiene un promedio de 4,5%, lo que
significa que por cada 100 ddlares vendidos, éstos sélo proporcionan un
rendimiento de $ 4,5 de utilidad final.

El ROA y el ROE tienen un decremento en sus indices, pero de ninguna
manera es perjudicial porque se debe a que los activos y el patrimonio
tienen un crecimiento mas acelerado que las utilidades obtenidas.

El ROI es el indicador mas representativo para los accionistas ya que en
términos generales de cada ddlar invertido, éste devuelve mas del 100%
de la riqueza del accionista.

Ademas de los indices de rentabilidad se consideran los calculos de la
Tasa Interna de Retorno (TIR) y del Valor Actual Neto (VAN).

MARECUADOR (Unidad de Valor Agregado del Camaron)

CALCULO DE TIRY VAN
| aioo | mo1 | a2 | a3 | Ao | s |
INVERSION TOTAL $ (96.799,94)

UAIT 619049 S 66397,5 $ 67.68441 § 69.13482 $ 70.769,18
Pago Part. Trab. $ (9.28574) $ (9.959,59) $ (10.152,66) $ (10.370,22)
Pagode IR $ (12.628,61) § (13.545,04) § (13.807,62) $ (14.103,50)

(+) Deprec. Area Prod. 228190 S 228190 S 228190 S 228190 S 228190

$
$
$
EFECTIVO NETO $ 619049 S 4448290 S 4417979 S 4517454 S 46.29545
$
(+) Deprec. Area Adm. § 321600 $ 321600 $ 321600 S 321600 S 3.216,00

(+) Valor Residual de Act. Tang. $ 24.989,50
(+) Recuperacion Cap. Trabajo $ 40.970,93
(+) Préstamo concedido $ (9.006,83) S (10.149,13) $ (11.436,29) S (12.886,70) S (14.521,05)

FLUJO NETO DEL PERIODO $ (96.799,94) $ 58.396,02 $ 39.831,67 $ 38.241,40 S 37.78574 $ 103.232,73
Saldo Periodo de Recuperacion ~ $ (96.799,94) $ (38.403,91) $ 1.427,76 S 39.669,16

TIR.  44,76%
VAN $61.36395  $61.363,95
Pay Back 1,96 afios

La interpretacién de la TIR es que, considerando el valor del dinero en el
tiempo el proyecto rinde 44,76%. Este valor es significativamente positivo
ya que cabe recordar que para hacer conservador el negocio no se
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emplearon tasas de crecimiento para el precio ni para el volumen de
ventas.

El VAN es el dinero sobrante después de descontar los flujos a una tasa
determinada. Una vez mas, para presionar al proyecto se empledé una
tasa de corte del 20% que es lo maximo que desean los inversionistas de
la industria alimenticia.

El pay back o Periodo de Recuperacion es el tiempo durante el cual, toda
la inversidn del proyecto esta de regreso para los accionistas. En el caso
de Marecuador (Unidad Productora de Ceviche y camardn relleno) el
dinero se recupera antes de los 2 afos (1,96) sin considerar el valor del
dinero en el tiempo.

9.6. Punto de Equilibrio

Para obtener el punto de equilibrio se reclasifican los costos desde el
enfoque administrativo obteniendo los siguientes rubros.

COSTOS FIJOS

MOD (fija)

Deprec. Planta
Alquiler Planta
Sueldos y Salarios / afio
Serv. Basicos / afio

S 75.284,64
S 2.281,90
S 12.000,00
S 20.347,20
S 180,00
Suministros al afio S 360,00
Asesoria / afio S 1.200,00
Internety Celular S 720,00
Permisos / afio S 300,00
Deprec. AreaAdm. /afio S 3.216,00
Mant. Vehiculo / afio S 3.000,00
Gastos Pre-operacionales S 3.350,00

$

S

S

Publicidad anual 12.000,00

Gastos financieros 6.475,30

COSTO FIJO TOTAL 140.715,04
MD $ 268,320.00
CIF (sin la deprec y el alquiler) $ 1,245.00
Comisiones anuales $ 7,200.00
TOTAL CV Ceviche $ 276,765.00
Unidades totales 24,000

11.53

-

Costo Variable Unitario
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COSTOS VARIABLES del RELLENO VEGETAL

MD $ 213,840.00
CIF (sin la deprec y el alquiler) $ 1,867.50
Comisiones anuales $ 5,760.00
TOTAL CV Ceviche $ 221,467.50
Unidades totales 36,000
Costo Variable Unitario $ 6.15

COSTOS VARIABLES del RELLENO ALMIDON

MD $ 223,920.00
CIF (sin la deprec y el alquiler) $ 1,867.50
Comisiones anuales $ 5,760.00
TOTAL CV Ceviche $ 231,547.50
Unidades totales 36,000
Costo Variable Unitario $ 6.43

Se ha empleado el método de Contribucién Marginal Ponderada debido a
que se procesan y comercializan 3 tipos de productos y dado que los
costos fijos son indistribuibles se utiliza esta metodologia para llegar a las
unidades requeridas para cubrir todas las obligaciones de la unidad de
producci()n de la empresa.

RELLENO RELLENO
CEVICHE
VEGETAL ALMIDON

Precio de Venta 15,00 S 8,00 S 8,00

(-) Costo Variable S 11,53 S 6,15 S 6,43

CONTRIBUCION MARGINAL S 347 S 1,8 S 1,57

(*) Participacién de Ventas A 25,00% 37,50% 37,50%
Contribucion Marg. Ponderada S 0,87 S 069 S 0,59

Total C. Mg. Ponderada S 2,15

Total Costos Fijos / ANO S 140.715,04

Punto Equilibrio Total 65.506
Punto Equilibrio por Producto 16.376 24.565 24.565

Punto de Equilibrio Monetario $ 245.647,44 S 196.517,95 S 196.517,95

9.7.Analisis de Sensibilidad

Para medir cuan volatil es el proyecto se sometié a un decrecimiento del
total de los ingresos, obteniéndose los siguientes valores:
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD

INVERSION TOTAL S (96.799,94)

VENTAS $ 889.200,00 S 889.200,00 $ 889.200,00 $ 889.200,00 $ 889.200,00
(-) Costo de Venta S (800.626,54) S (800.626,54) $ (800.626,54) $ (800.626,54) S (800.626,54)
(=) Utilidad Bruta S 88.573,46 $ 88.573,46 S 88.573,46 $ 88.573,46 $ 88.573,46
(-) Gastos Administrativos $  (32.673,20) $  (29.323,20) $ (29.323,20) $ (29.323,20) $  (29.323,20)
(-) Gastos de Ventas $ (34320000 $ (34.320,00) $ (34.320,00) $ (34.320,00) $  (34.320,00)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 21.580,26 S 24.930,26 $ 24.930,26 S 24.930,26 S 24.930,26
(-) Gastos Financieros $ (6475300 $  (5.333,01) $  (4.04585) $  (2.595,44) $ (961,08)
(=) VAIT S 15.104,96 $ 19.597,25 $ 20.884,41 $ 22.334,82 S 23.969,18
Pago Part. Trab. S - S (2.265,74) $ (2.939,59) $ (3.132,66) S (3.350,22)
Pago de IR S - S (3.209,80) $  (4164,42) S  (4.437,94) S  (4.746,15)
EFECTIVO NETO S 15.104,96 $ 14.121,70 $ 13.780,41 $ 14.764,22 $ 15.872,80
(+) Deprec. Area Prod. S 2.281,90 $ 2.281,90 $ 2.281,90 $ 2.281,90 $ 2.281,90
(+) Deprec. Area Adm. S 3.216,00 $ 3.216,00 $ 3.216,00 $ 3.216,00 $ 3.216,00
(+) Valor Residual de Act. Tang. A S 24.989,50
(+) Recuperacion Cap. Trabajo S 40.970,93
(+) Préstamo concedido S (9.006,83) S (10.149,13) $ (11.436,29) $ (12.886,70) S (14.521,05)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ (96.799,94) $ 11.596,02 $ 9.470,48 $ 7.842,02 $ 7.37542 $ 72.810,09

TIR 2,98% EXTREMADAMENTE SENSIBLE A CAMBIOS EN LOS INGRESOS
VAN | S (43.204,09) SEAN POR PRECIO O CANTIDADES

Los resultados obtenidos se dieron a una posible disminucion del 5% del
precio de venta. En éste ambito el proyecto demuestra que es
extremadamente volatil cayendo en casi 42 puntos su TIR y dejando un
faltante en el VAN a la tasa de descuento requerida; asi mismo, el periodo
de recuperacion es el mas afectado de todos ya que nunca se recuperaria
el valor de la inversion.

62



10.Conclusiones

Debido a la alta competitividad a nivel internacional con los paises
asiaticos y Brasil, los productores de camardén ecuatoriano, como
Marecuador, ofrecen este commodity a la Unién Europea, donde es muy
aceptado.

Dada la cultura y el estilo de vida de los europeos, sobre todo en los
ingleses cuyo estilo de vida se asemeja mas a la estresante vida
norteamericana, los ciudadanos optan por productos que faciliten su
ingesta diaria nutricional, teniendo el camardn ecuatoriano la oportunidad
de diversificar y generar valor agregado.

Puesto que los clientes objetivos se encuentran a nivel global, las
empresas productoras y exportadoras ecuatorianas de camardén no se
consideran rivales directos de Marecuador.

El congelamiento es el punto critico dentro del proceso de
comercializaciéon del camardn ya que este impide el crecimiento de
microorganismos y mantiene las caracteristicas organolépticas (olor,
color, textura y sabor) ideales para los consumidores de cualquier region
del planeta.

El proyecto como unidad productora de valor agregado del camaron es
muy atractivo obteniendo utilidades promedio por encima de $40.000
anuales.

En lo relacionado a la rentabilidad, Marecuador al ejecutar la venta de
camaron con valor agregado obtendria un rendimiento de mas de 49%
(TIR) y la inversion se recuperaria en menos de 2 afios (pay back).

Para cubrir todos los costos y gastos se requerira que se haga efectiva la
venta y comercializacién del 58% de lo planificado, obteniendo un punto
de equilibrio de 135.289 unidades al afo (15.745 unidades de ceviche,
23.618 unidades de camardn con relleno vegetal y 23.618 unidades de
camaron con relleno de almidén)

La debilidad del proyecto es su sensibilidad al precio o al volumen de

ventas, ya que una pequefa disminucién puede alterar negativamente los
valores de rentabilidad del negocio.
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11.Recomendaciones

La cultura culinaria europea es muy variable, sin embargo lo mas
importante es ofrecer un producto de calidad y que satisfaga las
expectativas del consumidor. El producto ofrecido de transmitir en su
marca nombre o presentacion la calidad y lo que necesita o busca el
comprador. Como compania productora ofrecemos un producto de calidad
y siempre estamos dispuestos a mejorar o anadir alguna caracteristica
adicional que necesite nuestro cliente extranjero para que cumpla las
expectativas de su mercado.

Segun Mariela Reyes, MBA. Coordinadora de la carrera de Licenciatura
en Nutricién de la ESPOL, es muy importante realizar un proceso HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) que monitorea y pone
énfasis en los principales puntos del proceso de produccién, ademas
Marecuador debera realizar las certificaciones de ISO para elevar aun
mas la plusvalia de los productos ofrecidos. Asi toda nuestra estructura
organizacional estara canalizada en la calidad de la produccion.

Para Marecuador es posible ofrecer estos tres productos terminados con
una calidad que satisfaga a los consumidores del mercado europeo.
Finalmente, Francisco Parra, MBA. Docente de Finanzas en la EPSOL y
la Universidad Santa Maria considera que para mitigar los efectos de la
sensibilidad de precios y volumen de comercializacion, Marecuador tiene
que realizar un Analisis de Gestién de Riesgo para contemplar acciones
de contingencia (uso de derivados financieros: Opciones y Contratos
Forward) que minimicen efectos negativos de las transacciones
comerciales en el extranjero.
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12.Glosario y Anexos
12.1 Glosario

ESTUARIOS.- Area bajo las influencias de las mareas.
SALITRALES.- Sitio o paraje donde se cria y halla el salitre.

LARVA SILVESTRE.- Animal en estado de desarrollo, cuando ha
abandonado las cubiertas del huevo y es capaz de nutrirse por si mismo,
pero aun no ha adquirido la forma y la organizacion propia de los adultos
de su especie.

LABORATORIO DE SEMILLAS.- Tiene por finalidad realizar analisis de
calidad de las semillas que se comercializan tanto a nivel nacional como
internacional, asi como analisis fitosanitarios a semillas, graneles y turbas
de internacion con el fin de detectar la presencia de plagas consideradas
cuarentenarias y no cuarentenarias reglamentadas. Por otro lado efectua
analisis a muestras de seguimiento de vigilancia fitosanitario.

MICROORGANISMOS.- Es un ser vivo que solo puede visualizarse con el
microscopio. La ciencia que estudia los microorganismos es la
microbiologia. Son organismos dotados de individualidad que presentan,
a diferencia de las plantas y los animales, una organizacion bioldgica
elemental. En su mayoria son unicelulares, aunque en algunos casos se
trate de organismos compuestos por células multinucleadas, o incluso
multicelulares.

MANCHA BLANCA.- Es una enfermedad altamente infecciosa que
produce de forma rapida una gran mortalidad en el camardn.

TALLAS.- Medidas convencionales.

ISO.-  Organizacion Internacional de Normalizacion o ISO, es el
organismo encargado de promover el desarrollo de normas
internacionales de fabricacion, comercio y comunicacién para todas las
ramas industriales a excepcion de la eléctrica y la electrénica. Su funcién
principal es la de buscar la estandarizacion de normas de productos vy
seguridad para las empresas u organizaciones a nivel internacional.

HACCP.- Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o
HACCP, por sus siglas en inglés) es un proceso sistematico preventivo
para garantizar la seguridad alimentaria, de forma légica y objetiva. Es de
aplicaciéon en industria alimentaria aunque también se aplica en la
industria farmacéutica, cosmética y en todo tipo de industrias que
fabriguen materiales en contacto con los alimentos. En él se identifican,
evaluan y previenen todos los riesgos de contaminacion de los productos
a nivel fisico, quimico y bioldégico a lo largo de todos los procesos de la
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cadena de suministro, estableciendo medidas preventivas y correctivas
para su control tendientes a asegurar la inocuidad.

ACC.- Coach Certificado Asociado

BRC.- British Retail Consortium, es un estandar dirigido a los proveedores
de productos alimentarios vendidos con marca blanca.

TRANZABILIDAD.- La propiedad del resultado de una medida o del valor
de un estandar donde éste pueda estar relacionado con referencias
especificadas, usualmente estandares nacionales o internacionales, a
travées de wuna cadena continua de comparaciones todas con
incertidumbres especificadas.

METABISULFITO DE SODIO.- Es una sal sddica, concretamente un
sulfito. Suele emplearse en la industria alimentaria con el coédigo: E 223.
Suele emplearse como un agente con tres posibles funciones: la de
desinfectante, antioxidante y la de conservante.

CEFALOTORAX.- Es la parte del cuerpo de los crustaceos y aracnidos
formada por la union de la cabeza y el térax en una unica unidad
funcional.

EXOESQUELETO.- Es el esqueleto externo continuo que recubre toda la
superficie de los animales del filo artrépodos (aracnidos, insectos,
crustaceos y otros grupos relacionados), donde cumple una funcion
protectora, de respiracion y otra mecanica, proporcionando el sostén
necesario para la eficacia del aparato muscular. También se llama
exoesqueleto a la base, frecuentemente mineralizada, que secretan los
corales.

MARIPOSA.- Camarones abiertos en forma de mariposa.

ORGANOLEPTICOS.- Conjunto de descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, segun las pueden percibir nuestros
sentidos, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color. Su estudio es
importante en las ramas de la ciencia en que es habitual evaluar
inicialmente las caracteristicas de la materia sin instrumentos cientificos.

PPM.- Partes Por Millon.

TOLVA.- Dispositivo similar a un embudo de gran talla destinado al
depdsito y canalizacion de materiales granulares o pulverizados. En
muchos casos, se monta sobre un chasis que permite el transporte.

PARAFINADAS.- Tipo de empaque primario que soporta la humedad.

GLASEO.- Accion de ainadir agua para conservar o aumentar un peso.
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HEPATOPANCREAS.- Es un 6rgano del aparato digestivo de artrépodos,
gasterépodos y peces. Realiza las mismas funciones que en los
mamiferos realizan el pancreas y el higado.

MELANOSIS.- Alteracion caracterizada por una coloracion oscura de los
tejidos organicos producida por acumulacion de melanina.

GANAR/GANAR.- Se basa en la creencia de que existe una tercera

alternativa. No se trata de tu éxito o el mio, sino de un éxito mejor de un
camino superior.
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12.2. Anexos de Tablas y Calculos

Cuadro de Inversion Fija

Unitario Total

AREA DE PRODUCCION

Carro coccién vapor 1 S 3.696,05 S 4.139,58
Carro transportador 1 S 160584 $ 1.798,54
Piscina enfriamiento 1 S 2.699,60 S 3.023,55
Mesa Perforada 1 S 1.096,50 $ 1.228,08
Mesa trabajo 3 S 731,00 $§ 2.456,16
Campana extractor 1 S 160584 S 1.798,54
Enfriador de agua 1 $ 207728 S  2.326,55
Sellador al vacio 1 S 5.400,00 $ 6.048,00
TOTAL $ 22.819,00
AREA ADMINISTRATIVA

Computadores 1 S 700,00 S 700,00
Mueblesy Enseres 1 S 2.000,00 S 2.000,00
Impresora Multifuncional 1 S 300,00 S 300,00
Teléfonos 1 S 100,00 $ 100,00
Archivadores 2 S 80,00 S 160,00
Acondicionares de Aire 1 S 1.200,00 $ 1.200,00
Camion Frigorifico 1 S 25.000,00 S 25.000,00
Otros equipos administativos 1 S 200,00 $ 200,00
TOTAL $ 29.660,00
TOTAL INVERSION FIJA S 52.479,00

Cuadro de Gastos Pre- Operacionales

GASTOS PRE-OPERATIVOS
Total

Registro de Marca + Gastos legales S 500.00
Registro Sanitario S 150.00
Gastos de Imagen Corporativa S 1,500.00
Gastos de Investigacion de Mercado S 1,200.00
TOTAL GASTOS PRE-OPERACIONALES $ 3,350.00
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Cuadro de Ingresos por Lineas de Productos

INGRESO POR VENTA DE CEVICHE

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Unidades Vendidas al Mes 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Precio de Venta S 15.00 $ 15.00 $ 15.00 $ 15.00 $ 15.00
Ingresos Mensuales S 30,000.00 $ 30,000.00 $ 30,000.00 $ 30,000.00 $ 30,000.00

INGRESOS ANUALES $ 360,000.00 $ 360,000.00 $ 360,000.00 $ 360,000.00 $ 360,000.00

INGRESO POR VENTA DE CAMARON CON RELLENO VEGETAL

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Unidades Vendidas al Mes 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Precio de Venta S 8.00 $ 8.00 $ 8.00 S 8.00 $ 8.00
Ingresos Mensuales S 24,000.00 $ 24,000.00 $ 24,000.00 $ 24,000.00 $ 24,000.00
INGRESOS ANUALES $ 288,000.00 $ 288,000.00 $ 288,000.00 $ 288,000.00 S 288,000.00

INGRESO POR VENTA DE CAMARON CON RELLENO DE ALMIDON

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Unidades Vendidas al Mes 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Precio de Venta $ 8.00 $ 8.00 $ 8.00 $ 8.00 $ 8.00
Ingresos Mensuales S 24,000.00 $ 24,000.00 $ 24,000.00 $ 24,000.00 $ 24,000.00
INGRESOS ANUALES $ 288,000.00 $ 288,000.00 $ 288,000.00 $ 288,000.00 S 288,000.00

Cuadro de Costos de Materiales Directos del Ceviche
COsTO COSTO UNITARIO

MATERIAL DIRECTO del CEVICHE UNITARIO por por

Libra PRESENTACION
LOGISTICA S 0.05 S 0.10
DESCABEZADO S 0.06 S 0.12
CLASIFICADO Y CONGELADO S 020 $ 0.40
VALOR AGREGADO, PELADO Y CORTE  $ 025 $ 0.50
MATERIAL DE EMPAQUE S 0.40
MATERIA PRIMA(41-50) S 288 §$ 5.76
GULASH DE CAMARON S 195 S 3.90
TOTAL MATERIALES DIRECTOS 5 11.18

COSTO TOTAL MATERIALES DIRECTOS del CEVICHE

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Material Directo por unidad S 11.18 $ 11.18 $ 11.18 S 11.18 $ 11.18
Unidades al mes 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00
Costo Material Directo / Mes S 22,360.00 S 22,360.00 $ 22,360.00 $ 22,360.00 S 22,360.00
Costo Material Directo / Afio $ 268,320.00 $ 268,320.00 $ 268,320.00 $ 268,320.00 $ 268,320.00
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Cuadro de Costos de Materiales Directos del Relleno Vegetal
CosTO COSTO UNITARIO

MATERIAL DIRECTO del RELLENO
UNITARIO por por

Libra PRESENTACION

VEGETAL

MATERIA PRIMA

LOGISTICA S 0.05 $ 0.05
DESCABEZADO S 0.06 S 0.06
CLASIFICADO Y CONGELADO S 020 S 0.20
VALOR AGREGADO, PELADO Y CORTE $ 025 S 0.25
MATERIAL DE EMPAQUE S 020 $ 0.20
MATERIA PRIMA(21-25) S 454 S 4.54
RELLENO VEGETAL ) 064 S 0.64
TOTAL MATERIALES DIRECTOS S 5.94

COSTO TOTAL MATERIALES DIRECTOS del RELLENO VEGETAL

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Material Directo por unidad S 594 § 594 § 594 § 594 § 5.94
Unidades al mes 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00
Costo Material Directo / Mes S 17,820.00 $ 17,820.00 $ 17,820.00 $ 17,820.00 $ 17,820.00
Costo Material Directo / Afio $ 213,840.00 $ 213,840.00 $ 213,840.00 $ 213,840.00 $ 213,840.00

Cuadro de Costos de Materiales Directos del Relleno de Almidén
COSTO COSTO UNITARIO

MATERIAL DIRECTO del RELLENO DE

" NITARI r or

ALMIDON . Libr: o PRESE:TACION
MATERIA PRIMA
LOGISTICA S 005 S 0.05
DESCABEZADO S 006 S 0.06
CLASIFICADO Y CONGELADO S 020 S 0.20
VALOR AGREGADO, PELADO Y CORTE $ 025 S 0.25
MATERIAL DE EMPAQUE S 020 S 0.20
MATERIA PRIMA(21-25) S 454 S 4.54
RELLENO ALMIDON S 092 S 0.92
TOTAL MATERIALES DIRECTOS S 6.22

COSTO TOTAL MATERIALES DIRECTOS del RELLENO DE ALMIDON

Afo 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5
Material Directo por unidad S 622 S 622 S 622 S 622 S 6.22
Unidades al mes 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00
Costo Material Directo / Mes S 18,660.00 $ 18,660.00 S 18,660.00 $ 18,660.00 $ 18,660.00
Costo Material Directo / Afio $ 223,920.00 $ 22392000 $ 223,920.00 $ 223,920.00 $ 223,920.00
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Cuadro de Costos de Mano de Obra Directa

No. de Sueldo Remuneracién % Beneficios Costo MOD
MANO DE OBRA DIRECTA (FIJA) mensual .
personal mensual sociales mensual
Bruto
Obreros 12 S 320.00 $ 3,840.00 41.3% 5,425.92
Supervisor de Planta 1 S 600.00 $ 600.00 41.3% 847.80
TOTAL 13 4,440.00 6,273.72

COSTO TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5
Costo MOD / mes S 6,273.72 S 6,273.72 S 6,273.72 S 6,273.72 S 6,273.72
Costo MOD / Afio $ 75,284.64 $ 75,284.64 $ 75,284.64 $ 75,28464 $ 75,284.64

Cuadro de Costos Indirectos de Fabricacion
PRESUPUESTO EN COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Afo 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Energia Eléctrica para Prod. S 90.00 $ 90.00 $ 90.00 $ 90.00 $ 90.00
Agua para limpieza de drea de trabajo S 75.00 $ 75.00 S 7500 $ 7500 $ 75.00
Combustibles y Lubricantes S 50.00 S 50.00 $ 50.00 $ 50.00 $ 50.00
Mantenimiento Equipos S 200.00 $ 200.00 $ 200.00 $ 200.00 $ 200.00
Alquiler de Planta S 1,000.00 $ 1,000.00 $ 1,000.00 $ 1,000.00 $ 1,000.00
Depreciacion PP&E S 190.16 S 190.16 S 190.16 $ 190.16 S 190.16
CIF Mensuales S 1,605.16 $ 1,605.16 $ 1,605.16 $ 1,605.16 $ 1,605.16
CIF ANUALES $ 19,261.90 $ 19,261.90 $ 19,261.90 $ 19,261.90 $ 19,261.90

CUADROS DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

) No. de SESEC Valor Horas | Remuneracién | % Beneficios Gasto Total
Sueldos y Salarios mensual . Sueldos y
personal Extras mensual sociales .
Bruto Salarios
Gerente Ventas 1 S 600.00 $ - S 600.00 41.3% 847.80
Secretaria 1 S 280.00 $ - S 280.00 41.3% 395.64
TOTAL 2 $ 880.00 S 1,243.44

Presupuesto de SUELDOS y SALARIOS
Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Sueldos y Salarios /mes S 1,243.44 S 124344 S 124344 S 124344 $ 1,243.44
Sueldos y Salarios / afio $ 14,921.28 $ 14,921.28 $ 14,921.28 $ 14,921.28 $ 14,921.28
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Presupuesto de Servicios Basicos para la Administracion

Ano 1 Aho 2 Ano 3 Aho 4 Ano 5
Serv. Basicos / mes S 15.00 $ 15.00 S 15.00 $ 15.00 S 15.00
Serv. Basicos / afio S 180.00 S 180.00 S 180.00 $ 180.00 S 180.00

Presupuesto de Suministros de Oficina

Ano 1 Afo 2 Ano 3 Afo 4 Ano 5
Suministros al mes S 30.00 $ 30.00 S 30.00 $ 30.00 S 30.00
Suministros al afio S 360.00 $ 360.00 S 360.00 $ 360.00 S 360.00

Presupuesto de Asesorias Contables y Legales

Ano 1 Afo 2 Ao 3 Aho 4 Ao 5
Asesoria / mes S 100.00 S 100.00 S 100.00 S 100.00 S 100.00
Asesoria / aiio $ 1,200.00 $ 1,200.00 $ 1,200.00 $ 1,200.00 S 1,200.00

Presupuesto de Internet y Celular

Ano 1 Afo 2 Ano 3 Afo 4 Ano 5
Internet y Celular / mes S 60.00 S 60.00 S 60.00 S 60.00 S 60.00
Internet y Celular S 720.00 $ 720.00 $ 720.00 $ 720.00 $ 720.00

Presupuesto de Permisos
Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5
Permisos / afio $ 30000 $ 30000 $ 30000 $ 300.00 $ 300.00

Presupuesto de Depreciaciéon Area Administrativa
Ano 1 Aho 2 Ao 3 Aho 4 Afho 5
Deprec. Area Adm./mes S  268.00 $ 26800 $ 26800 $ 26800 $  268.00
Deprec. AreaAdm./afio $ 3,216.00 $ 3,216.00 $ 3,216.00 $ 3,216.00 $ 3,216.00

Presupuesto de Mantenimiento del Vehiculo

Ao 1 Aho 2 Ao 3 Aho 4 Afo 5
Mant. Vehiculo / mes S 250.00 S 250.00 S 250.00 S 250.00 S 250.00
Mant. Vehiculo / afio $ 3,00000 S 3,000000 $ 3,000000 $ 3,000.00 $ 3,000.00

"Amortizacion" de Gastos de Pre-Operacionales
Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

Gastos Pre-operacionales $ 3,350.00 $ - $ - S - S -
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CUADRO DE GASTOS DE VENTAS
Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Transp. - Com. / mes S 300.00 S 300.00 S 300.00 S 300.00 $ 300.00
Transp. - Com. / afio $ 3,600.00 $ 360000 S 3,60000 $ 3,60000 $ 3,600.00

Presupuesto de Comision en Ventas

Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Comisiones anuales S 18,720.00 $ 18,720.00 S 18,720.00 $ 18,720.00 $ 18,720.00

Presupuesto de Publicidad

Ano 1 Aho 2 Ano 3 Ano 4 Aino 5
Publicidad anual $ 12,000.00 $ 12,000.00 S 12,000.00 $ 12,000.00 $ 12,000.00

CUADRO DE CAPITAL DE TRABAJO

Afio 1 Dias de Adquisicién y Produccion 1
COSTO DE VENTA $ 800,626.54 Dias de Venta 1
GASTOS ADM. S 27,247.28 Dias de Cobro 15
GASTOS VENTA S 34,320.00 (-) Dias de Pago 0
CAO $ 862,193.82 CICLO EFECTIVO EN DIAS 17
CAPITAL DE TRABAJO S 40,714.71
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| No._| Prindpal | intereses | __Pago | Amort. Prést.|
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OB WNPOWLVOMNOWUBSWNROWOLWNODOVPMWNBNIERO
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3
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3
s
s
S
3
S
S
s
S
s
S
S
S
S
s
s
S
s
$
S
s
S
3
s
3
s
3
s
s

Tabla de Amortizacion

710.18
717.28
724.45
731.70
739.01
746.40
753.87
761.41
769.02
776.71
784.48
792.32
800.25
808.25
816.33
824.49
832.74
841.07
849.48
857.97
866.55
875.22
883.97
892.81
901.74
910.75
919.86
929.06
938.35
947.74
957.21
966.78
976.45
986.22
996.08
1,006.04

22 30 Vo i Vo i Vo Sl Vo Sk Vo U Vo S V0 S V0 L V0 S V0 A V0 R V0 R V0 A Vo S V0 S V0 S V2 S V0 SR V0 A V0 " V0 S V0 SR V0 I V2 S V0 SR V0 S U/ S V0 S 0 S V0 L U S V0 A V0 SRE V0 B V0

580.00
572.90
565.73
558.48
551.16
543.77
536.31
528.77
521.16
513.47
505.70
497.85
489.93
481.93
473.85
465.68
457.44
449.11
440.70
432.21
423.63
414.96
406.21
397.37
388.44
379.42
370.32
361.12
351.83
342.44
332.97
323.39
313.73
303.96
294.10
284.14

R 72 0 Vo i Vo S V0 S Vo S U T V0 SR U SEE V0 S U S, U/ R V0 S U R V0 SR U U U0 SRR U S U0 SRR V0 T V0 SR V0 S U0 R V0 SR U T V0 SR U S V0 SR V0 S U0 R V0 S U0 R V0 . U TS U0 SR W B U/ 0

1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18

R0 30 Vo R Vo B V0 Sl Vo SE V0 T V0 S V0 SR V0 R V0 S V0 S V0 S V0 R V0 S Vo S V0 S Vo S V0 A Vo SR V0 R V0 T V0 S V0 SR V0 V2 S V0 SR V0 R V0 S V0 S V0 S V0 R U0 S V0 A V0 SR V0 R V0 A V0 3

58,000.00
57,289.82
56,572.54
55,848.09
55,116.39
54,377.38
53,630.97
52,877.11
52,115.70
51,346.68
50,569.97
49,785.49
48,993.17
48,192.92
47,384.67
46,568.34
45,743.84
44,911.11
44,070.04
43,220.56
42,362.59
41,496.04
40,620.82
39,736.85
38,844.04
37,942.30
37,031.55
36,111.68
35,182.62
34,244.27
33,296.54
32,339.32
31,372.54
30,396.09
29,409.87
28,413.79
27,407.75
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37
38
39
40
41
42
43

45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

R0 T Vo S Vo Vp Sl V0 SRS V0 U U S V0 S V0 G V0 T V0 A V0 S V0 (R V0 T V0 S Vo R V0 A V2 i Vo S V0 A Vo TR V2 S Vo R Vo

1,016.10
1,026.26
1,036.52
1,046.89
1,057.36
1,067.93
1,078.61
1,089.40
1,100.29
1,111.29
1,122.41
1,133.63
1,144.97
1,156.42
1,167.98
1,179.66
1,191.46
1,203.37
1,215.41
1,227.56
1,239.84
1,252.23
1,264.76
1,277.40

R 72 T Vo S Vo S Vo S V0 SRS V0 SR V0 SR, V0 Sl U0 EE V0 T V0 SR V0 SIE Vo B Vo SRR Vo SR V0 SRS V0 S Vo SRR W0 SR V0 SE V0 TR V0 S V0 SR V0

274.08
263.92
253.65
243.29
232.82
222.25
211.57
200.78
189.89
178.88
167.77
156.55
145.21
133.76
122.20
110.52
98.72
86.81
74.77
62.62
50.34
37.94
25.42
12.77

72 T Vo S VSR Vo Sl 0 SR V0 T Vo SR V0 SR U/ G V0 S V0 SR V0 S Vo U Vo SRR Vo SR V0 SR V0 U Vo SR Vo SR V0 SRR V0 T V0 S V0 R V0

1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18
1,290.18

R0 T Vo S Vo Vo Sl V0SS V0 U U S V0 S V0 G V0 T V0 A V0 S V0 R V0 T V0 S V0 SRR V0 A V2 S Vo S V0 (G Vo T V0 S Vo IR Vo

26,391.65
25,365.39
24,328.86
23,281.97
22,224.62
21,156.68
20,078.07
18,988.68
17,888.39
16,777.09
15,654.68
14,521.05
13,376.09
12,219.67
11,051.69
9,872.03
8,680.57
7,477.20
6,261.79
5,034.23
3,794.39
2,542.16
1,277.40
0.00
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12.3 Proceso de exportacion del producto terminado
12.3.1 Pasos del proceso de exportacion

. Se recibe la orden de pedido del producto por nuestro cliente
. Se ingresa la orden de pedido al area de produccion

. Una vez lista la orden de pedido, se envia la proforma con peso y
precio al cliente.

. Una vez aceptada la proforma se procede a:

a) Se envia a la naviera la solicitud de cupo de embarque y
transporte maritimo.

b) Se envia a la naviera el documento de requerimiento de
temperatura.

c) Se envia la proforma al Agente aduanero para que realice ante
la CAE la orden de embarque y la apertura del certificado
sanitario del INP.

. Si la naviera no envia transporte terrestre, nosotros tenemos que
solicitar el transporte terrestre enviando los documentos detallados
en el numeral 4 menos el literal c.

. Se solicita a la naviera o empresa transportista terrestre el envié de
los datos del conteiner, sellos y del transporte para solicitar el seguro
terrestre.

. Una vez que llega el transporte terrestre con el conteiner se verifican
que los datos sean igual a lo recibido en el numeral 6.

. Se carga el conteiner y se le colocan los respectivos sellos.

. Una vez listo para salir el transporte terrestre al puerto maritimo de
Guayaquil, se llena el formulario AISV (Autorizacion de Ingreso y
Salida de Vehiculo) en la pagina de CONTECON GUAYAQUIL S.A. y
se imprime.

10. Se envia el conteiner via terrestre a CONTECON acompanado de los

siguientes documentos:

a) Guia de remisién (emitida por Marecuador)
b) Carta de Temperatura
c) AISV
d) Orden de Embarque
)

e) Guia de transporte terrestre
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11.Se envia al INP (Instituto Nacional de Pesca) los codigos de los lotes
exportados.

12.Antes de que el contenedor salga en su transporte maritimo deben
cancelarse en CONTECON la “La recepcion de contenedor y porteo
de despacho” y en el INP el “Certificado Sanitario”.

13.Se llena el B/L y se envia a la naviera.

14.Una vez que el conteiner ya sali6 de CONTECON hacia su destino
final, se envia al agente aduanero la factura y el certificado de origen
para su aprobacién en el MAGAP.

15. El agente aduanero envia documentacion al cliente importador:

Factura (MARECUADOR)
Packing List (MARECUADOR)
Certificado de Origen (MAGAP)
Certificado Sanitario (INP)
Codigos Lotes exportados (INP)
B/L (NAVIERA)

0O O O O O O

16. Se finaliza la exportacion llenando el DAU.
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ORDEN DE PEDIDO

v
ORDEN DE PRODUCCION
v
PRODUCE LO PEDIDO
v
ENVIO DE PROFORMA

12.3.2 Flujograma del proceso de exportacion

7 ]

NO

v

ACEPTADA

MODIFICA

v S

NAVIERA
v' Cupo de embarque y
transporte maritimo.
v" Reauerimiento de frio

v
|-
v

AGENTA ADUANERO
PROFORMA Orden E
Apertura certificado

sanitario INP

v

TRANSPORTE TERRESTE NO

SE CONTRATA

ENVIADO POR NAVIERA
v S|

SOLICITAR DATOS CONTAINER Y

TRANSPORTE

VEHICULO DE TRANSPORTE
v

SE CONTRATA SEGURO TERRESTRE

LLEGA EL CONTAINER

v

VERIFICAR DATOS DE TRANSPORTE

v

SE PROCEDE A CARGAR EL
CONTENEDOR Y SELLARLO

v

SE ENVIA AL CONTAINER CON LOS
DOCUMENTOS RESPECTIVOS PARA SU
TRANSPORTE E INGRESO A CONTECON

v

AGENTE ADUANERO FINALIZA
EXPORTACION REALIZANDO EL DAU Y
ENVIANDO DOCUMENTOS A
IMPORTADORA
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12.4 Requisitos para obtencién de Registro Sanitario

En el Ecuador para la produccion de algun producto nuevo se debe
obtener el registro sanitario en el INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y
MEDICINA TROPICAL “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ”

REPUBLICA DEL ECUADOR

"LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ"

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES

No.de Tramite:

CIUDAD Y FECHA:

Teléfono (s): h

Fax:

DATOS DEL FABRICANTE: Persona natural |:| Persona juridica |:|
Nombre o Razon social:
Direccion.- Provincia: Ciudad:

Parroquia: Sector:

Calle (s): Numero:

Otros (E.mail, Correo electronico, etc)

DATOS DEL SOLICITANTE: Persona Natural |:|
Nombre o razén social:

Persona Juridica

[ ]

Direccion.- Provincia:

Parroquia:

Calle (s):

Ciudad:

Sector:

Namero

Teléfono (s):

Otros (E-mail, ( Correo electronico,etc)

Fax:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre y Marca(s) Comercial(es):

Formula cuali-cuantitativa:

(Porcentual y en orden decreciente)

Numero de lote:

Formas de presentacion: Envase interno:

Fecha de elaboracion: Fecha de vencimiento:

Tiempo maximo de consumo:

Envase externo:

Contenido (en Unidades del Sistema Internacional):

Condiciones de conservacion:

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacion Sanitaria Ecuatoriana vigente:

1) Certificado de Constitucion, existencia y |:| 7) Ficha de Estabilidad del producto emitido por un

Representacion legal de la empresa fabricante Laboratorio Acreditado
(Criginal o Copia Notarizada)

2) Cedula de Identidad

3) Certificado de Control de Calidad emitido por
un Laboratorio Acreditado
Original (duracion 6 meses)

4) Informe técnico del Proceso de Haboracion
con firma del Técnico Responsable

5) Interpretacion del Cédigo de Lote con firma
del Técnico Responsable

6) Especificaciones del material de envase

O oo od

emitido por el proveedor y con firma del

P su constatacion en ventanilla.
Técnico Responsable

Ndmero:

f) f)

8) Proyecto de rétulo o etiqueta del producto

9) Copia notarizada del Permiso Sanitario de
Funcionamiento de la Planta procesadora (fabricante)
del producto y si el caso lo requiere del Solicitante

10) Factura a nombre del INHMT "LIP"

NOTA: Para productos: nueces, pasas, ciruelas pasas,
almendras, concentrado de mostos y otros que presenten solicitud de
Registro Sanitario, se recuerda que deben adjuntar Certificado Fitosanitario
otorgado por el fabricante hacia el importador del producto a granel, con
fecha, lugar de origen, andlisis y cantidad. Este documento debe estar
consularizado en el pais exportador y le sera devuelto al interesado luego de

Fecha:

0o O

]

aceitunas,

PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL

RESPONSABLE TECNICO
DE LAEMPRESAFABRICANTE Reg. Titulo MSP...

RECIBIDO POR (Nombre yfirma): Fecha de recepcion
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12.4.1 Detalle para obtener Registro Sanitario.

TRAMITE DE OBTENCION DE REGISTRO SANITARIO DE ALIMENTOS
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECCION NACIONAL DE FARMACIA Y CONTROL SANITARIO
CONTROL DE ALIMENTOS

BASE LEGAL: CODIGO DE LA SALUD (Articulo 100, Titulo IV, Libro IT)
REGLAMENTO DE ALIMENTOS.- R.O. 984 DEL 22 DE JULIO DE 1998 (Capitulos I y
11, Titulo IV)

PARA INSCRIPCION DE PRODUCTOS NACIONALES

CARPETA No. 1

1. SOLICITUD dirigida al Director General de Salud, individual para cada producto sujeto a
Registro

Sanitario (Ver anexo 1).

2. PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Actualizado y otorgado por la Autoridad de Salud
(Direccion

Provincial de Salud de la jurisdiccion en la que se encuentra ubicada la fabrica); (Original a
ser devuelto y una copia). (Ver anexo 3).

3. CERTIFICACION OTORGADA POR LA AUTORIDAD DE SALUD COMPETENTE
de que el establecimiento reune las disponibilidades técnicas para fabricar el producto.
(Original a ser devuelto y una copia); (Corresponde al acta que levanta la Autoridad de Salud
una vez que realiza la inspeccion del establecimiento).

4. INFORMACION TECNICA RELACIONADA CON EL PROCESO DE
ELABORACIONY

DESCRIPCION DEL EQUIPO UTILIZADO.

5. FORMULA CUALI-CUANTITATIVA: Incluyendo aditivos, en orden decreciente de las
proporciones usadas (en porcentaje referido a 100 g. 6 100 ml.). Original.

6. CERTIFICADO DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO: Con
firma del

Técnico Responsable. Original. (Obtenido en cualquier Laboratorio de Control de Alimentos,
incluidos los Laboratorios de Control de Calidad del Instituto de Higiene "Leopoldo Izquieta
Pérez").

7. ESPECIFICACIONES QUIMICAS DEL MATERIAL UTILIZADO EN LA
MANUFACTURA DEL ENVASE. (Otorgado por el fabricante o proveedor de los envases).
Con firma del Técnico Responsable. Original.

8. PROYECTO DE ROTULO A UTILIZAR POR CUADRUPLICADO: Dos Originales.

9. INTERPRETACION DEL CODIGO DE LOTE: Con firma del Técnico Responsable.
LOTE: Una cantidad determinada de un alimento producida en condiciones esencialmente
iguales.

CODIGO DE LOTE: Modo Simbdlico (letras o nimeros, letras y nimeros) acordado por el
fabricante para identificar un lote, puede relacionarse con la fecha de elaboracion.

10. PAGO DE LA TASA POR EL ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD, PREVIO A
LA EMISION DEL REGISTRO SANITARIO: Cheque certificado a nombre del Instituto de
Higiene y Malaria Tropical "Leopoldo Izquieta Pérez" por el valor fijado en el respectivo
Reglamento. (Ver anexo 4).

11. DOCUMENTOS QUE PRUEBEN LA CONSTITUCION, EXISTENCIA Y
REPRESENTACION LEGAL DE LA ENTIDAD SOLICITANTE, cuando de trate de
persona juridica. Original.

12. TRES (3) MUESTRAS DEL PRODUCTO ENVASADO EN SU PRESENTACION
FINAL Y PERTENECIENTES AL MISMO, LOTE. (Para presentaciones grandes, como por
ejemplo: sacos de harina, de azucar.
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12.6. Anexo de imagenes
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Fotos Marecuador, area de recepcién de materia prima
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Fotos Marecuador, area de descabezado y valor agregado

Foto Marecuador, tanques de lavado para el camardn descabezado
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Foto Marecuador, proceso de clasificacion de tallas

Foto Marecuador, empaque primario

85



Foto Marecuador, peso y empaque primario

Foto Marecuador, presentacion final
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Foto Marecuador, camaras de frio

Foto Marecuador, empaque secundario
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Foto Marecuador, pesaje del Gulasch de camaroén

Foto Marecuador, preparando el ceviche de exportacidn
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Foto Marecuador, presentacion del ceviche

Foto Marecuador, ceviche listo para congelar

Foto Marecuador, corte butterfly para el camarén relleno
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Foto Marecuador, presentacion del camaron relleno

Foto Marecuador, presentacion del camaron relleno listo para congelar
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