FACULTAD DE INGENIERIA

Disefio del proceso productivo del surimi procesado a
base de pescados azules en laregion Piura

Trabajo de Investigacion

José Miguel Crisanto Morales
José Maria Marcelo Meca
Fernando Enrigue Nufiez Zapata
David Percy Sojo Chero
Gipsi Carolina Tavara Chinga

Asesor(es):
Dr. Ing. Dante Arturo Martin Guerrero Chanduvi

Piura, noviembre de 2019






Resumen

El proyecto denominado disefio de un proceso productivo para la elaboracion de surimi a base
de pescados azules en la region Piura, nace con el fin de aprovechar un recurso desvalorizado
en la region Piura, de facil adquisicion, y que ademas aporta eficazmente a la nutricion de los

habitantes de esta region: La caballa.

Es bajo ese contexto que se presenta un nuevo producto alimenticio, enrollado de surimi,
elaborado a partir de este tipo de pescado azul. El surimi, que es una forma de preparar pescado,
de tradicion milenaria en Japdn, conlleva diversas etapas de elaboracion, hasta acabar en un

proceso final de congelado.

Se buscéd implementar los conocimientos aprendidos, a lo largo de los afios de la carrera de
Ingenieria Industrial y de sistemas, y llevarlos a la practica dando como resultado el disefio
productivo, respaldado por un una etapa experimental y un producto final, apto para el consumo

humano y con multiples beneficios nutricionales.

La factibilidad del proyecto fue evaluada a través de diversas herramientas que contribuyeron
a sendas investigaciones, las cuales evaluaban su aceptacion comercial, su viabilidad como

proceso productivo y el éxito a nivel financiero.

Como producto final, se obtuvo un enrollado de surimi en forma de barritas altamente nutritivas

y de un agradable sabor.



Abstract

The project named “The design of a productive process for the elaboration of surimi made out
of blue fish in the Piura region”, was born as an idea of the team to take advantage of a
somewhat undervalued resource in the region, easily acquired, and which also effectively

contributes to the nutrition of the inhabitants of the Piura region: Mackerel.

It is in this context that a new food product, rolled up of surimi, made out of this type of blue
fish is presented. Surimi, which is a way of preparing fish, of ancient tradition in Japan, involves

several stages of processing, until it ends in a final process of freezing.

We wanted to implement the knowledge learned, throughout the years of the Industrial and
Systems Engineering career and put them into practice resulting in the productive design,
backed by an experimental stage and an end product, suitable for human consumption and with

multiple nutritional benefits.

The feasibility of the project was assessed through various tools that contributed to research,
which evaluated its commercial acceptance, its viability as a productive process and success at

a financial level.

As a final product, a roll of surimi was obtained in the form of bars, highly nutritious and

with a pleasant flavor.
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Introduccion

En el litoral peruano existen una variedad de especies marinas ricas en proteinas, grasas
saturadas y omega 3, un claro ejemplo es la caballa. Este pescado, abundante en las costas del
departamento de Piura, ha sido durante afios fuente de alimentacion y ha contribuido
eficazmente a la correcta nutricion de los habitantes de la region. Sin embargo, dicho alimento
no es totalmente aceptado por la totalidad de la poblacion, principalmente por sus caracteristicas
como lo son el olor, sabor y textura, hecho que resulta en su desvaloraciéon y falta de

aprovechamiento en niveles que realmente beneficien a sus consumidores.

Dentro de ese marco, el presente proyecto contribuye a la realizacion del disefio de proceso
productivo para la elaboracion de surimi a base de pescados azules en la region Piura, con la
finalidad de producir y obtener un producto variante a los existentes en el mercado, que
simplifique y aumente el consumo de caballa y que sea un complemento necesario a la dieta

alimenticia de los piuranos, aprovechando las propiedades nutritivas del pescado.

Se han desarrollado nueve capitulos para la realizacion del trabajo. El capitulo 1 abarca los
antecedentes y la situacion actual, en donde se realizd una investigacion del mercado de
elaboracion de surimi. El capitulo 2 desarrolla el Marco Tedrico, en donde se habla sobre la
historia, materia prima, e insumos involucrados para el proceso de surimi. El capitulo 3, llamado
metodologia, recopila técnicas y herramientas investigativas para el desarrollo de los siguientes
capitulos. El capitulo 4, investigacién de mercado, refiere a la investigacion que se hizo para
conseguir la aceptacion del producto y el publico objetivo seleccionado. El capitulo 5 muestra
la experimentacion y los resultados obtenidos. El capitulo 6, por su parte hace énfasis en el
disefio del producto, caracteristicas y disefio del empaque v la etiqueta. El capitulo 7 se enfoca
en desarrollo de los manuales de procedimientos, organizacion y disposicién en planta y
maquinaria. El capitulo 8 se centra en al andlisis financiero del proyecto. Finalmente, el capitulo

10 muestra las conclusiones y las lecciones aprendidas como parte del desarrollo del proyecto.



Adicional a los capitulos se presentan anexos, referencias e informacién que colabora a la mejor

comprension del presente trabajo investigativo.



Capitulo 1

Antecedentes y Situacion Actual

En este capitulo se analizara la situacién actual de la industria pesquera, situacion actual
de la industria de pescado procesado y situacion actual de la produccion de surimi; para tener

conocimiento acerca del mercado.

Se han revisado investigaciones a nivel mundial, nacional y regional acerca de

produccion, consumo y mercado objetivo que nos ofrece el Surimi.

Es importante este analisis dado que permitira al equipo desarrollar con mayor precision

la demanda del producto y fluctuaciones de ventas a lo largo de los afios.
1.1. Situacion actual de la industria pesquera

La industria pesquera es aquella actividad que se dedica a la extraccion y produccion de
pescados, mariscos Yy otros productos similares listos para el consumo humano o utilizado como

materia prima para otros procesos.

La pesca es la captura de organismos acuaticos en zonas marinas, costeras e interiores.
La pesca maritima y continental, junto con la acuicultura, proporcionan alimentos, nutricion y
son una fuente de ingresos para unos 820 millones de personas en todo el mundo, mediante su
recoleccion, procesamiento, comercializacién y distribucion. (Organizacion de la Naciones

Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), 2018)

La importancia de la actividad de pesca y sus productos asociados son reconocidos por la
FAOQ junto con su incidencia en la seguridad alimentaria y nutricion, el crecimiento economico
relacionado con esta actividad y reduccion de la pobreza y creacion de puestos de trabajo (FAO,
2018). Este organismo tiene el rol de ser el lider en cuanto a politicas de pesca internacional
para lo cual cuenta como socios a los gobiernos, organismos regionales pesqueros,

cooperativas, comunidades de pescadores, etc. (FAO, 2018).



1.1.1. Situaciéon mundial del sector pesquero

El sector pesquero es una de las principales actividades econémicas de toda region que
tiene exposicion al mar, ademas de ser, a causa del incremento de consumo de pescado, una

pieza fundamental para reducir el hambre y la malnutricion.
- Produccion

Como se evidencia en la Figura 1, la produccion de la pesca mundial ha tenido un gran
crecimiento en las ultimas 3 décadas, alcanzando un maximo de 171 millones de toneladas en
2016, de los cuales la acuicultura® representé el 47 % del total (FAO, 2018). El valor de venta
de ese afio, 2016, se estimd que fue de 362000 millones de USD de los cuales 232000 millones
de USD fueron generados de la produccion acuicola (FAO, 2018).

Este crecimiento de suministro de pescado ha sido generado por la estabilidad que ha
conseguido la pesca desde fines de la década de 1980. Este crecimiento se ve claramente
reflejado en la tasa de aumento de consumo medio de pescado anual, que entre los afios de 1961
y 2016 es de 3.2%, mientras que el crecimiento poblacional anual es de 1.6%, indicando la gran
importancia de esta actividad desde el punto de vista econémico, social y ambiental. Estos datos
indican que, de un consumo de 9 kg por persona, en 1961, se ha pasado a 20.2 kg por persona
en el 2015. Durante los Gltimos afios el pescado ha representado una de las fuentes de proteinas
de origen animal méas importantes, por ejemplo en el afio 2015 representd alrededor del 17% de
la proteina de origen natural consumida por la poblacion mundial, durante ese mismo afio se
estimé que fue la que proporciond el 20% de aporte promedio por persona, en una poblacion
de 3200 millones de personas. (FAO, 2018)

! “La acuicultura es el cultivo de organismos acuaticos tanto en zonas costeras como del interior que implica
intervenciones en el proceso de cria para aumentar la produccion”. (FAO, 2017)
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Figura 1. Produccion mundial de la pesca de captura y la acuicultura.
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura?.

Categoria 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Produccién

Pesca de captura

Continental 10,7 11,2 11,2 11,3 11,4 11,6
Marina 81,5 78,4 79,4 79,9 81,2 79.3
Pesca de captura total 92,2 89,5 90,6 91,2 92,7 90,9
Acvicultura

Continental 38,6 42,0 44,8 46,9 48,6 51,4
Marina 23,2 24,4 25,4 26,8 27,5 28,7
Total de la acvicultura 61,8 66,4 70,2 73,7 76,1 80,0

Total de la pesca y la acvicultura

a nivel mundial 154,0 156,0 160,7 164,9 168,7 170,9
Utilizacién®

Consumo humaneo 130,0 136,4 140,1 144,8 148,4 151,2
Uses no alimentarios 24,0 19,6 20,6 20,0 20,3 19,7
Poblacién (miles de millones): 7,0 71 7,2 7,3 7.3 7.4
Consumo aparente per capita Ikg:l 18,5 19,2 19,5 19,9 20,2 20,3

* Excluidos los mamiferos acudticos, tacodrilos, logartos y caimanes, los algas y otras plantes eudticas.
¥ Los datos de utilizacion correspondientes al periodo 2014-2016 son estimaciones provisionales.
« Fuente de lus cifras de poblacidn: Naciones Unidas, 2015e.

Figura 2. Produccion y utilizacion de la pesca y la acuicultura a nivel mundial (millones
de toneladas).
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacion y la Agricultura®.

Segun la Figura 2, se puede observar que desde el afio 2012 al 2015 hay un continuo
crecimiento en cuanto a la pesca total de cada afio, pero durante el afio 2016 se puede observar
un descenso de casi 2 millones que principalmente se debe a una contraccion en la pesca marina
nacional. Segun estos datos, en promedio, la pesca en aguas internacionales representa el 12 a
13% de la pesca mundial y de forma complementaria la pesca marina en los diferentes paises

2 Recuperado de: http://www.fao.org/state-of-fisheries-aquaculture/es/
3 Recuperado de: http://www.fao.org/state-of-fisheries-aquaculture/es/



representa entre el 88 a 87% de la pesca mundial. Gran parte de estas pescas son generadas por
los grandes volimenes de pesca de anchovetas en Pert y Chile, aunque cuenta con un factor de

variabilidad debido a los fendmenos climatologicos que afectan estos volimenes (FAO, 2018).

Para el 2016, segun indica la Figura 3, China fue el mayor productor de pescado a nivel
mundial con méas de 15 millones de pescados producidos, pero se prevé que en los proximos
afios se reduzca su captura debido a la adopcion de una politica de reduccion progresiva de esta;
seguido por Indonesia con un poco mas de 6 millones de pescados; Estados Unidos de América
con casi 4.9 millones de pescados y asi sucesivamente. Sin embargo, hay que resaltar la gran
diferencia entre la produccion del principal productor y el segundo, China e Indonesia
respectivamente, que es de poco mas de 8 millones de pescados producidos donde la produccién

de Indonesia representa solo el 40% respecto a la produccion total de China. (FAO, 2018)

Produccién (foneladas) Variacién (%)
Promedio de Promedio 2\{;‘]';;3;‘6
Promece e 2015 2016 (20052014 20152016 flonlocks
China 13189273 15314000 15 246 234 15,6 0,4 67 766
Indonesia 5074932 6216777 6109783 20,4 3,7 106 994
Estados Unidos de América 4757179 5019399 4897 322 2,9 2,4 -122 077
Federacion de Rusia 3601031 4172073 4466 503 24,0 7.1 294 430
Perd Total 6438839 4786 551 3774887 414 21,1 1011 664
Excluida la anchoveta 989918 1016 631 919 847 71 9,5 96 784
India 3218050 3497284 3599 693 1,9 2,9 102 409
Japén® 3992458 3423099 3167610 20,7 75 255 489
Viet Nam 2081551 2607214 2678 406 287 27 71192
Norvega 2348154 2293462 2033 560 13,4 1,3 259 902
Filipinas 2155951 1948101 1865213 13,5 -4,3 82 888
Malasia 1387577 1486050 1574443 13,5 5,9 88 393
Chile Totl 3157946 1786249 1499 531 52,5 16,1 286718
Excluidala anchoveta 2109785 1246 154 1162095 44,9 7 -84 059
Marruecos 1074063 1349937 1431518 33,3 60 81581
Repoblica de Corea 1746579 1640669 1377 343 21,1 16,0 -263 326
Tailandia 1830315 1317217 1343283 26,6 2,0 26 066
México 1401294 1315851 1311089 -6,4 -0,4 -4762
Myanmar® 1159708 1107020 1185610 2,2 71 78 590
Islandia 1281597 1318916 1067015 16,7 19,1 -251 901
Espafia 939 384 967 240 905 638 36 6,4 -61 602
Canadé 914371 823 155 831614 -9,1 1,0 8 459
Z’e";;'i‘:‘;’n""““ 960 193 989 311 750 021 -21,9 -24,2 -239 290
Argentina 879 839 795 415 736 337 16,3 7.4 -59 078
Ecuador 493 858 643176 715357 44,9 1,2 72181
Reino Unido 631398 65451 506 701 749 1,1 0,4 -2753
Dinamarca 735966 868 892 670 207 -8,9 22,9 -198 685
;°5'°' delos . 65451506 66391560 63939 966 -2,3 -37 -2451 594
paises principales
I:r':"“l',{;’;aim 14326675 14856282 15336 882 71 32 480 600
Total mundial 79778 181 81247842 79 276 848 0,6 2,4 1970 994
Porcentaje de los 82,0% 81,7% 80,7%

25 paises principales
Figura 3. Produccion de la pesca de captura marina: principales paises
productores.
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura®.

4 Recuperado de: http://www.fao.org/3/19540ES/i9540es.pdf#page=20


http://www.fao.org/3/I9540ES/i9540es.pdf#page=20

Las especies con mayores volumenes de captura son la anchoveta, el Colin de Alaska,
combinados de atin y especies afines, y durante los ultimos afios las especies que han estado
tomando mayor importancia con una produccion significativa son las langostas, gasterépodos®,
cangrejos y camarones. Las areas de pesca con mayor productividad son la del pacifico
noroccidental, con una captura de 22.4 millones en el 2016, Pacifico Nororiental, debido a la
pesca de Colin de Alaska, Bacalao de Pacifico y Merluza de Pacifico Norte; y zonas tropicales,
debido a pesca de atin. (FAO, 2018)

La fuerza laboral que ha exigido la actividad primaria de la pesca y acuicultura durante el
2016 ha sido lo suficientemente grande como para que 59.6 millones de personas participen a
tiempo completo, parcial u ocasional. En cuanto a la proporcion de la mano de obra dedicada a
la captura pasé de 83% en 1990 a 68% en el afio 2016, mientras que en el caso de la proporcién
del personal dedicado a la acuicultura pasé de 17% en 1990 a 32% en el 2016. La mayor
concentracion de poblacién empleada para actividades de pesca y acuicultura es en Asia con el
85%, seguida por Africa con el 10% y América Latina y el Caribe con el 5%. Durante el 2016,
el total de embarcaciones de pesca en el mundo fue aproximadamente de 4.6 millones, ubicando
a las flotas provenientes de Asia como las mas numerosas representando el 75% de las flotas

mundial, es decir, 3.5 millones de embarcaciones. (FAO, 2018)
- Comercializacion

Segun la FAO (2018), la exportacion de pescado y productos pesqueros representan mas
del 9% de las exportaciones agricolas totales, sin incluir los productos forestales, y el 1% del
valor del comercio mundial. Se considera como una de las actividades con mayor
comercializacion a nivel mundial, esto se refleja en el 2016 cuando el 35% de la pesca mundial
ingres6 al comercio internacional como pescado para consumo y no comestible®. Durante la
crisis del afio del 2008, la tasa de ritmo de crecimiento del comercio se contrajo de estar
relativamente similar a la tasa de crecimiento del PIB’, en la que se generd una fuerte
inestabilidad del mercado mundial a causa de la caida del valor del ddlar, la comercializacion
mundial tuvo una fuerte desaceleracion que impactd de entre muchos otros al sector pesquero
internacional. Sin embargo, debido a la globalizacion que atraviesa el mundo, la liberacién del

comercio internacional mediante los tratados de libre comercio y los avances tecnoldgicos se

° Pez dseo presente en la zona del pacifico.

® Productos procesados de pescados que no tienen como fin Gltimo el consumo humano, como la harina de
pescado.

" Producto interior bruto mundial.



ha generado un crecimiento en la comercializacion e intervencion de més paises en el mercado

mundial lo que impulsé la comercializacion del sector pesquero y productos relacionados.

Segun se muestra en la Figura 4, los volumenes de exportaciones de pescado para el
consumo humano han aumentado de manera progresiva durante los ultimos afos a causa del
crecimiento del poder adquisitivo de la poblacion y el interés por productos de origen marino;
como resultado, se tiene que el sector pesquero ha tenido un considerable crecimiento en cuanto
a produccion. En contraste de la cantidad de produccion total de pescado en el afio de 1976 con
el afio del 2016 hay un crecimiento de 102 millones de toneladas, es decir, un crecimiento de
245% en 40 afios, lo que indica una tasa de crecimiento medio de 3.92% de produccion total
anual. En cuanto al consumo humano ha tenido un progreso de casi el 514% respecto al
consumo desde 1976 a 2016, lo que implicaria una tasa de crecimiento medio del 11.9% de

toneladas de consumo humano anual.
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Figura 4. Produccién pesquera y acuicola mundial y cantidades destinadas a la exportacion.
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y

la Agricultura®.

Segun se muestra en la Figura 4, los volimenes de exportaciones de pescado para el consumo
humano han aumentado de manera progresiva durante los ultimos afios a causa del crecimiento
del poder adquisitivo de la poblacion y el interés por productos de origen marino; como
resultado, se tiene que el sector pesquero ha tenido un considerable crecimiento en cuanto a
produccién (FAO, 2018). En contraste de la cantidad de produccion total de pescado en el afio
de 1976 con el afio del 2016 hay un crecimiento de 102 millones de toneladas, es decir, un

crecimiento de 245% en 40 afios, lo que indica una tasa de crecimiento medio de 3.92% de

8 Recuperado de: http://www.fao.org/3/19540ES/i9540es.pdf#page=20
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produccion total anual. En cuanto al consumo humano ha tenido un progreso de casi el 514%
respecto al consumo desde 1976 a 2016, lo que implicaria una tasa de crecimiento medio del
11.9% de toneladas de consumo humano anual (FAO, 2018).

- Empresas
En el entorno mundial entre las principales empresas tenemos:

Albacora (Sociedad Andnima). Es una empresa exportadora de atun de calidad al
consumidor cuyas embarcaciones pescan en los océanos Atlantico, indico y Pacifico. Su sede
principal de operaciones es en Espafia, cuenta con un activo total (2018) de 177 211 000 €
(elEconomista.es, 2018). Albacora (2019) expresa que su presencia en el mundo es de la

siguiente manera:

Nuestras oficinas se encuentran en las localidades de Bermeo, Bilbao, Vincios,
Cédiz y Las Palmas de Gran Canaria. Tenemos ademas tres fabricas de transformacion
situadas en Bermeo, Galicia y ahora en Ecuador. Desde nuestra constitucion, Albacora ha
desarrollado constantemente la actividad econémica y el empleo alli donde estamos
presentes. Actualmente disponemos de una flota de 18 pesqueros en los océanos

Atlantico, Pacifico e indico.

ALBACORA

Figura 5. Logo de la empresa Albacora.
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio web de Albacora®.

Compainiia Internacional De Pesca Y Derivados. Compafiia dedicada a la produccion y
comercializacion de atin congelado, utilizando el cerco como método de pesca, en el cual
rodean con grandes redes al banco de atunes. Al 2018 cuenta con un activo total de 181 599
000 € (elEconomista.es, 2018). Las actividades se desarrollan en las aguas tropicales de los
océanos Atlantico e Indico (INPESCA, 2014).

® Recuperado de: http://www.albacora.es/es/quienes-somos/presencia-mundial/
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Figura 6. Logo de la Compafiia Internacional de pesca y
derivados.
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio web de INPESCA,

1.1.2. Situacién nacional del sector pesquero

El Peru al ser un pais con acceso a una costa con una gran diversidad de especies marinas
y cuya disponibilidad de pesca permanece casi constante durante todo el afio, permite que la
pesca represente una actividad econdmica muy importante para el pais, sobre todo un recurso

muy importante para aprovechar.
- Produccion

Para el 2016, segun la Figura 3, Peru se encuentra posicionado como el 5to pais con mayor
produccién de pescado con 3 774 887 toneladas de produccion de pescado de los cuales el

75.6% son produccion de anchoveta.

Esta actividad esta tradicionalmente sustentada por la pesca de las especies de pescados
pelagicos, principalmente de anchoveta, seguido por la caballa y en afios reciente se ha prestado
interés a otras especies como pota y dorado o perico. En cuanto a la produccién de productos
que no son para el consumo humano, se tiene que es uno de los mayores productores de Harina
de pescado. (FAO, 2019)
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@8 capture Aquaculture

Figura 7. Produccidn total de capturas y acuicultura en la Republica del Peru (toneladas).
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura®!

10 Recuperado de: http://www.inpesca.com
11 Recuperado de: http://www.fao.org/fishery/facp/PER/es
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De acuerdo con la Figura 7, a partir del 2000 hasta el 2017 se puede visualizar un descenso
de la produccion de pescado que representa el 61% de la produccién del afio 2000 lo que implica
una reduccion en la tasa media de 3.5% de produccion anual. Sin embargo, si se realiza una
comparacion del crecimiento del 2017 con respecto al del 2016 podemos decir que se consiguid

una tasa de crecimiento del 9.5% en las toneladas de produccién de pescado total.

Segun informo el Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2019), en el informe
técnico Avance Coyuntural de la Actividad Econdmica, el sector de pesca crecid 225.8%, en
diciembre del 2018, en comparacion con diciembre del 2017. Este crecimiento se explica por
el alto volumen de desembarque de anchoveta en el 2018, cuyo numero ascendi6 a 1 033 596
toneladas, mientras que en el afio 2017 tuvo una nula captura registrada. A pesar de este
crecimiento, el consumo humano se redujo segin menciona el INEI (2019): “No obstante, la
pesca maritima para consumo humano directo disminuyé en 1,09% debido a la menor pesca de
especies para congelado (-6,3%) y enlatado (-0,4%); sin embargo, se incrementd para curado
(11,9%) y consumo en estado fresco (3,2%)” (p.01).

- Comercializacion

En el Perq, segun el Art. 30 de la Ley General de Pesca (2013) se afirma que: “La
comercializacion interna y externa de los productos es libre de acuerdo a ley. Se exceptla de
esta disposicion la exportacion de semillas y reproductores silvestres con fines de acuicultura”
(p.7). Para el mercado interno el comercio se concentra en las comunidades cercanas a la costa,
en los puertos, pescadores artesanales, etc. En el caso del mercado internacional, existe un
aumento en cuanto a la demanda de pescado producido; por ello, del total de exportaciones de
pescado producido, el 30% representa las que se envian para el consumo humano y el otro 70%
pertenece al volumen de pescado que se destina a la produccion de harina y aceite de pescado.
Sin embargo, a pesar de que es mayor la cantidad que no se dirige al consumo humano, la
importancia de las exportaciones para el consumo directo ha crecido en los ultimos afios. El
valor de las exportaciones se encuentra alrededor de los 2 200 millones de USD, este valor es
casi 10 veces el valor de las importaciones. El atin enlatado y el jurel congelado son los

productos con mayor importacion en cuanto a importaciones de pescado. (FAO, 2019)

El Peru cuenta con 116 puntos de desembarque en toda su costa, incluyendo los 23 de
anchoveta con destino a producir harina y aceite de pescado. Esta cantidad de puntos permite
dar una idea de la importancia de esta actividad, sin embargo, representa apenas el 0.7% del
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Producto Bruto Interno (PBI) nacional, debido a las otras actividades econémicas mas grandes
del pais (FAO, 2019). En consecuencia, contribuye con el 0.6% del total de puestos de trabajo
generados, es decir, con 110 000 personas en la poblacion econdmicamente activa (PEA)

empleada por el sector pesquero (FAO, 2019).

Segun la Figura 8, se puede identificar el crecimiento que se ha tenido en la exportacion
de pescado entre los afios de 1980 y 2017. Los ingresos por exportaciones de afio 2017
representan un crecimiento del 759% con respecto a los ingresos por exportaciones en el afio
1980, es decir, una tasa de crecimiento medio del 19.5% de los ingresos anuales por
exportaciones. Estos valores indican que se exporta mucho més de lo que se importa,
exponiendo la importancia en la economia nacional y en el fuerte aporte de recursos marinos

de origen peruano para el mundo.

4 000 000
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Figura 8. Importaciones y exportaciones totales de pescado y productos pesqueros de la
Republica del Pert (USD 1000).
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion

y la Agriculturat?.

- Empresas
Entre las principales empresas pesqueras podemos encontrar las siguientes:

Tecnologia de alimentos S.A. Es la empresa mas importante en cuanto a produccion de
harina y aceite de pescado, considerada como la empresa lider de pesca nacional con una
participacion del 17.12% del total de exportaciones pesqueras peruanas (Pesca y medio
ambiente, 2017). Entre enero y julio del 2017 realiz6 envios por un total 297 570 toneladas y
obtuvo como resultado del ejercicio 407 457 millones USD. Cuenta con 10 plantas de

produccién a lo largo de todo el litoral, 48 embarcaciones con una capacidad de bodega total

12 Recuperado de: http://www.fao.org/fishery/facp/PER/es
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de 20 150 toneladas, durante el afio 2016 tuvo como produccién 166 331 TM de harina de
pescado y 25 023 TM de aceite de pescado (Pesca y medio ambiente, 2017).

Figura 9. Logo de la empresa de Tecnologia de Alimentos
S.A.
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio web de Tasa'®

Pesquera Hayduk S.A. Es la segunda empresa mas importante de pesca nacional con
mas de 25 afios de experiencia, orientada a la pesca y elaboracion de productos marinos para
comercializar en el Per( o en el mundo. Se dedica a la produccién de pescado congelado, harina
y aceite de pescado. Esta empresa produce el 11.34% de las exportaciones pesqueras totales y
entre enero y julio del 2017 ha generado 188 994 TM y un resultado del ejercicio de 269 853
millones USD (Pesca y medio ambiente, 2017). “Cuenta con una importante presencia en
China, Nigeria, Canadd, Espafia, Italia, Italia, Estados Unidos y Panama. Asimismo, cuenta con
el 5.20 % de los envios de pescados frescos refrigerados que se realizaron entre enero y julio
del 2017 (Pesca y medio ambiente, 2017).

Cuentan con 6 plantas ubicadas estratégicamente en todo el litoral peruano, con 19
embarcaciones de cerco y 3 de arrastre con una capacidad de bodega total de 6 360 m® cuya
pesca principal es anchoveta, atun, jurel y caballa (HAYDUK, 2018).

N

l-’ I-l -I

Figura 10. Logo de la empresa pesquera Hayduk S.A.
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio web de Hayduk*

1.1.3. Situacion regional del sector pesquero

La region Piura tiene acceso, a lo largo de su costa, al mar Peruano el cual ha sido

identificado por las comunidades como una actividad econdmica, debido al aumento del poder

13 Recuperado de: https://www.tasa.com.pe/nuestra-empresa/nuestra-empresa/quienes-somos.html#a
14 Recuperado de: https://www.hayduk.com.pe/es/nosotros
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adquisitivo de la poblacidn de la region Piura y del aumento del consumo anual de pescado
promedio por persona a 23 kg (FAO, 2019).

- Produccién

En el 2016, el nimero de plantas pesqueras ascendia a “66 plantas de procesamiento de

recursos hidrobiologicos y 4 de curado” (Ministerio de la produccion, 2016, pag. 6).

Segun las figuras 11y 12, la recuperacion de produccion de pescado respecto al afio 2106
en el 2018 representa un crecimiento del 33%. Esta caida en el 2016 se justifica por la nula
captura de anchoveta registrada ese afio y como esta especie representa la mas importante
produccion de pescado. Para el afio 2018 se registro una produccion de 631 637 Toneladas

métricas de desembarque de recurso hidrobiol6gico maritimo.

En cuanto a la produccion de pescado enlatado, esta se concentra en Paita y Parachique.
El pescado congelado en Talara, Paita, Parachique y Bayovar y en cuanto al pescado fresco, su

produccion se centraliza en 3 principales puntos: zona Talara, zona Paita y zona Sechura.
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Figura 11.Total de desembarque de recursos hidrobiolégicos maritimos (TM)
Fuente: Tomado y adaptado del Ministerio de la Producciéon (PRODUCE) - Direccion

Regional de Pesquerial®

15 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/index.php/shortcode/oee-documentos-publicaciones/boletines-
pesca/item/859-2019-julio-boletin-del-sector-pesquero
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Figura 12.Total mensual de desembarque de recursos hidrobioldgicos
maritimos
Fuente: Tomado y adaptado del Ministerio de la Produccién (PRODUCE) -

Direccion Regional de Pesquerial®
- Comercializacion

El Ministerio de la Produccién (2016) a través de la publicacion Diagnostico del sector
pesquero y acuicola frente al cambio climatico y lineamientos de adaptacion, afirma que Piura
durante el periodo de 2010 y 2013 se mantuvo como la regién con mayor produccion de
pescados para consumo directo humano, y durante los Gltimos afios ha dedicado mas de la mitad
de su produccion a él. Durante el periodo del 2007 al 2013, el VAB?' registr6 un aumento del

50%; es decir, para el afio 2013 se obtuvo un VAB de 514 millones.

En cuanto a su comercializacion en el exterior del pais, la especie mas comercializada es
la anchoveta. Estas exportaciones se suman Yy contribuyen a los indicadores nacionales
mencionados en la situacion nacional del sector pesquero. Para la comercializacién interna del
pescado se detecta gran actividad en los siguientes pueblos Talara, Paita, Parachique y Baydvar
debido a que en ellas se da la actividad de pesca con gran intensidad, los mismos pobladores
compran directamente en estas zonas para el consumo directo o para venderse en los mercados

locales de pueblos y ciudades cercanas a ellas. (Instituto del mar del Peru, 2018)
- Empresas

En la region Piura se pueden encontrar las siguientes, empresas que son las mas

representativas de la actividad pesquera:

16 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/index.php/shortcode/oee-documentos-publicaciones/boletines-
pesca/item/859-2019-julio-boletin-del-sector-pesquero

17«El Valor Agregado Bruto (VAB) es un indicador macroecondmico que nos dice la produccion total de bienes
y servicios en un &mbito ... sin los impuestos indirectos” (Software Del Sol, 2018).
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Industrial Pesquera Santa Mdnica en Paita. Empresa pesquera dedicada a proveer
productos marinos. “Ubicada en la costa norte del Peru cerca del puerto de Paita, desde 1994~

(Santa Ménica, 2019). Cuenta con una planta de Merluza, planta de Calamar y planta de harina
de pescado.

-

’. HM

Industrial Fishing - Pera

Figura 13. Logo de la empresa industrial pesquera Santa Ménica
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio web de Santa Mdnica'®

Seafrost Sac. Empresa lider en la industria pesquera localizada en Paita, cuenta con mas
de 16 afos desde que llegd al Per( cuyo origen e interés proviene por 4 generaciones de
pescadores italianos que identificaron la riqueza de inexplorada en las costas que limitan con el
Océano Pacifico en Per(, especificamente en Paita.

SEAFROST

Figura 14. Logo de la empresa SeaFrost Sac
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio web de SeaFrost*®

1.2. Situacion actual de la industria de pescado conservado

Segun el Instituto Interamericana de Cooperacion para la Agricultura (1999), las
conservas de pescado y mariscos se definen como aquellos productos obtenidos a partir de las
diferentes especies marinas las cuales han pasado por un tratamiento térmico con el objetivo de
lograr un producto no perecedero. Estas conservas también reciben el nombre de conservas
appertizadas debido a la forma como son tratadas, la cual corresponde a una esterilizacién en

caliente. Esta esterilizacion elimina cualquier bacteria o0 germen que podria afectar de forma
negativa el producto.

18 Recuperado de: https://www.santamonicafishing.com/#body
19 Recuperado de: https://www.seafrost.com.pe/
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1.2.1. Situacién mundial de la industria de pescado conservado

Espafia y Portugal son una referencia mundial en cuanto a la industria conservera de
pescados y mariscos debido a la calidad de sus productos. Dentro de su produccion destacan las

conservas de sardina, atun y caballa. (Cecopesca, 2018)

Centrandose en Espafia, Galicia concentra aproximadamente el 90% de la produccion
nacional. La empresa mas antigua en este sector conservero es Cluster mar — alimentario y es
considerada como lider a nivel mundial en la transformacion y comercializacion de productos

de la pesca y la acuicultura (Cecopesca, 2018).

Tabla 1. Produccidn de conservas en Espafia 2017 - 2018

Volumen TM Volumen Miles €
2017 TM. 2018 TM. % 185s/17 % 2017 miles€ 2018 miles€ % 18s/17 %

Sardina / Sardinilla 23.891 24.56 2.8% 102.471 105.443 2.9%
Atan blanco 12.771 12.822 0.4% 121.302 124.092 2.3%
Atan / Atdn claro 226.57  224.078 -1.1% 818.93 855.782 4.5%
Atln con vegetales 2.066 2.064 -0.1% 12.157 12.145 -0.1%
Caballa 15.163 15.694 3.5% 69.404 73.082 5.3%
Mejillones 14.342 14.055 -2.0% 120.72 119.392 -1.1%
Pulpo 936 895 -4.4% 9.911 9.603 -3.1%
Calamares y chipirones 6.664 6.411 -3.8% 35.41 35.732 0.9%
Berberechos 5.569 5.782 3.8% 84.749 88.902 4.9%
Almejas 1.228 1.186 -3.4% 14.241 13.814 -3.0%
Navajas 772 748 -3.1% 12.071 11.6 -3.9%

Los demas (zamburifias,
huevas, surimi, jurel, 29.83 31.948 7.1% 105.531 120.095 13.8%

melva, bacalao, algas...)
Fuente: Tomado y adaptado de ANFACO CECOPESCO?

Segun la Tabla 1, Espafia tuvo un incremento del 0.1% en produccién (TM) de conservas
de pescados durante los afios 2017 y 2018. Este aumento de produccion generd un 4.2% mas
de ingresos respecto al afio 2017. Dentro de los pescados usados para las diferentes conservas,
se tiene que la produccidén de conservas a partir de sardina ha aumentado un 2.8% al igual que
la caballa cuyo aumento fue de 3.5%.

A pesar de que la produccion de conservas a partir de sardina y de caballa han aumentado
durante estos Gltimos afios las conservas de timidos siguen siendo el principal producto
elaborado por esta industria conservera. Como se puede observar en la Figura 15, las conservas
de tmidos representan un 63.41% del total.

20 Recuperado de: http://www.anfaco.es/fotos/biblioteca/docs/sector/Presentaci%C3%B3n_datos_2018.pdf



18

Los demés (zamburifias,
huevas, surimi, jurel, melva,

bacalao, algas...)
Sardina/ Sardinilla
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Figura 15. Volumen de produccion de conserva de pescados
Fuente: Tomado y adaptado de ANFACO CECOPESCO?

En el afio 2018, Espafia export6 204 392 toneladas de conservas y preparados de pescados
y mariscos tal como se observa en la Tabla 2. Esta cantidad exportada representa un 60% de la

produccion total del afio 2018 por lo que el resto de porcentaje queda para el mercado nacional.

Tabla 2. Exportaciones espafiolas de pescados y mariscos por presentacion 2017/2018

Volumen TM Volumen Miles €
2017 TM. 2018 TM. % 18/ 17 % 2017 miles € 2018 miles€ % 18's/ 17 %

Pescado fresco 98328 93391  502% 470.15 495,631 5.42%

Pescado congelado 451316 453089  0.39% 804.686  791.424 11.65%

Filetes de pescados 62123 62830  1.15% 380502  409.026 7.50%

Pescado seco, saladoylo 47 15 16819 -199% 108267 10348 -4.70%
salmuera; ahumado

Crusataceos 50.505 51.235 1.45% 402.571 404.569 0.50%

Moluscos 215649  220.044  2.04% 838555  914.387 9.04%

Conservas y preparados: 1o ace 504392 7.09% 922754  989.754 7.26%

pescados y mariscos
Fuente: Tomado y adaptado de ANFACO CECOPESCO?

Segun Anfaco — Cecopesca, los principales paises con los que Espafia comercializa sus
conservas de pescados y mariscos son Italia, Francia, Portugal y Reino Unido. Galicia exporta
162 247 toneladas de productos de pesca y derivados representando un 79.38% del volumen
total de exportaciones espafiolas. Dentro de esta ciudad, las provincias A Corufia y Pontevedra
realizan la mayoria de las exportaciones gallegas siendo A Corufia la provincia que mas exporta
(100 848 toneladas) respecto a conservas y preparados simbolizando un 62.16% del total.
(Cecopesca, 2018)

21 Recuperado de: http://www.anfaco.es/fotos/biblioteca/docs/sector/Presentaci%C3%B3n_datos_2018.pdf
22 Recuperado de: http://www.anfaco.es/fotos/biblioteca/docs/sector/Presentaci%C3%B3n_datos_2018.pdf
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Portugal como se ha mencionado anteriormente, también se considera como referencia
mundial en cuanto a la industria conservera debido a que este sector es uno de los sectores

estratégicos de la Peninsula Ibérica. (Galicia, 2017)

Segun Castro e Melo — Secretario General ANICP?® (2015), en Portugal actualmente
existen 20 empresas especializadas en el rubro de conservas de pescado. Portugal tiene como
principal materia prima para la elaboracion de enlatados a la “sardina pilchardus” seguida por
el attn y la caballa. Existe 12 de las 20 empresas que se dedican exclusivamente a la fabricacion
de conservas a partir de sardina, aspecto que podria en algun punto ser negativo para dichas
industrias ya que se encuentran dependientes de este pescado por lo que una disminucion en la
oferta generaria una pérdida de ingresos.

Portugal produce 80 000 toneladas de conserva de sardina anual aproximadamente de las
cuales 60 — 65% se exporta. En la Union Europea, el 20% de su produccion lo abarca la industria

conservera. Asimismo, emplea 3500 trabajadores donde el 90% son mujeres (Cecopesca, 2017).
1.2.2. Situacion nacional de la industria de pescado conservado

Las conservas de pescado son elaboradas por las empresas pertenecientes a la Sociedad
Nacional de Pesqueria (SNP) cumpliendo con los requerimientos y necesidades de los

consumidores.

La SNP (2015) afirma que en el Peru hay aproximadamente 222 plantas enfocadas en la
elaboracion de productos marinos aptos para el consumo humano (CHD) de las cuales 79

plantas se desenvuelven en la produccion de alimentos enlatados y conservas.

Tal como se evidencia en la Tabla 3, la produccion de enlatados ha ido disminuyendo
considerablemente. En el afio 2008 se produjo 105 165 TMB, mientras que en el 2017 la
produccién estaba en 57 227 TMB lo que representa aproximadamente un 54.42% de
disminucion. Enfocandose en los afios 2016 y 2017, se puede observar que en el puerto de Paita
la produccion de enlatados ha aumentado un 21.54% y un 5.11% en el puerto de Chimbote,
comprobandose que en los ultimos afos en la zona norte del Peru la produccion de enlatados y

conservas ha ido creciendo.

23 Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados
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Tabla 3. Produccion de enlatados de pescados y mariscos maritimos segin puerto, 2008 — 17 (Tonelada métrica

bruta - TMB)

Puerto 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Total 105165 89157 77799 126659 70487 76406 56622 57837 63788 57227
Paita 13477 9156 10935 19748 7117 10252 6463 8394 7168 8712

Parachique 79 174 613 962 547 1690 351 391 327

Coishco 36166 29814 20650 43354 18625 10134 8632 3157 10610 4498
Chimbote 43183 39961 35918 43164 29257 37074 23031 35050 35941 37777

Supe 18 687 499 148 55 223 405 774 670
Huacho 775 600 181 499 291 390 445 338 866 1051
Chancay 601 581 354 844 560 759 1094 119 395 489
Callao 4059 4626 5717 8708 7584 6109 9276 2777 5783 2841
Pisco 787 357 1490 6432 5320 9312 3383 2537 1386 747
Mollendo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
llo 2190 1025 143 0 0 0 0 0 0 0
Otros 3830 2863 1111 2449 1038 630 3724 4671 538 442

Fuente: Tomado y adaptado del Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola 2017 — Ministerio de la Produccion®

Mediante los datos observados en la Tabla 4, se afirma que los tipos de pescados mas
utilizados para la produccién de conservas son la anchoveta, la caballa seguida por el atin. En
los dos ultimos afios, la produccion de enlatados a base de anchoveta ha crecido un 4.95%, un
11.40% respecto a los enlatados de atin mientras que los de caballa ha disminuido un 58.13%.

Tabla 4. Produccién de enlatados de pescados y mariscos maritimos segun especie, 2008 — 17 (Tonelada Métrica
Bruta— TMB)

Especie 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Total 105165 89157 77799 126659 70487 76406 56622 57837 63788 57227
Pescados 103367 87981 75411 125589 69426 75465 55470 56836 63264 56691
Anchoveta 39447 48348 54703 53113 35751 41818 21626 28666 23107 24250
Atln 1966 1807 7896 5761 1318 6617 4460 8900 8720 9714
Barrilete 178 67 610 2064 2284 2670 3107 1903 1235 2359
Bonito 2137 1064 38 1151 408 1483 1661 2091 1705 3489
Caballa 24092 25364 5666 9624 3523 10667 18058 10255 26809 15583
Jurel 32494 7494 4022 53322 22882 3344 4900 2130 242 629
Machete 2608 3592 1661 396 508 1098 658 1495 991 369
Sardina 0 0 0 41 15 0 741 417 2 2
Otros pescados 445 245 815 117 2737 7769 258 979 452 293
Mariscos 1798 1176 2388 1070 1061 941 1152 1001 524 536
Caracol 6 15 2 0 3 0 0 4 3 12
Abalén/Chanque 583 60 432 364 530 279 182 150 92 124
Choro 0 0 0 2 0 1 0 0 0 0

Otros Mariscos 1209 1101 1954 704 528 660 971 847 429 401

Fuente: Tomado y adaptado del Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola 2017 — Ministerio de la Produccion®

Como se ha mencionado anteriormente, Perd produce 57 227 toneladas métricas brutas
de enlatados de pescados. De acuerdo con la Figura 16, se puede observar que la mayor cantidad

24 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/images/Anuario/Pesca_2017.pdf
%5 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/images/Anuario/Pesca_2017.pdf
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de exportaciones van dirigidas al continente europeo con un 66.4% seguida del continente
americano con un 28%, es decir 4227 TMB y 1043 TMB respectivamente. Dentro de las
exportaciones a Europa, acorde a la Figura 17, un 20.8 % es exportada a Espafia y un 18.7% a
Italia. Los paises de américa donde méas se exporta son Panama, Colombia y Bolivia,

representando en conjunto un 11.4% del total de las exportaciones.

AMERICA

28,0%

ASIA
38%

AFRICA
0,3%
OCEANIA
15%

EUROPA
66,4%

Figura 16. Perd: Exportacién de enlatado segun
continente, 2017
Fuente: Tomado y adaptado del Anuario Estadistico

Pesquero y Acuicola 2017 — Ministerio de la
Produccion?®
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Figura 17. Per(: Exportacion de enlatado segln pais destino, 2017
Fuente: Tomado y adaptado del Anuario Estadistico Pesquero y

Acuicola 2017 — Ministerio de la Produccion?’

De acuerdo con el Diario El tiempo, en el puerto de Paita operan 20 empresas dedicadas

al procesamiento de recursos hidrobiolégicos, pero solo 3 de estas se dedican al procesamiento

2% Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/images/Anuario/Pesca_2017.pdf
27 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/images/Anuario/Pesca_2017.pdf
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de atin. En el afio 2017, acorde a la Tabla 5, Peru desembarco 4159888 toneladas métricas
brutas de recursos maritimos siendo los puertos principales Chimbote, Chicama, Paita,
Baydvar, entre otro. A pesar de tener una gran oferta de pescados, alrededor del 80% de
consumo nacional de conservas es importado de marcas como Fanny, Al. Las Unicas empresas
peruanas que producen enlatados de pescados son Campomar, de la pesquera Hayduk y Seafrost
la cual opera en la ciudad de Piura. (Tiempo, 2019)

Tabla 5. Per(: Desembarque total de recursos maritimos segun puerto, 2011-17 (TM)

Puerto 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Total 8211716 4801034 5948567 3530654 4858852 3806672 4201174
Zorritos 3898 2212 4812 5472 5222 2969 5713
Mancora 9378 3366 15372 11087 4989 5009 10796
Paita 559837 483721 449530 573171 355466 241920 258771
Secgura / Parachique 199356 131347 81694 49474 48608 26560 17316
Bayovar 203959 115841 14800 33282 88733 97234 155628
San José 6164 3888 2999 8240 21795 18848 14356
Pimentel / Santa Rosa 2896 3774 3807 5622 9213 14876 7658
Chicama 465116 566100 732112 268676 269626 468580 677410
Salaverry 7789 7307 39157 13802 5270 7450 6322
Chimbote 1014092 677753 1230071 301365 548117 729334 656999
Coishco 396464 273966 272839 72116 207489 304133 198087
Casma 6454 6177 7820 2650 1520 3950 8405
Samanco 100831 92288 158774 36598 70626 52032 45847
Huarmey 128066 46601 109090 4081 3226 2012 6301
Culebras 3304 2241 1555 1247 2681 2916 2637
Supe/Vidal 433383 112709 327687 113831 199921 165042 132635
Végueta 301725 80248 237229 117701 212602 133199 102191
Carquin / Huacho 208063 85895 158680 99037 148008 116935 76045
Chancay 703495 290548 463987 210889 316069 165949 189321
Callao 950689 510537 487546 392803 461221 291115 376431
Pucusana 14753 17091 14380 15479 11140 34344 44556
Tambo de Mora 474561 197027 183993 158528 336746 72271 150331
Pisco / San Andrés 1109941 490616 409728 339378 745082 263896 509015
Lomas 1208 2191 4906 3811 9263 5695 2772
Atico 113649 85558 29395 51768 49470 43923 44070
La Planchada 98219 76023 32342 78707 66375 61393 49209
Quilca 14541 2620 6130 5751 7416 8915 1562
Mollendo 61818 40601 4923 36134 29506 35277 14208
Matarani 95428 64013 56400 58058 42730 57850 63965
llo 317920 146652 78525 142003 166915 98749 113746
Otros 204720 182123 328283 319891 413807 274296 258870

Fuente: Tomado y adaptado del Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola 2017 — Ministerio de la Produccion®

28 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/images/Anuario/Pesca_2017.pdf
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1.3. Situacion actual de la produccién de surimi

Dentro de la Industria pesquera existe una gran variedad de procesados que abarcan a los
frescos y enlatados. Uno de los alimentos que tienen mayor cantidad de proteinas es el surimi,
termino japonés que hace referencia al musculo de pescado, que serd desmenuzado, para
posteriormente ser lavado con agua, procesado industrialmente y congelado en su etapa final
en forma de bloques. (Susuki, 1987)

Se esta hablando de un producto rico en proteinas, libres de piel o espinas. La materia
prima es en su mayoria el pescado magro, aunque existen ya variaciones con pescados azules
tales como la caballa o la merluza. La principal caracteristica, mas alla de su composicion rica
y variada, es el hecho de ser capaz de conservar el 75% de la proteina original del pescado. Sin
embargo, como desventaja se observa que pierde vitaminas y minerales durante su tratamiento.
(Gianferrer, 2011)

Como se menciond en el primer parrafo se trata de un producto que pasa por diversas
etapas, donde en su fase final, previo al congelado se estruja el pescado para una eliminacion
total de agua mediante prensas que dan como resultado el surimi o pasta de pescado. A partir
de esta etapa se afiaden crioprotectores?®, aztcares y polifosfatos para que eviten que pierda su
capacidad de absorcion. Posterior a esto y como se menciond anteriormente se procede a
congelar el pescado a una temperatura de -25°C. (Gianferrer, 2011)

Al tener el pescado congelado, se procede a la elaboracion de sus productos comerciales,
tales como palitos de cangrejos, gulas, o colitas de camarones®, ya se trata de un producto

intermedio, que no sera apto para el consumo humano a menos que se encuentre “curado L.
1.3.1. Evolucion de la produccion de surimi

Se hara una breve resefia acerca del comienzo de la industria pesquera dedicada al surimi.
La produccién comercial del surimi comenzo en el siglo XX, siendo mas especificos en el afio
1953 en Japon, debido al surgimiento de nuevos métodos tecnoldgicos pesqueros. Pero es

finalmente en 1959 cuando se logré desarrollar una técnica para estabilizar la funcionalidad de

29 «gystancia de bajo punto de congelacion y diferente composicion que cubre el material a conservar,
protegiéndolo”. Recuperado de: http://diccionario.raing.es/es/lema/crioprotector

%0 “Crustaceo decapodo, macruro, de tres a cuatro centimetros de largo, parecido a una gamba diminuta, de color
parduzco y comestible”. Recuperado de: https://dle.rae.es/camar%C3%B3n

31 “El curado de pescado es un procedimiento de conservacion de la carne de diversas especies marinas”.
Recuperado de: https://www.snp.org.pe/curado-de-pescado/
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las proteinas de la carne de pescado y su posterior congelado, dando como resultado una
produccion masiva de salchichas de pescado, como derivado del surimi, que fueron
demandadas de una manera muy vertiginosa por los consumidores. Con el paso de la industria
pesquera japonesa hacia el surimi congelado se logré producir 796000 TM, lo que significd un

incremento del 50 % de la produccién que se tenia en los primeros afios. (Sanchez, 2016)

Posterior a esto la industria de productos elaborados a base de surimi se mantuvo
alrededor del millon de TM, hacia 1973 y hacia 1.3 millones de TM en la década del 80.
(Sanchez, 2016)

En el panorama actual de la produccién, sin embargo, es Estados Unidos quien ha
capitalizado méas de la mitad de la produccién (250 mil TM de casi 500 mil TM del total
mundial), seguido de cerca por Japon. Ambos lideres productivos utilizan el Alaska Pollock®,

variedad de pez, que se obtiene en el mar de Bering. (Flores & Cruz, 2014)
1.3.2. Produccién mundial de surimi

Actualmente se ha diversificado la produccion masiva del surimi y de sus procesados, se

considerara evaluar por zonas geograficas para una mejor comprension.
- El mercado europeo

Dentro de la Union Europea se cuenta con un solo productor de surimi base que se
encuentra en Francia y se dedica a suministrar al mercado local. Sin embargo, si existen
empresas dedicadas a la produccion de los derivados, como los palitos de cangrejo que son en
total nueve: cuatro en Francia, tres en Espafia, uno en Lituania y el restante en Polonia. Las
producciones agregadas de las empresas mencionadas suman un total de 148.000 toneladas.
(Europa Azul , 2018).

Ademas, se puede afirmar segln los reportes de EuroStat que existe un déficit en el
mercado europeo que es cubierto por la importacién 18 038 toneladas, provenientes de USA 'y
Sudamérica. (Europa Azul , 2018)

32 «(...) es una especie clave en el complejo de peces de fondo de Alaska y una especie objetivo para una de las

pesquerias mas grandes del mundo.” Recuperado de: https://www.fisheries.noaa.gov/species/alaska-pollock
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La Figura 18, muestra a los principales abastecedores de la demanda europea, hacia el
afio 2005. La situacion hacia la actualidad se ha mantenido de forma similar, creciente en el

tiempo.
EU-25: SURIMI IMPORTS BY MAIN COUNTRIES OF ORIGIN
Volumes in metric tonnes
(Source: Eurostat)
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Figura 18. Surimi Imports by main countries of origin
Fuente: Tomado y adaptado del World Surimi Market — Globefish Research Programme33

- El mercado peruano

En Per0 los procesos relacionados a la elaboracion de surimi comenzaron en la década de
los 80°s, con la creacion del Instituto Tecnoldgico Pesquero del Perd. Inicialmente utilizando
especies como la lisa y el falso volador®*. Posteriormente en la década de los 90°s fue cuando
se instalaron las plantas comerciales que permitian hacer surimi en base a pescados no tan

blancos y mucho mas grasosos. (Sanchez, 2016)

En la actualidad en el Peru se produce surimi congelado a partir de diversas especies de
pescado como lo son el falso volador, bereche, bagre y la famosa mundial anchoveta negra.

(Sanchez, 2016)

En el afio 2004 el Perl se logré posicionar como la segunda industria de pescado més
grande del mundo, solo por detras de China, produciendo alrededor de 9 millones de TM. La

mayor produccion enfocada en la harina de pescado. (Vidal-Giraud & Chateau, 2007).

Es en esta realidad que aparece la empresa Arcopa S.A, en 1999, que empieza su

produccion utilizando pescados como la anchoveta. El resultado obtenido es combinado en

33 Recuperado de: http://www.fao.org/3/a-bb244e.pdf
34 Pez presente en el litoral peruano con propiedades intrinsecas referidas a la fuerza gel y color de
carne
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cierta medida con el surimi proveniente del Alaskan pollock. Logrando volumenes de
produccion de cerca 1500-2000 TM, proyectadas en el afio 2002. (Vidal-Giraud & Chateau,
2007)

La produccion peruana llega principalmente a paises como Japén, Corea, Taiwan, asi
como Espafia y Francia. Hacia el afio 2002 se reportaban las cifras observadas en la tabla 6
(Sénchez, 2016).

Tabla 6. Exportaciones peruanas de Surimi 1999 -
2002

1999 2000 2001 2002
Japon  1159,81 837,40 384,88 940,33
Francia 349,08 353,75 329,46 292,15
Espafia 71,65 44.40
Corea 0,01 45,76 24,04
Fuente: Tomado Yy adaptado del Instituto

Tecnolégico Pesquero del Perg®

En la Tabla 6 se observa una predileccion por exportar hacia el mercado japonés, esto es
justificado, debido a que fueron ellos quienes impulsaron la produccién de la pasta de pescado

en el Perd.

Otra empresa relacionada con los mismos procesos es Coinrefri S.A, que a diferencia de

Arcopa produce el surimi de calamar gigante (Vidal-Giraud & Chateau, 2007).
- El mercado japonés

Ya se ha comentado que es en Japon donde nace la elaboracion del surimi y sus
posteriores derivados. Se hara hincapié en la situaciéon actual, que desde el afio 1985 ha
declinado la produccién de 413 000 MT hasta 84 000 MT en el afio 2012. (Sunee C, 2015)

De las 84 000 MT procesadas hasta el afio 2012, se puede diferenciar por el tipo de materia
prima utilizada, Asi se tendra que 65 000 MT han sido obtenidas a partir del Alaska pollock,
12 000 MT del Atka mackerel o caballa del atlantico, 3000 MT de sardinas japonesas y caballas
del pacifico y otras 5000 MT que abarcan otras especies. (Sunee C, 2015)

La Figura 19 ilustra de una mejor manera la evolucion de la produccion de surimi en

Japon a lo largo de los afios.

35 Recuperado de: http://www.oannes.org.pe/upload/20160922135643493018940.pdf
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Figura 19. Produccién de surimi a lo largo del tiempo
Fuente: Tomado y adaptado del Surimi Supply, demand and market of Japan3®

Una mencién aparte merece la Alaska pollock que es el pescado caracteristico de estos
litorales y materia prima del surimi japonés, pionero en el mundo. La especie que es radicada

en el pacifico norte oscil6 entre 2.5 y 3.2 millones de toneladas anuales en cantidad pescado

En el tema de importaciones, Japon es lider en ese sector. Las cifras lo respaldan: 111,
375 MT de pollock congelado. Todo esto significd un importe de cerca de 30 973 millones de
yenes 0 286.44 millones de doélares americanos (Vidal-Giraud & Chateau, 2007). La Figura 20,

ilustra mejor la situacion del pais.

Country of
origin 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
70,755 55,683 62,194 79,817 93,990 94,070 109,957
327 141 921 621 119 1,686 1,178
4 0 [ 0 [ ) [
Total 71,086 55,824 63,114 80,438 94,109 85,756 111,135

Figura 20. Importaciones Japonesas de Surimi
Fuente: Tomado y adaptado del Surimi Supply, demand and market of Japan®’

Se puede visualizar claramente que paises como USA o Tailandia, que tienen acceso al
pacifico norte y por ende al Alaska pollock, asumen gran parte de la demanda japonesa y le

suministran lo necesario.

3 Recuperado de: https://www.st.nmfs.noaa.gov/Assets/commercial/market-news/JapanSurimiMarket.pdf
37 Recuperado de: https://www.st.nmfs.noaa.gov/Assets/commercial/market-news/JapanSurimiMarket.pdf
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- El mercado estadounidense

Estados Unidos hoy por hoy, se ha posicionado como el principal productor de surimi a
nivel mundial, desplazando a Japén inclusive del primer lugar, quien, a pesar de ser el mayor

consumidor, ha sido relegado en temas productivos.

Estamos hablando de un promedio de 250000 a 300000 MT producidas al afio. La Figura
21, ilustra le evolucion productiva en el pais norteamericano (Vidal-Giraud & Chateau, 2007).

USA: SURIMI PRODUCTION
Volumes in metric tonnes
(Source: FAQ Statistics)
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Figura 21. Produccién de Surimi
Fuente: Tomado y adaptado del World Surimi Market — Globefish Research Programme®

Al igual que sus pares japoneses, el pescado que prima es el Alaska pollock, sus

exportaciones tienen como destino principalmente a Japon y a la republica de Corea.

Como principal industria aparece American Seafoods, compafiia americana que controla

cerca del 45% de la cuota del mercado.
1.3.3. Balance actual de la produccion de surimi

La produccion mundial de surimi tropical ha declinado de los afios 2017 al 2018 de 485
000 a 470 000 toneladas. Se puede explicar la disminucion, a partir del incremento del precio
del Alaska pollock, materia prima para la elaboracién de surimi. Dicha situacion, sin embargo,
le ha permitido a China ganar territorio en el mercado, puesto que no tiene tantas restricciones
en el tema de aranceles. Lo mas probable es que se perfile como el proximo lider productivo

mundial. (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2018)

38 Recuperado de: http://www.fao.org/3/a-bb244e.pdf
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1.4. Empresa Arcopa S.A.
- Ubicacion Geogréafica

La empresa Armadores y Congeladores del Pacifico (Arcopa S.A.) se encuentra ubicada
en “Av. A Nro. 4041 Zona Industrial (MZ F Lote 1) Piura - Paita - Pert”. (ADEX, 2018)

- Operaciones y Actividades

ARCOPA SA, se caracteriza por procesar recursos hidrobiolégicos para consumo
humano directo. (PRODUCE, 2019)

Segun el Gerente General de la empresa, el principal producto es el Surimi de anchoveta
y lo exportan principalmente a Asia, Europa y Europa del Este. Otros productos que exportan
son la merluza, perico, concha de abanico, calamar, langostinos, entre otros; y tienen como
destinos Europa, Asia, Canada y Estados Unidos. Ademas, cuentan con una camara frigorifica
de 1800 toneladas y una flota industrial de 8 embarcaciones. (Asociacion de Exportadores
ADEX, 2017)

Con respecto a la produccion de Surimi de anchoveta, ARCOPA SA cuenta con 3 lineas
de fabricacion que producen entre 25 y 27 toneladas de producto terminado. (Asociacion de
Exportadores ADEX, 2017)






Capitulo 2

Marco Tebrico

En este capitulo se explicard sobre la produccion de pescado en los ultimos afios, la
disponibilidad de los pescados azules en el Peru, asi como también su clasificacion, sus

especificaciones técnicas y sus beneficios nutricionales.

Con respecto al surimi, se detallara su historia, definicion, especificaciones técnicas, la
tecnologia necesaria para su obtencidn y sus beneficios nutricionales y, por tltimo, se definiran

las normas y legislaciones vigentes en la produccion de surimi y/o conservas marinas.

2.1. Produccién de pescado

En el 2011 se marcé un hito importante en cuanto a la alimentacion del mundo debido a
que por primera vez la produccion de pescado cultivo supero la produccion de carne de res, y
esta diferencia se viene incrementando afio tras afio. Por ejemplo, en el afio 2012 la produccion
de carne de res fue de 63 millones de toneladas mientras que la produccién de pescado fue de

66 millones de toneladas. (aquahoy.com, 2013)

Durante los altimos 40 afios, la produccion ha tenido un crecimiento considerable, ante
la estabilidad de la pesca y la gran evolucién de la acuicultura. Como se puede observar en la
Figura 2, para el afio 2016 se obtuvo el pico mas alto de produccion de pesado a nivel mundial
que fue de 171 millones de toneladas, de los cuales el 53% (excluidos los usos no alimentarios)
representan la acuicultura. Del 2011 al 2016, el consumo de pescado anual por persona ha
pasado de 18.5 a 20.3 kg, lo cual indica que tanto la demanda como la oferta de pescado han
crecido considerablemente. A nivel mundial el pais con mayor produccion de pescado, y desde
el 2002 el mayor exportador de pescado y productos pesqueros es China, aungue se prevé una
reduccion en su produccién por la implementacion de un nuevo programa 13° Plan Quincenal
nacional 2016-2020. (FAQ, 2018)
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Las especies mas importantes en cuanto a volumen de produccion de pescado son el Colin
de Alaska con 3476149 toneladas, la anchoveta con 3192476 toneladas y el atin con 1462540
toneladas, y las especies mas importantes en cuanto valor son las langostas, los gasteropodos®,

cangrejos y camarones con un valor estimado entre 3800 a 8800 USD. (FAO, 2018)

Sobreexplotadas

80

60 Explotadas a un nivel de sostenibilidad maximo

PORCENTAJE

40

20 Subexplotadas

1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2015
ANO

M Bioldgicamente sostenible [ Bioldgicamente insostenible

Figura 22. Tendencias mundiales de la situacion de las poblaciones marinas (1974-2105)
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura®

Segun se muestra en la Figura 22, en la tendencia mundial de la explotacion de especies
marinas desde el afio 1975 a 2015 existe un constante aumento por parte de las especies
sobrexplotadas; por ejemplo el porcentaje de estas especies durante los afios 2011, 2013 y 2015
fueron 28.47%, 31.37% y 33.14% respectivamente. Por el contrario, hay una reduccion de
especies subexplotadas, como muestra de esto en los afios 2013 y 2015 el porcentaje respectivo
de estas especies fue de 10.89% y 7.09%; y existe un ligero aumento en cuanto a las especies
explotadas de forma sostenible.

El crecimiento de la actividad de acuicultura ha representado un impulso en cuanto a la
produccién mundial de pescado. La produccion acuicola en el afio 2000 fue de 32417727
toneladas y en el 2016 fue de 80030861 toneladas, lo que supone un crecimiento de 246.87%
tal como se puede observar en la Figura 23.

% «Son moluscos que tienen el cuerpo asimétrico y que estan protegidos con una concha dorsal”. Recuperado de:
https://www.euston96.com/gasteropodos/
40 Recuperado de: http://www.fao.org/3/19540ES/i9540es.pdf#page=20



33

100

80

60

40

MILLONES DE TONELADAS

20

40

T T T T T
1990 1995 2000 2005 2010 2015

Otros especies de animales (toda la ocvicultura) W Moluscos (toda la acvicultura) Il Plantas acudticos (todos los tipos de acuicultura)
B Crusticeos (acvicultura continental) I Peces de aleto (acvicultura marina y costera)
I Crusticeos (acvicultura marina y costera) Peces de aleta (acvicultura confinental)

Figura 23. Produccion acuicola mundial de peces comestibles y plantas acuéticas (1990-2016)

Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura®

El volumen de produccidn en el Peru del afio 2017 fue de 1 210,7 miles de toneladas de

TMB, valor influenciado por los aumentos de la produccion de harina de pescado (16.4%),
curados (4.1%) y congelados (2.1%). En cuanto a la produccion de harina de pescado se
concentra en los puertos de Chicama (21.17%) y Chimbote (16.89%). Por otro lado, la
produccidén de enlatados se encuentra principalmente en Chimbote (37 777 TMB), Paita (8 712

TMB), Coishco (4 498 TMB) y Callao (2 841 TMB). (Ministerio de la produccién, 2017)

Segun el anuario estadistico de pesca del afio 2017, la region con mayor extraccion de
recursos hidrobioldgicos es Puno con 48 396,30 TM de pescado total, seguido por Huancavelica
3 454,09 TM de pescado total; mientras que Piura tiene 1 181,99 TM de pescado total.
(Ministerio de la produccion, 2017)

Se tiene pronosticado que para el afio 2030 se logre un aumento en el consumo de pescado
por persona, de 60% en Asia meridional, 50% en Ameérica latina y el Caribe y 84% para China.
Este aumento de la demanda de pescado estard acompafiado por un crecimiento de la
produccidn de este, pero debido a que segun predicciones hechas por la FAO se espera que la
actividad alcance un punto de estancamiento mientras que la actividad de acuicultura seguira

un crecimiento considerable para el 2030 (2018).

41 Recuperado de: http://www.fao.org/3/19540ES/i9540es.pdf#page=20
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Como se evidencia en la Figura 24, la proyeccion de la produccion de pescado tendra una
tasa de crecimiento de pesca y acuicultura a nivel mundial de 17,6% entre los afios 2016 y 2030.
Mientras que la acuicultura incidira en una tasa de crecimiento mundial de 36.7% entre esos
afios, lo cual evidencia el crecimiento de la produccion de pescado mundial, en donde gran parte

provendra de la acuicultura.

Pesca y acviculiura Acuicultura
Region/Pais Produccién _Produccién Crecimiento,
Miles de toneladas e 20 Miles de toneladas c [
2016 030 (%) 2016 2030
Asia 121776 144 666 18,8 71 546 97 165 35,8
China &6 BOB 79134 18,4 49 244 64 572 3na
India 10 762 13 407 24,6 5700 8212 44,1
Indonesia 11 492 15158 31,9 4 950 8 253 66,7
Japén 3872 3 427 =11,5 &77 745 10,1
Filipinas 282 3229 14,4 7946 1 085 36,3
Repiblica de Corea 1 894 1831 -3,3 508 632 24,4
Tailandia 2 493 2757 10,6 943 1 305 35,6
Viet Mam 4 410 8 087 26,1 3 425 5085 40,3
Africa 11 260 13 556 20,4 1982 3195 61,2
Egipto 1706 2 857 55,7 1371 2 302 68,0
Marruecos 1 448 1712 18,2 1 2 33,3
Nigeria 1041 1231 18,2 307 418 36,2
Suddfrico 618 590 -4,5 5 6 1,9
Europa 16 644 17 954 7.9 2945 3 953 34,2
Federacién de Rusia 4932 5 244 6,3 173 291 67,9
MNorvega 3360 3 909 16,3 1326 1719 29,6
Unién Europea & 463 7025 8,7 1292 1 664 28,8
América del Norte 6703 6 470 =3,5 645 744 15,4
Estados Unidos de América 5364 5371 0,1 444 495 11,4
Canada 1063 1099 3,5 201 249 24,2
América Latina y el Caribe 12911 16 035 24,2 2703 4033 49,2
Argenlina 759 853 12,4 4 4 3.4
Brasil 1286 1885 46,6 581 1097 89,0
Chile 2 535 3 665 44,6 1035 1309 26,4
Méxica 1732 1993 15,1 221 Né 42,6
Perd 3897 4 450 14,2 100 221 1209
Oceania 1640 1973 20,3 210 0 42,1
Australia 269 289 7,3 97 151 55,7
Nueva Zelandia 532 560 53 109 143 31,0
Mundo 170 941 200 955 17,6 80 031 109 391 38,7
Paises desarrollados 28 050 28 720 2,4 4 498 5762 28,1
Paises en desarrollo 142 885 172 235 20,5 75 532 103 630 37,2
Paises menos adelantados 12 978 14 434 11,2 3749 5 487 46,3

Figura 24. Produccion de pescado prevista, 2030 (en equivalente en peso vivo)
Fuente: Tomado y adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacidn y la Agricultura®
2.2. Pescados azules

El atun, bonito, caballa, jurel y sardina son llamados mayormente como pescados azules

debido a la tonalidad azulada de su piel, la cual se desarrolla en aguas frias y superficiales. Estos

42 Recuperado de: http://www.fao.org/3/19540ES/i9540es.pdf#page=49
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pescados necesitan acumular grasas para utilizarla como energia en su desarrollo y
metabolismo; por ejemplo, el bonito oscila entre 2 a 5% de grasas durante su ciclo bioldgico.
Debido a esta riqueza en grasas son reconocidos por su alto contenido de Omega 3 lo cual ayuda
a controlar los niveles de colesterol. Todos aquellos pescados que no llegan a este porcentaje

son llamados blancos o magros. (ocu.org, 2018)

En los afios 70 los pescados azules eran considerado dafiinos para las personas que se
encontraban con sobrepeso o que tenian problemas del colesterol, sin embargo, esto cambid
cuando llego la novedad de los beneficios del omega 3 lo cual convirtio a estos pescados en un

excelente opcidn para la nutricion. (ocu.org, 2018)

La anchoveta representa el 86.84% del desembarque de pescados, segun se muestra en
la Figura 25, mientras que las especies de jurel, caballa y bonito representan el 0.27%, 2.97%
y 2.65% del total de desembarque de pescados respectivamente, lo que evidencia la importancia
de la anchoveta y la poca contribucion de las otras especies a la pesca total del afio 2017. Sin
embargo, del total de TM de anchoveta desembarcada, el 97.31% se destina al consumo
indirecto (harina) y solo el 2.69% al consumo directo; mientras que en el caso del bonito y el
jurel el 100% se destina al consumo directo y el 99.97% de la caballa se destina también para
el consumo humano, es decir, que cerca del 100% del volumen del pescado capturado de jurel,
caballa y bonito es destinado al consumo directo.

Consumo Humano Directo

Consumo Humano

Especies Total Indirecto (Harina)

Total Fresco Enlatado Congelado Curado

Total General(1+11+111) 4201174 3209346 991828 353642 131325 462610 44 251

I. Pescados ( A+B+C+D) 3796 336 3209 346 586 990 287112 130 289 151936 17 652

A. Pelagicos 3596980 3208578 388 402 140 900 12913 10371 14678

Figura 25. Per(: Desembarque de recursos hidrobiolégicos maritimos por tipo de
utilizacion y especie, 2017 (TM)

Fuente: Tomado y adaptado del Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola 2017 — Ministerio
de la Produccion®

En este subcapitulo se detallara la disponibilidad que existe de este recurso marino, su

clasificacion, sus especificaciones técnicas y por ultimo sus beneficios nutricionales.

43 Recuperado de: http://ogeiee.produce.gob.pe/images/Anuario/Pesca_2017.pdf
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2.2.1. Disponibilidad del recurso

Las especies de los pescados azules que destacan, para este trabajo, son:

- Jurel (Trachurus picturatus murphyi), es una especie de pescado peldgico cuya talla
minima es de 25 cm, se comercializan para enlatados en caso sean pequefios 0 como
frescos si fueran grandes. No presenta algun problema de depredacion o de riesgo de
extincion. (PromPeru, 2018)

La especie Jurel es un animal marino rico en proteinas, acidos grasos Omega 3 (EPA y
DHA), vitaminas A y D. Este pescado tiene una alta disponibilidad durante el afio, pero
la mejor temporada para su pesca es entre abril y octubre (Jiménez, 2018). Se puede
encontrar a lo largo de toda la costa peruana exceptuando Tumbes, como se muestra en
la Figura 26.

De Piura
a Tacna

Figura 26. Concentracion del jurel y bonito
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web
de Per( Info*
- Caballa (Scomber Japonicus peruanus), es una especie de pescado pelagico que suele
tener un tamarfio entre 18 a 50 cm con un aporte significativo de omega 3. (Prom Perd,

2018)

Piura'y Tumbes proveen el 70% del pescado para el consumo de todo el pais y segun Per(
Info (2018), la caballa es llamada pescado azul debido a su contenido de acidos grasos

(omega 3) y vitaminas A y D. Cuenta con una disponibilidad durante todo el afio con una

4 Recuperado de: https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-jurel
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mayor incidencia entre octubre y febrero y se puede encontrar a lo largo de toda la costa

peruana como se indica en la Figura 27.

De Tumbes
a Tacna

Figura 27. Concentracion de la caballa
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web

de Pert Info*®

- Bonito (Sarda sarda), es una especie de pescado pelagico que puede llegar a medir
normalmente entre los 40 a 50 cm, su carne es mas oscura que las 2 especies anteriores y

no tienen ningln problema en cuanto a exceso de pesca ni cuotas (EcuRed, 2019).

La especie Bonito, al igual como las anteriores especies, es un pescado azul con alto
contenido de acidos grasos Omega 3, vitaminas A y D y con una disponibilidad
estacionaria de todo el afio a lo largo de la costa peruana excepto en las costas de Tumbes
como indica la Figura 26 (PromPeru, 2018). El periodo del bonito son los meses de verano

(mayo — junio — octubre) (EcuRed, 2019).

2.2.2. Tipo de pescados azules

Los pescados azules o también llamados pescados grasos son caracteristicos por el color
de su piel y por su aporte en acidos grasos como el Omega 3. Existe una gran variedad de

pescados azules, entre los mas conocidos se tiene:

Bonito. El bonito pertenece a la familia de los Escombridos y existen dos tipos: los del

sur cuyo nombre cientifico es Sarda Sarda y el bonito del norte cuyo nombre cientifico es

Thunnus Alalunga. Solo se considera bonito del norte si su peso sobrepasa los 4 kg.

4 Recuperado de: https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-caballa
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La pesca del bonito se lleva a cabo en el Pacifico oriental, el atlantico tropical, en el
mediterraneo o en la costa australiana. Este pescado es de aguas templadas y tropicales y
se caracteriza por tener una enorme boca, con dientes conicos y ojos grandes. (EcuRed,
2019)

Caballa. Pertenece a la familia de los Escombridos, tiene un cuerpo alargado y se
caracteriza por su hocico puntiagudo, una boca ancha y unos ojos grandes. Es un pescado

muy voraz y poco desconfiado.

La caballa en tiempos invernales se abstiene de comer y se mantiene a una profundidad
de 170 m. Su pesca se lleva a cabo en el Atlantico Oriental especificamente por las islas
britanicas hasta las costas del norte de Africa, en el Atlantico Occidental concretamente

en Estados Unidos y Canada, en el mar Mediterraneo y en el mar negro. (Bermejo, 2013)

Jurel. El jurel o también conocido como chicharron pertenece a la familia Carangidae y
su nombre cientifico es Alectis Ciliaris. Este pescado se puede encontrar en las aguas del
Pacifico Sur, Atlantico, Mar negro y en el Mar Mediterraneo.

El jurel esta presente durante todo el afio, pero la mejor temporada para su pesca es entre

abril y octubre. (Jiménez, 2018)

Atan. EIl nombre cientifico del atin rojo es Thunnus thuynnus y pertenece a la familia de
los escombridos. Este pescado tiene un cuerpo fuerte, cabeza grande y triangular. El color

de su carne es de tono rojizo.

El atun es considerado un devorador nato ya que se alimenta de otros pescados, crustaceos
y cefalopodos. Los lugares donde se pueden encontrar este pez son en el Océano Atlantico
(Golfo de Vizcaya hasta Sudafrica), en el Mar Mediterraneo y Océano Pacifico. (Region
de Murcia, 2018)

Sardina. La sardina pertenece a la clase de peces osteictios debido a que tiene el esqueleto
calcificado y a la familia de los clupeidos, uno de los grupos pelagicos mas abundantes
en el mundo. EI nombre cientifico de este pescado es Sardina Pilchardus, tiene una

longevidad de 8 afios y vive en la zona alejada de costa.

La sardina es considerada un pez omnivoro porque se alimenta de plancton, peces

pequefios, larvas y huevos de crustaceos. (Botanical, 2019)
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- Salmon. El nombre cientifico del salmén es Salmo, perteneciente a la familia de peces
Salmonidae de clase Actinopterygii. Estos pescados son de agua dulce o de agua salada,
asimismo también son muy bien valorados para el consumo humano y para la pesca
deportiva. Se caracterizan por su carne color rosa y por tener una aleta muy pequefia
Ilamada aleta adiposa. Su cuerpo es largo y delgado, su cabeza es pequefia y su mandibula
inferior sobresale (Corufiesas, 2018)

2.2.3. Especificaciones técnicas de los pescados azules

Las especificaciones técnicas del bonito, caballa, jurel, atin, sardina y salmén, se pueden
observar en la Tabla 7, Tabla 8, Tabla 9, Tabla 10, Tabla 11 y Tabla 12 respectivamente.

Tabla 7. Especificaciones técnicas del bonito

Tipo de pescado Parametro Valores
Peso 1-3Kkg
Dimensiones 40-50cm
. Color de la piel Azul intenso con destellos plateados
Bonito

Color de las agallas
Olor de las agallas

Rojo

Similar a las algas marinas

Textura Firme
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de EcuRed*®
Tabla 8. Especificaciones técnicas de la caballa
Tipo de pescado Pardmetro Valores
Peso 1.5-45kg
Dimensiones 18-50cm

Color de la piel
Color de las agallas
Olor de las agallas

Caballa

Azul verdoso
Rojo oscuro
Similar a las algas marinas

Textura Firme
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de Fon Fishing*’
Tabla 9. Especificaciones técnicas del jurel
Tipo de pescado Parametro Valores
Peso 300 g -1 kg
Dimensiones 25-40cm
Jurel Color de la piel Azul y gris

Color de las agallas
Olor de las agallas
Textura

Rojo brillante
Similar a algas marinas
Firme

Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de Puleva“®

4 Recuperado de: https://www.ecured.cu/Bonito

47 Recuperado de: https://www.fon-fishing.com/informacion-sobre-xarda-caballa-verdel-192/
48 Recuperado de: https://www.lechepuleva.es/aprende-a-cuidarte/tu-alimentacion-de-la-a-z/j/jurel
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Tabla 10. Especificaciones técnicas del atin

Tipo de pescado Parametro Valores
Peso 6.4 -600 kg
Dimensiones 40— 400 cm

Color de la piel
Color de las agallas
Olor de las agallas

Atln

Azul oscuro intenso
Rojo oscuro
Algas marinas

Textura Firme
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de la Region de Murcia*
Tabla 11. Especificaciones técnicas de la sardina
Tipo de pescado Pardmetro Valores
Peso 200 ¢
Dimensiones 25cm

Sardina Color de la piel

Color de las agallas
Olor de las agallas

Dorso: Azul verdoso
Cabeza, aleta dorsal y cola: Negro
Abdomen y flancos: Plateado
Rojo fuerte
Similar a las algas marinas

Textura Firme
Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de Botanical online®
Tabla 12. Especificaciones técnicas del salmén
Tipo de pescado Parametro Valores
Peso Hasta 15 kg
Dimensiones 50— 100 cm
Salmon Color de la piel Azul grisaceo

Color de las agallas
Olor de las agallas
Textura

Rojo brillante
Similar a algas marinas
Firme

Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de Pescaderias Corufiesas®*

2.2.4. Beneficios nutricionales

Desde un punto de vista nutricional, una dieta basada en pescados azules es
importantisima debido a la alta cantidad de nutrientes, proteinas y acidos grasos presentes en
los pescados. A continuacion, se especificara a detalle, la contribucién nutricional de los
pescados azules considerados en la presente investigacion.

- Bonito. Contiene una alta cantidad de proteinas y debido a esto es sugerido para una dieta

que busque el desarrollo muscular principalmente. De igual manera la vitamina B3 o

49 Recuperado de:
DETALLE_REPORTAJESPADRE
%0 Recuperado de: https://www.botanical-online.com/animales/sardina-caracteristicas
51 Recuperado de: https://www.pescaderiascorunesas.es/pescados/salmon

http://www.regmurcia.com/servlet/s.S1?sit=c,543,m,2716&r=ReP-20386-
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niacina (Food and Agriculture Organization, 2017), presente en el bonito, beneficia al
sistema circulatorio.

Es ademas un aliado para la prevencion de las enfermedades cardiovasculares y
accidentes cerebrovasculares, ya que reduce las concentraciones de colesterol LDL
(malo) en la sangre, eleva las concentraciones de colesterol bueno HDL y disminuye las
concentraciones de triglicéridos. (National Institutes of Health, 2019).

El hierro, mineral presente en la hemoglobina, contribuye a la prevencion de la anemia,
el calcio, a la disminucién de enfermedades Oseas Y el potasio con su rol en el equilibrio
electrolitico y el funcionamiento de la fisiologia muscular, resaltan también dentro de su

valor nutricional. (Avdalov Nathan, 2014)

Caballa. Este pescado contiene principalmente una gran cantidad de proteinas y Omega
3. De las proteinas se menciond que propician un desarrollo muscular adecuado en edades
tempranas, pero ademas se debe hacer hincapié en lo ventajoso que resulta para las
embarazadas, puesto que les garantiza una fuente de energia equilibrada que es capaz de
reducir el riesgo de muerte prenatal y el nacimiento de nifios de tamafio menor al que le

correspondiese segun su edad de gestacion. (Organizacion Mundial de la Salud, 2019).

Con respecto al Omega 3, su importancia como acido graso radica en el soporte y
proteccion cardiovascular, asi como el aumento de colesterol HDL, de efecto positivo
para la salud. Es capaz ademas de reducir el nivel de lipidos en la sangre y de reducir la

presion arterial, asi como prevenir el riesgo de Alzheimer. (Avdalov Nathan, 2014)

Jurel. Su valor nutricional nos sugiere que gran parte de su composicién son proteinas y
grasas. Con respecto a los acidos Omega 3, es importante sefialar que son componentes
importantes que rodean cada célula en el organismo. Uno de estos acidos, el DHA,
proporciona recubrimiento en las retinas, el cerebro y los espermatozoides. Sumado a lo
anterior, dichos &cidos grasos benefician los pulmones, el sistema inmunol6gico y
endocrino. (National Institutes of Health, 2019)

La cantidad de omega 3 necesaria para el organismo, varia de acuerdo con la edad de las
personas, asi tendriamos que para un nifio de 3 afios es necesario 0.7 g, mientras que para

un adulto es de 1.3 g, de consumo diario. (National Institutes of Health, 2019)

Atin. Su composicion estd liderada principalmente por acidos, grasas, proteinas y

minerales. Con un porcentaje de 12 % de grasa, especificamente Omega 3, ayuda a
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disminuir los niveles de colesterol. Por otro lado, al hablar de las proteinas que lo
componen, se debe indicar que estas son de alto valor bioldgico 23 g por cada 100 g, lo
que lo pone por encima de las carnes en este sentido. (National Institutes of Health, 2019)
En comparacion con otros pescados, tiene mayor variacion de vitaminas y minerales,
como las del grupo B, donde resaltan las B2, B3, B6, B9y B12 y de vitaminas liposolubles
como la vitamina A que aporta en los procesos de mantenimiento y reparacion de las

mucosas, piel y otros tejidos del cuerpo humano. (Eroski Consumer, 2019)

Sardina. A igual que el resto de los pescados azules su contenido es elevado en proteinas
y grasas. Para ser mas especificos, contiene 18 g de proteinas, 157 kcal de energia, 50.4
mg de calcio y 9.4 g de grasas por cada 100 g de pescado, asi como vitaminas B3, B6,
B9, DyA.

Es en el caso de la vitamina B6, pirodixina, que es abundante en la sardina, que hace que
este pescado sea recomendado en casos especificos de diabetes, depresion y asma.
Ademaés de prevenir enfermedades cardiacas o reducir células cancerigenas. Por su parte,
la vitamina B12 presente en la sardina contribuye de manera satisfactoria a personas con

problemas estomacales. (Alimentos.org, 2019).

Salmoén. A las grasas, proteinas y minerales presentes en la mayoria de los pescados
azules, es importante sefialar que el salmon tiene fosforo dentro de su composicion. El
consumo de salmén contribuye a mantener saludables, el cerebro el corazén las
articulaciones. En el caso del Omega 3 que también se encuentra presente, vale la pena
aclarar que es un acido que no puede ser sintetizado por si solo en el organismo y este
debe ser obtenido en base a una dieta, rica en pescados azules. (Lewin, 2014)

2.3. Surimi

En este subcapitulo se explicara la historia y definicion del surimi a base de pescados

magros, asimismo se detallara sus especificaciones técnicas, la tecnologia necesaria para su

obtencion y, por ultimo, sus beneficios nutricionales.

2.3.1. Historiay definicion

El surimi es un producto de origen japoneés, que fue inicialmente concebido como una

forma muy tradicional y antiquisima de preservacion de pescado fresco. Es asi como la primera
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receta o escrito ligado a este alimento data de un libro japonés de cocina escrito hacia el afio
1528. (Vidal-Giraud & Chateau, 2007)

El significado de la palabra surimi, se puede determinar a partir del desglose de las silabas
“suru” que se relaciona con “proceso” y la “mi” que es una variacion de la palabra japonesa

“mash” y que significa “carne”. (Vidal-Giraud & Chateau, 2007)

Como se menciond con anterioridad la fabricacion de surimi data de muchos atras en las
costas japonesas, sin embargo, fue el proceso de congelado, adaptado al surimi en 1960, el que
permitio la expansion a gran escala del mercado (Vidal-Giraud & Chateau, 2007). Fue el
descubrimiento de cientificos japoneses, de la funcion de los crio protectores en preservar la
funcionalidad de la proteina para congelados y carnes picadas. (Jae, 2005)

Segun Sonu Sunee (2015), la produccién de surimi se incremento6 durante los afios 60°s,
facilitada por la implementacion de instalaciones automatizadas para la produccion de surimi,
asi como operaciones de fabrica mas especializadas, lo que dio como resultado que para 1973
se tuvieran en promedio una produccion anual de 423 000 TM, aumentando la produccién que
se tenia hacia 1968 en un 268% aproximadamente. Las variaciones en la produccion japonesa

pueden visualizarse en la Figura 19.

La mayoria de las fabricas especializadas en surimi se ubicaron en la isla Hokkaido, de
donde se podia obtener el Alaska pollock y el Atka Mackerel, las dos especies utilizadas

mayoritariamente en la produccion de surimi.

Los peces Alaska pollock y Atka Mackerel, abundaban en las costas del Japon, pero de
igual manera en Estados Unidos y Rusia al estar todos estos paises unidos por el Océano
Pacifico. Es asi como los mencionados paises se empezaban a posicionar como principales

competidores del mercado japonés

Se debe hacer un énfasis entre la diferencia del surimi y de los productos derivados del
surimi: Surimi es el blogue congelado de muslo de pescado hecho de diferentes especies de
pescado, mientras que los derivados del surimi son los productos finales hechos a partir del
pescado congelado como las imitaciones de palitos de cangrejo (Vidal-Giraud & Chateau,
2007)

El siguiente hito dentro de la produccion mundial de surimi es la “americanizacion” de la

industria de pescado hacia comienzos de la década de los 80°s (Jae, 2005). Fueron afios donde
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buques e industrias estadounidenses aprovechaban las aguas del pacifico, hogar del Alaska
pollock, para la elaboracion de surimi. De la misma manera se sumaron embarcaciones en
industrias rusas al mercado del surimi. Es asi como los mencionados paises, como se observa
en la Figura 28, se consolidan como principales productores y del surimi y sus derivados hacia

la década de los 90°s.
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Figura 28. Principales productores de Surimi en base a Alaska Pollock
Fuente: Tomado y adaptado de Surimi Supply, demand and market of

Japan®2

%1,000 Metric Tons

Sin embargo, la situacion actual del mercado muestra que los voliumenes de produccion
han decrecido afio a afio en la Gltima década. Dentro de las principales razones se encuentran la
disminucion de pesca en el pacifico norte y el colapso de la industria rusa ligada al Alaska
pollock. Otras causas asociadas serian las duras criticas a la industria americana, por la cantidad
alta de residuos de pescado que deja el procesamiento de surimi. (Vidal-Giraud & Chateau,
2007)

2.3.2. Especificaciones técnicas

Las caracteristicas técnicas del surimi a base de pescados magros se detallan en la Tabla

13.

Tabla 13. Especificaciones técnicas del surimi a base de pescado magro

Pardmetro Medida
Largo 1.5cm
Ancho lcm
Alto 8cm
pH 7+05
Humedad 70 £ 5%
Color Rojo
Sabor Sabor a Marisco/Cangrejo
Textura Jugoso pero firme

52 Recuperado de: https://www.st.nmfs.noaa.gov/Assets/commercial/market-news/JapanSurimiMarket.pdf
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Parametro Medida
Olor Marisco/Cangrejo
Peso pieza/unidad +25¢

Fuente: Tomado y adaptado del Grupo Topgel®
2.3.3. Tecnologia de obtencion

Los procesos y tecnologias necesarias para la elaboracion de surimi se describen a

continuacion:

- Lavado Primario: después de la extraccion del pescado, este debe ser lavado en un tanque
de lavado con la finalidad de retirar el fango, arena y escamas.

- Limpieza de pescado: en esta etapa se retiran las visceras, cabezas, espinazos y sangre;
por lo general es una operacion manual.

- Lavado Secundario: el pescado debe ser lavado en un tanque de lavado con el fin de
eliminar sangre y/u otras impurezas.

- Fileteado: esta etapa consta de retirar el masculo de las espinas, escamas y aletas del
pescado, y se realiza industrialmente en una maquina separadora de pescado deshuesado.
Durante este proceso se utiliza mucha agua para separar los filetes de partes indeseables.
En lugares donde es costoso desalinizar agua, cominmente usan agua de mar refrigerada.
(Park, 2005)

- Lavado final: este paso es esencial para la eliminacion de proteinas solubles,
principalmente proteinas sarcoplasmaticas que impiden la capacidad de formacion de gel
y otras impurezas las cuales reducen la calidad del producto (Park, 2005). Esta operacion
se realiza manualmente.

- Refinado: este proceso es de vital importancia debido a que se utiliza un refinador, el cual
es una maquina industrial que elimina las impurezas como piel, huesos finos, escamas y
tejidos conectivos (Park, 2005). Esta etapa tiene como objetivo de eliminar las tltimas
impurezas (sangre y espinas) y el exceso de agua.

- Prensado: para este proceso se utiliza una prensa de tornillo, la cual elimina el exceso de
agua que se originé después del lavado repetitivo. Por lo general, se desea que la carne
tenga un porcentaje de humedad entre 80% y 82% antes del mezclado. (Park, 2005)

- Mezclado: en esta etapa se deben agregar aditivos tales como almidén de papa, glutamato
monosddico y bicarbonato de sodio con el fin de mantener la calidad del surimi durante

el congelado (Jae, 2005). Este proceso se realiza en una maquina mezcladora.

53 Recuperado de: http://manualzilla.com/doc/6179232/ficha-t%C3%A9cnica-de-palitos-surimi-tgp-5x1kg



46

- Laminado, coccién y enrollado: este proceso tiene como fin convertir la masa de pescado
en laminas, posteriormente pasarlas por vapor de agua y finalmente enrollarlas. La
maquinaria que se usa es la maquinada laminadora y enrolladora.

- Envasado y empacado: el envasado de surimi se realiza en bolsas de polietileno mediante
una maquina envasadora. El empacado se realiza manualmente. (Jae, 2005)

- Congelado: la temperatura de congelacion se realiza a -25°C en armarios de placas de
contacto (Jae, 2005).

- Almacenado: el almacenado se debe llevar a cabo a una temperatura de -30°C a -25°C
(Jae, 2005).

2.3.4. Beneficios nutricionales

El surimi es un alimento calérico medio: por cada 100 g de producto se consume 99
calorias. Sin embargo, varia dependiendo de la receta utilizada para elaborar el producto.
Algunas pueden llegar a alcanzar entre los 120 -130 calorias. Se considera principalmente como
un plato de pura proteina de pescado y con alto contenido en aminoécidos. Ademas, se debe
tener en cuenta que es un alimento con un alto contenido de sal y sodio, no es recomendable

para personas que sufren problemas de hipertension y enfermedades renales.

Tabla 14. Informacién nutricional del surimi

Propiedades Valor
Calorias 82.90 kcal
Grasa 09g¢
Colesterol 35 mg
Sodio 143 mg
Carbohidratos 6.10¢g
Fibra 0g
Azlcares 0g
Proteinas 12649

Fuente: Tomado y adaptado del Sitio Web de Alimentos®*

2.4. Normas y legislaciones vigentes

En este subcapitulo se especificaran las legislaciones, bases legales y normas técnicas

existentes en el pais que afectan directamente al desarrollo del proyecto.

54 Recuperado de: https://alimentos.org.es/palitos-cangrejo
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2.4.1. Legislacionesy bases legales

La materia prima principal del proyecto es el pescado azul, el cual, es un recurso natural
al ser un componente de la naturaleza perteneciente a la fauna. Respecto a lo mencionado

anteriormente, se describe a continuacion la Ley 26821.
En el articulo 2 de dicha ley se menciona:

La presente Ley Organica tiene como objetivo promover y regular el
aprovechamiento sostenible de los recursos naturales, renovables y no renovables,
estableciendo un marco adecuado para el fomento a la inversion, procurando un equilibrio
dindmico entre el crecimiento econdmico, la conservacion de los recursos naturales y del

ambiente y el desarrollo integral de la persona humana. (Congreso de la Republica, 2013)
Asi también, en el articulo 3 de esta misma ley, se menciona:

“Se consideran recursos naturales a todo componente de la naturaleza, susceptible
de ser aprovechado por el ser humano para la satisfaccion de sus necesidades y que tenga

un valor actual o potencial en el mercado” (Congreso de la Republica, 2013).
Las bases legales para la normativa pesquera de procesamiento son las siguientes:

- Aprobacién de formulas para determinacion de capacidades instaladas de operacién de
plantas de procesamiento pesquero segin la Resolucion Directoral N° 091-2002-
PE/DNEPP (Ministerio de Produccion, 2016).

- Fortalecimiento del marco regulador de la actividad de procesamiento de descartes y
residuos y adecuacion de plantas de reaprovechamiento segun el Decreto Supremo N°
006-2014-PRODUCE Yy el Decreto Supremo N° 005-2011-PRODUCE (Ministerio de
Produccion, 2016).

Segln la Ley General de la Pesca, la actividad de procesamiento debera cumplir las
normas de sanidad, higiene, seguridad industrial, calidad, preservacion del medio ambiente,

sujeto a las normas legales y reglamentarias pertinentes. (SENACE, 2013)

Segun el Reglamento de ejecucion N° 1093/2011, la prueba de la realizacion de surimi
debe ir acompafiada de pruebas documentales que demuestren que la preparacion de surimi esta

compuesta de al menos un 40% de pescado en peso. Estas pruebas documentales consistiran
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por lo menos en una declaracion en inglés firmada por el exportador autorizado que certifique

lo mencionado anteriormente. (Reglamentos, Reglamento de ejecucion N° 1093/2011, 2011)

Para el producto terminado se necesita un registro sanitario de alimentos de consumo

humano Este control lo regula la Ley N° 26842, la cual menciona en sus articulos 91 y 92:

La Ley N° 26842, ley general de salud, establece en el articulo 91 que, todo alimento y
bebida elaborados industrialmente, de produccion nacional o extranjera, solo podran
expenderse previo Registro Sanitario. Y en el articulo 92 determina a La Autoridad de Salud
de nivel nacional como la encargada del control sanitario de los alimentos y bebidas, productos
cosmeticos y similares, asi como de insumos, instrumental y equipo de uso médico-quirdrgico
u odontoldgico, productos sanitarios y productos de higiene personal y doméstica. (Congreso
de la Republica, 2016)

La ley de inocuidad de los alimentos tiene como objetivo garantizar la inocuidad de los
alimentos destinados al consumo humano a fin de que no presenten un riesgo para la salud de

las personas.

Ley de inocuidad de los alimentos, decreto legislativo N° 1062 establece en su articulo
4° Derechos de los consumidores, que toda persona tiene derecho a consumir alimentos
inocuos, recibir de los proveedores la informacion necesaria para tomar una eleccion
adecuadamente informada en la adquisicion de alimentos, recibir proteccion contra la practicas
fraudulentas o engafiosas. Ademas, en el articulo 6°, Vigilancia higiénica y sanitaria, establece
que la produccion, importacion y comercio de alimentos destinados al consumo humano esta
sujeta a vigilancia sanitaria, a fin de garantizar su inocuidad, en proteccién de la salud. Cada
sector deberd realizar la vigilancia higiénica sanitaria de la cadena alimentaria, segin su
competencia, incluyendo los piensos. Por ultimo, en el articulo 7°, Seguridad de los alimentos,
establece que s6lo se puede comercializar alimentos inocuos, y considera un alimento inocuo
cuando: No sea nocivo para la salud; sea calificado como apto para el consumo humano por la
autoridad sanitaria competente; y, no cause dafio al consumidor cuando se prepare y/o consuma

de acuerdo con el uso a que se destina. (Congreso de la republica del Pert, 2008)

2.4.2. Normas técnicas

El Peru cuenta con un catdlogo de Normas Técnicas Peruanas (NTP) aprobadas por la

Direccion de Normalizacion. Las normas técnicas peruanas disponibles en el catdlogo cubren
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diferentes areas como: agricultura, ganaderia, silvicultura, pesca, construccion, industrias

manufactureras, aguas residuales, gestion de residuos, entre otros.

Para el prototipo desarrollado en este proyecto, Surimi procesado a base de pescados
azules, no se ha encontrado normativas especificas. Sin embargo, otras de las normas presentes

en el catalogo se utilizardn como referencia para obtener un producto de calidad.

Tabla 15. NTP 204.062

Informacién Detalles
Ref. Per NTP 204.062:2009 (revisada el 2019)
Fecha de publicacion 12/07/2019
BLOQUE DE PESCADO EN FILETES Y CARNE PICADACONGELADO.

Titulo ) )
Requisitos. 12 Edicion
Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos minimos que deben cumplir
Resumen los bloques de pescado congelado, preparados con pescado entero, filetes, carne

picada y/o mezclas de filetes con carne picada de pescado, destinados a una
elaboracion ulterior.
Fuente: Tomado y adaptado de INACALS®

Tabla 16. NTP 204.009

Informacion Detalles
Ref. Peru NTP 204.009:1986 (revisada el 2010)

Fecha de publicacion 20/10/2010
CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES
HERMETICOS. Control de esterilidad
Establece el método para determinar la esterilidad de las conservas de productos
de la pesca de baja acidez en envases herméticos.
Fuente: Tomado y adaptado de INACALS®

Titulo

Resumen

Tabla 17. NTP 041.001

Informacion Detalles
Ref. Peru NTP 041.001:2011 (revisada el 2016)
Fecha de publicacion 06/10/2016
Titulo PESCADO FRESCO. Requisitos
La presente Norma establece los requisitos y métodos de ensayo para todas las
Resumen especies de pescado fresco destinados a consumo humano. Esta NTP se aplica al

pescado fresco.
Fuente: Tomado y adaptado de INACAL®

%5 Recuperado de: https://servicios.inacal.gob.pe/cidalerta/biblioteca-detalle.aspx?id=28785
% Recuperado de: https://servicios.inacal.gob.pe/cidalerta/biblioteca-detalle.aspx?id=13932
57 Recuperado de: https://servicios.inacal.gob.pe/cidalerta/biblioteca-detalle.aspx?id=31117






Capitulo 3
Metodologia

En este capitulo se detallard la metodologia del proyecto, los puntos a tratar son:
planteamiento de la oportunidad, investigacion experimental la cual abarca alcance, objetivos,
hipétesis y justificacion del proyecto. Asimismo, se mencionaran las restricciones del proyecto

y las herramientas y técnicas que se usara para su analisis.
3.1. Planteamiento de la oportunidad

El proyecto consiste en el Disefio del proceso productivo de Surimi a base de pescados
azules en la regién Piura. Esta idea surge debido a que existe una gran oferta de este tipo de
pescados en mar piurano durante todas las epocas del afio. Segun el Instituto del Mar del Perd,
durante el periodo del 01 de enero al 01 de setiembre del 2019 se desembarco en este pais 27445
toneladas de caballa y 103811 toneladas de jurel (IMARPE, 2019).

Los datos mencionados anteriormente comprueban que este pescado tiene una alta oferta,
sin embargo, actualmente se encuentra desvalorizado debido a su olor, color y sabor; a pesar de
ser una buena fuente de omega 3, vitamina A, D, E, amino&cidos y proteinas (Gallardo, 2017).
Por ello, se plantea ofrecer al mercado un producto novedoso que consiste en surimi y sus
caracteristicas principales es la imperceptibilidad de su olor y que estd elaborado a base de
pescados azules. Cabe aclarar que en el mercado se comercializa surimi a partir de pescados

magros (blancos).
3.2. Investigacion experimental

Se describira el alcance del proyecto junto con los objetivos propuestos para el desarrollo

de este producto. Ademas, se estableceran las hipotesis y justificacion del proyecto.
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3.2.1. Alcance del proyecto
El alcance de este proyecto abarca los siguientes puntos:

- Anélisis de interesados

- Descripcion de los beneficios del consumo de este nuevo producto y sus propiedades
nutritivas.

- Estudio experimental del proceso de obtencién de Surimi.

- Estudio de mercado, métodos de recoleccién de datos, determinacidn de publico objetivo
y herramientas de investigacion de mercado (encuestas y focus group).

- Disefio del producto, del envase y de la etiqueta.

- Disefio del proceso productivo y operaciones, especificaciones de maquinaria y equipos
de produccion.

- Disposicién de planta.

- Manual de procesos (MAPRO) y Manual de organizacion y funciones (MOF).

- Anaélisis econdémico, financiero, presupuesto y evaluacion de la rentabilidad del proyecto.

- Determinacion del prototipo final del surimi a través de pruebas experimentales.

Las herramientas que se usaran para cumplir cada estudio, disefio, analisis y manuales

mencionados anteriormente se definiran y explicaran en los apartados siguientes.
3.2.2. Objetivos

El objetivo central de este proyecto es disefiar un proceso productivo de surimi procesado
a base de pescados azules en la region Piura, en un periodo de dos meses y medio y con un
presupuesto de S/. 1000.00.

Para conseguir el objetivo general, se detallaran a continuacion los objetivos especificos

referentes al proyecto, estudio de mercado, disefio del proceso y experimentacion.

- Realizar un estudio del proceso productivo de Surimi a base de carne de pescado azul con
respaldo de bases de informacion fiables y veridicas.

- Identificar factores de riesgos en el proceso productivo para evaluar, controlar y eliminar,
y cumplir con los estandares de calidad e inocuidad que demanda el producto.

- Realizar ensayos experimentales para determinar el proceso productivo de Surimi a base
de pescado azul, que cumpla con las normas técnicas del producto.

- Lograr que el Surimi este compuesto por al menos el 40% de pescado en peso segun el
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Reglamento de ejecucion N° 1093/2011. (Reglamentos, Reglamento de ejecucion N°
1093/2011, 2011)

- Calcular la cantidad optima de aditivos quimicos en el producto, utilizando técnicas
estadisticas de disefio de experimentos factoriales.

- Realizar una investigacion financiera para valorar la rentabilidad de la oportunidad de
negocio.

- Realizar un estudio de mercado para determinar el publico objetivo, el impacto y
porcentaje de aceptacion del producto, precio por intermedio de herramientas de
investigacion (encuestas y focus group).

- Lograr que no se perciba tanto el olor a pescado en el producto final por intermedio de

aditivos como esencia de cangrejo, limén o vinagre.
3.2.3. Hipotesis del proyecto

Este presente trabajo, plantea como hipotesis la viabilidad y obtencién de un buen disefio
del proceso productivo de surimi procesado a base de pescados azules. Asimismo, como
producto final se obtendra surimi compuesto por al menos un 40% de pescado y cuyo aroma se

reduzca ligeramente.

3.2.4. Justificacion del proyecto

La oportunidad de negocio que se encontrd fue la produccion de surimi, producto
nutritivo a partir de la gran cantidad de pescado azul presente en la zona norte del pais, como
se ha sustentato anteriormente. De esta forma, se busca cambiar la mala imagen que posee este
producto en el mercado debido a que su composicion industrial de carne de pescado es en

promedio un 30% Yy contiene harinas refinadas y azucares.

Actualmente, en la ciudad de Piura solo existe una empresa dedicada a la produccién de
Surimi, pero a partir de pescado magro (blanco) y lo que se busca es revalorizar el pescado azul

ya que este no es consumido debido a que no es agradable en su color, olor y/o sabor.

En la region Piura, segun el INEI, en el afio 2019 la poblacion menor a 05 afios es de
243.7 miles de personas (INEI, 2019), de esta cantidad el 12.2% tienen desnutricion cronica es
decir 29.731 miles de nifios sufren de algun enfermedad alimenticia (INEI, 2019). Dando frente

a este problema, el proyecto también busca combatir las enfermedades alimenticias, ya que
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como se ha mencionado anteriormente este pescado contiene gran cantidad de vitaminas y

omega 3, esto favorece la nutricion de cada nifio piurano.
3.3.  Restricciones del proyecto

- La duracién maxima del proyecto es de 2 meses y 15 dias.

- El presupuesto para el proyecto es de S/ 1000.00.

- El Surimi debe contener al menos 40% de pescado de su peso total.

- El aroma de pescado debe ser reducido de manera que sea imperceptible para el
consumidor.

- Cumplir con las exigencias del CODEX alimentarius, NTP 206.010 y NTP 2019.038.

- La elaboracion del producto no debe contaminar el medio ambiente.

3.4.  Herramientas y/o técnicas

Se describiran las diversas herramientas y técnicas de analisis para el desarrollo del
proyecto. Este apartado servird como punto de partida para poder realizar una correcta labor de

investigacion, andlisis y colaboracion con expertos en el tema.

Dentro de los aspectos a detallar, se encuentra el estudio de mercado, la experimentacion,

el analisis MAPRO, analisis MOF y finalmente las variables e indicadores de control

3.4.1. Estudio de mercado

Malhotra (2008), en su texto Investigacion de mercados, afirma que el estudio de mercado
se centra en identificar, recopilar, analizar, y usar objetivamente la informacion recabada
previamente con la finalidad de tener una mejor orientacion hacia la toma de decisiones de

oportunidades de marketing.

Cada etapa descrita es importante puesto que se parte de la definicion o identificacion del
problema para luego determinar qué informacién sera relevante para la investigacion. Se
seleccionard las herramientas adecuadas para la recopilacion de los datos, los cuales
posteriormente seran analizados e interpretados. Finalmente, los resultados y las
recomendaciones se presentaran en un informe para que sirva de soporte en la toma de
decisiones. (Malhotra, 2008)

Zikmund (2009), propone clasificar la investigacion de mercado de una manera global,

en 3 tipos, tales como:
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Exploratoria: busca aclarar situaciones ambiguas o descubrir ideas potenciales de
negocio. Es de particular ayuda en el desarrollo de nuevos productos. (Zikmund, 2009)
Descriptiva: esta enfocada en la descripcion de las caracteristicas de los objetos, personas,
grupos, objetos o entorno. Importante para mostrar el perfil de los segmentos de mercado.
(Zikmund, 2009)

Causal: permite el desarrollo de inferencias causales, mas propiamente identificar
relaciones de causa y efecto. Es sucesora de los dos primeros tipos de investigacion.
(Zikmund, 2009)

Se busca desarrollar un nuevo producto, por ende, el estudio de mercado que se realizara

debera tomar un enfoque exploratorio al comienzo y seguiré la secuencia mostrada en la Figura

29.

Andlisis de Definicidn de los Identificar las
-| antecedentes de la - objetives de la » fuentes de
problemadtica irvestigacion infarmacian

Definicidn de los
proveedores

Definicion del
prablema

[ 1
|
=| Andlisis de los datos | Hallazgos

Identificar las
técnicas a usar para . Recoleccidn de la | Procesamiento de la
la recoleccion de la informacién : informacidn

informacion

Decisiones

Figura 29. Secuencia de actividades para el desarrollo de la investigacion de mercado
Fuente: Tomado y adaptado del blog Desarrollo estratégico Marketingintel®®

Los datos que se obtendran pueden provenir de dos tipos de fuentes:

Primarios: aquellos datos que se reunen durante la investigacion de mercado con el
propdsito especifico de aportar en el problema planteado y para su recoleccién es
necesario seguir los pasos mostrados en la Figura 29 (Malhotra, 2008).

Secundarios: aquellos datos que ya se encuentran recolectados y que con anterioridad
sirvieron a una investigacion de mercado ya acontecida. Pueden servir como punto de
partida (Malhotra, 2008).

Para el caso particular del proyecto, se buscaran datos primarios. Sin embargo, se cuenta

con una fuente secundaria que vendria a ser los habitos de compra definidos a partir de los

actuales consumidores del producto mas similar al que se espera obtener como parte del

58 Recuperado de: https://www.marketinginteli.com/marketing-trends/el-proceso-de-
investigaci%C3%B3n-de-mercados/
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proyecto: Palitos de cangrejo de la empresa Kani kama®®. A pesar de ello, se tiene la dificultad
de acceso a los registros de este producto, ya que se comercializa Unicamente en el mercado

limefio.

Por otro lado, y al tratarse de un producto que se perfila como nuevo en el mercado, se
podria basar la recoleccién de datos en fuentes primarias. A partir de esto se busca definir el
publico objetivo enfocando la investigacion en la region Piura, especificamente, la ciudad de
Piura, asi que se mantendra dicho segmento de mercado delimitado geograficamente. Es asi
que la investigacion se centrard en personas que busguen un producto sustituto a conservas y

congelados que estén elaborados a partir de pescado.

Dentro de la recoleccion de datos primarios, existen técnicas que ayudan a diferenciar

entre investigaciones cualitativas y cuantitativas. La Tabla 18, ilustra mejor el panorama.

Tabla 18. Comparacién entre investigacion cuantitativa y cualitativa

Investigacion cualitativa Investigacion cuantitativa

Lograr un entendimiento cualitativo  Cuantificar los datos y generalizar los

Obijetivo de las razones y motivaciones resultados de la muestra a la poblacion
subyacentes. de interés.

Muestra Numero pequefio de casos. NUmero grande de casos.

Recoleccidn de datos No estructurada. Estructurada.
Andlisis de datos No estadistico. Estadistico.
Resultado Establecer una comprension inicial. Recomendar un curso de accién final.

Fuente: Tomado y adaptado del libro Investigacién de Mercado — Naresh Malhotra

Los procedimientos generales para realizar la investigacion cualitativa bajo un enfoque

exploratorio son los mostrados en la Figura 30.

Directos Indirectos

(no ocultos) (ocultos)

l = l Técnicas

. ntrevistas i
Sesiones de grupo . proyectivas
en profundidad 1
Técnicas Técnicas de Técnicas de Técnicas
de asociacion complementacion construccién de expresion

Figura 30. Clasificacion de los procedimientos de investigacion cualitativa
Fuente: Tomado y adaptado del libro Investigacion de Mercado — Naresh Malhotra

59 Marca comercial de palitos de cangrejo que son importados de Argentina.
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3.4.1.1. Focus group

Dentro de las herramientas o de los métodos usados se centrara en uno en especifico: las

sesiones en grupo o focus group, bajo un enfoque directo.

Dichas sesiones son una especie de entrevista de forma no estructurada y natural liderada
por un moderador y que es efectuada a un pequefio grupo de encuestados. El objetivo es obtener
informacion relevante sobre el mercado o temas de interés del investigador. Su importancia
radica en los hallazgos inesperados que se pueden obtener en una discusion efectuada
libremente (Malhotra, 2008).

Algunos aspectos puntuales del focus group son:

- El tamafio ideal deberd comprender entre 6 a 10 personas. Si se tratasen de grupos
pequefios, uno 0 mas miembros pueden intimidar a los demas, mientras que, en grupos
grandes, se restringe la adecuada participacion de todos los involucrados (Zikmund,
2009).

- La condicion del entorno debe garantizar que se respire una atmdsfera relajada que
propicie un libre intercambio de ideas. De esa manera, se obtendran resultados mas
francos (Zikmund, 2009).

- El moderador debera poseer cualidades especificas que son detalladas en la Tabla 19.

Tabla 19. Cualidades del moderador de un focus group

Debe desarrollar una relacién de empatia con el grupo para promover la interaccion
entre todos los participantes.

Debe ser un buen escucha.

No debe introducir sus opiniones.

Debe poder controlar la discusion sin ser dominante.

Fuente: Tomado y adaptado del libro de Investigacién de Mercado — Naresh Malhotra

Cualidades del
moderador

En el capitulo correspondiente al disefio de las investigaciones, se detallara a profundidad

las variables tomadas para el estudio de mercado efectuado como parte del proyecto.

3.4.1.2. Encuestas

En complemento a la investigacion cualitativa, se hablara acerca de las encuestas,
herramienta por excelencia para realizar la investigacion cuantitativa, y que debera de ser
realizada, tal como se menciond anteriormente, después de aplicar las herramientas de

investigacion cualitativa.
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Su propésito es el de recabar datos primarios, reunidos y estructurados. Se basa en una
especie de interrogatorio a un individuo, a quienes se les plantea una serie de preguntas con
respecto a su comportamiento, actitudes, conocimiento o motivaciones. Se hace de forma
estructurada y sera directa o indirecta dependiendo si el encuestado conoce del fin de la misma
0 no (Malhotra, 2008)

Se trata entonces de un cuestionario que se aplica a la muestra de una poblacion y se

disefia para obtener informacion especifica de los participantes (Malhotra, 2008).

La formula a ser utilizada para el calculo del tamafio de la muestra (n), conociendo el

tamarfio de la poblacion total sera:

ZZ*P(Zl—P)
n = ¢ 1)
Zp—p)
L Z g

En donde:

- El valor “z” es el del estadistico correspondiente a una distribuciéon normal, que para un
nivel de confianza de 95% es igual a 1.96.

- El valor “e” es el margen de error (se sugiere un 5%).

- El valor de “N” es el tamafo de la muestra que se obtendré a partir de la segmentacion de
mercado efectuada en el capitulo de investigacion de mercado.

- El valor de “p” es la probabilidad de éxito. Se ha decidido optar por la metodologia donde
se sugiere utilizar una méaxima variabilidad para dicha variable, el cudl serd de 0.5.
(Edicion QuestionPro, 2019)

Encuesta Encuesta Encuesta Encuesta
telefénica personal por correo clectrénica
Tradicional — Asistida por Fn casa En centros  Asistida por Correo Panel por SEErer Internet
computadora comerciales computadora carren electronico

Figura 31. Clasificacion de la técnica de la encuesta
Fuente: Tomado y adaptado de libro de Investigacién de Mercado — Naresh Malhotra
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Finalmente, y a manera de andlisis comparativo, se muestra en la Tabla 20, que compara

las técnicas ya mencionadas.

Tabla 20. Comparacién entre las técnicas de investigacion

Herramientas

Ventajas

Desventajas

Encuestas

Focus Group

Método de obtencion rapida.
Sistema economico.

Entre elevado y moderado indice
de respuestas.

Uso de material adicional.

Llega a muestras dispersas.
Personalizacion del cuestionario
Cantidad de preguntas
convenientes por el moderador.
Comparten ideas que pueden
influir en el producto.

Facil medicién de lareaccién de los

Dudosa representatividad de la
muestra.

Muestra sesgada a usuarios de
internet.

Incertidumbre sobre privacidad.

Los participantes suelen sentirse
influidos por el moderador.
Costos.

Requiere una preparacion.

participantes.
Fuente: Tomado y adaptado del libro Principios de marketing de Esteban Talaya & Jesus Garcia de Madrariaga

3.4.2. Experimentacion

El proceso de experimentacion del proyecto requerira que inicialmente el equipo defina
las etapas del proceso que se utilizara para la obtencion del Surimi, en consecuencia, se realizara
una serie de ensayos para determinar el proceso a seguir en este trabajo. Posteriormente, se
deberd variar los insumos y sus cantidades afadidas durante el proceso para obtener un

prototipo final que cumpla con las expectativas del equipo de trabajo, sponsor e interesados.

La etapa de experimentacion, segin lo mencionado en el parrafo anterior, consistira en
ejecutar una serie de ensayos que permitan establecer relaciones causa-efecto en las diferentes
variantes que se realice, es decir, se ejecutaran experimentos en los cuales se alteraran

deliberadamente una o més variables independientes (S., 2010).

Este seguimiento de la relacion causa y efecto entre variables se realiza teniendo en cuenta

la naturaleza de las variables, las cuales pueden ser:

- Variables cualitativas: son aquellas que no se miden segin una unidad ni ordenadas segln
su magnitud, es decir, son categorias o0 niveles (Ramirez, 2015).

- Variables cuantitativas: son aquellas que pueden ser medidas segun una unidad de medida
y que la magnitud es una caracteristica esencial, estas a su vez se dividen en 2; continuas,

son aquellas que son medidas con ayuda de instrumento con su respectiva precision y
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cuyos valores pueden variar a lo largo de un intervalo, y las discretas, son aquellas que

toman valores puntuales y pueden obtenerse contando (Ramirez, 2015).
Disefio experimental exploratorio:

Se determinara y evaluara relaciones causa-efecto a partir de variaciones a manera de
prueba y error para determinar qué variables independientes influyen en la variable
dependiente, de manera que contribuyan a que esta Gltima cumpla con lo requerido. De esta
manera, el grupo determinara qué insumos agregar al proceso y en consecuencia se obtendran
las etapas del proceso para la produccion del surimi. Los insumos a usar seran las variables
independientes y como variable dependiente se considerard el surimi procesado
(caracteristicas), por esta razon en esta etapa se evaluara a las variables independientes sin tanta
severidad, y a la variable dependiente de manera cualitativa, es decir, obtener un producto muy

parecido, en cuanto a caracteristicas, al surimi comercial.
Disefio experimental factorial:

Este tipo de disefio permite determinar el nimero de experimentos que se deben realizar
cuando se tienen un numero regular de factores que se desean evaluar. De estos modelos se
rescatan los experimentos 2k y 3k, el primero es mas eficiente para pocos factores y el segundo
es adecuado para experimentos con varios factores. Sera usado por el equipo de trabajo para
obtener las cantidades exactas para obtener resultados ya cuantificables; es decir, se utilizara
para el analisis mas riguroso de las variables cuantitativas tanto independientes como

dependientes.
Fases del plan experimental (Ramirez, 2015):

- Planteamiento del problema: indicar lo que no se conoce y Se quiere conocer.
Especificamente para este proyecto se plantea el problema de hallar la composicion del
prototipo final.

- Planteamiento de las hipotesis: enunciar oraciones condicionales de lo esperado. Para el
proyecto se tienen las siguientes hipotesis:

- Si se realiza més lavados se obtendra el blanqueamiento del musculo del pescado.
- Si se agrega saborizante se tendra que reducir la cantidad de sal afiadida.
- Sise agrega mas harina se obtendra una masa mas consistente.

- Sise agrega mas almiddn se obtendra mayor facilidad para laminar.
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- Sise agrega aceite y clara de huevo la masa se volvera muy grasosa.
- Sise agrega mas stevia se sentird un sabor mas agradable.

- Definicion de las variables: se especifican y aclaran qué variables se mediran para evitar
ambigledades. Las variables que se mediran durante cada experimentacion se muestran
en la Tabla 21.

Tabla 21. Variables que se medira en cada experimento

Variables Descripcion
Cantidad de pescado (g)  Se pesara y se controlara para asi reducir su variabilidad.
Cantidad de insumos (g)  Se pesaran y se variara de acuerdo al objetivo de cada experimento.

Lavados NUmero de lavados que se realizaran al musculo del pescado.
Sabor Se evaluara cualitativamente el sabor del producto terminado.
Textura Se evaluara cualitativamente la textura adecuada del producto terminado.

Se evaluara cualitativamente el color que sea adecuado para la presentacion del
producto terminado

Olor Se evaluara cualitativamente si es perceptible el olor a pescado.
Fuente: Elaboracion propia

Color

- Control de las variables: considerar las variables extrafias que alteren la experimentacion.
Se busca trabajar con el menor ndmero de variables para no complicar la
experimentacion, es debido a esto que se mantendran constantes ciertos parametros como:
- Peso del pescado en los experimentos sera de 60 g
- Relacion entre cantidad masa de pescado y agua para los lavados sera de 2:1.

- Tiempo de coccidn serd de 20 minutos.

- Eleccidn del disefio experimental: definir el nimero de grupos y niveles por factor.

- Procedimiento y recogida de datos: ejecucion y registro de este.

- Tratamientos estadisticos de la data: evalda la data levantada en la experimentacion.

- Generalizacion y prediccion: extensién de los resultados.

3.4.3. Anélisis MAPRO

Segun el Ministerio de Economia y Finanzas (2012), un Manual de Procesos y
Procedimientos es un documento que contiene de manera detallada y en orden todas las
operaciones y/o actividades que se debe realizar en los procedimientos de cada area o
departamento de una entidad. Asimismo, este manual especifica el responsable directo que

interviene en cada procedimiento (Municipalidad provincial de Tayacaja, 2018).

Las pautas a seguir para la realizacion de un MAPRO son las siguientes:
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Identificar, definir y precisar los procesos que se llevan a cabo en la entidad a estudiar
(Municipalidad provincial de Tayacaja, 2018). Estos procesos se deberan presentar en un
mapa global de procesos siguiendo el modelo elaborado en el programa draw.io que se
presenta en el Apéndice A.

Recopilar la informacién de cada proceso especificando a su encargado y las actividades
que se llevan a cabo para realizar ese proceso. Esta informacion se puede recopilar
mediante investigacion documental, entrevista directa u observacion de campo. En este
proyecto, se usara la investigacion documental (Secretaria de relaciones exteriores, 2004).
Analizar la informacion obtenida verificando asi la importancia de cada proceso. Es decir,
en este paso se puede eliminar, combinar, cambiar, mejorar y/o mantener la forma de
desarrollo de dicho procedimiento (Secretaria de relaciones exteriores, 2004). Después
de analizar la informacidn y obtener los procesos operativos definitivos se procede a
disefiar su respectivo diagrama de flujo con ayuda del programa draw.io, siguiendo el

modelo que se visualiza en el Apéndice B.

Para el disefio de los diagramas de flujo de los procesos para la produccion del Surimi se

ha considerado la simbologia que se visualiza en el Anexo A.

3.4.4. Anélisis MOF

El Manual de Organizacion y Funciones (MOF) es un documento técnico normativo de

gestion institucional donde se describe y establece la funcidn basica, las funciones especificas,

las relaciones de autoridad, dependencia y coordinacion, asi como los requisitos de los cargos
0 puestos de trabajo. (MINSA, 2017)

La redaccion de las funciones de los cargos o puestos de trabajo debe tener un lenguaje claro,

sencillo y breve. Ademas, las tareas y acciones deben ser expresadas en verbo infinitivo. Si en

una unidad organica existen varios cargos o puestos de trabajo con igual denominacion y que

desempefian funciones similares, se debera describir en el MOF una sola vez. (MINSA, 2017)

Procedimiento para la formulacion del MOF

La oficina ejecutiva de organizacion o la oficina que haga sus veces en la respectiva
entidad elaborara el programa de actividades para la formulacién del MOF. Este
programa sera aprobado por el 6rgano de Direccion de la entidad e iniciara las actividades

correspondientes, en coordinacion con los directores de las unidades orgénicas del
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segundo nivel de organizacional y con los jefes de las unidades organicas de tercer nivel
que dependan directamente del 6rgano de direccion, segin el MOF. (MINSA, 2017)

2.  Las entidades deberan remitir copia del programa de actividades para la elaboracion del
MOF, a la oficina general de planeamiento estratégico y a su 6rgano de control respectivo.
(MINSA, 2017)

3. Eldirector o jefe de la unidad orgénica de tercer nivel organizacional, en base al estudio
situacional y analisis, disefio o redisefio de funciones de los cargos o puestos de trabajo y
de los procedimientos, propone el contenido de la “Ficha de descripcion de cargos o
puestos de trabajo” para el personal a su cargo. (MINSA, 2017)

4.  Losdirectores o jefes de las unidades organicas del segundo nivel organizacional y las de
tercer nivel que dependen directamente del 6rgano de direccion de las entidades, deberan
elaborar el proyecto de MOF de las unidades organicas a su cargo. (MINSA, 2017)

5. Losdirectores o jefes de las unidades organicas del segundo nivel organizacional y de los
organos de tercer nivel, dependientes directamente del érgano de direccion de la entidad,
deberan revisar y remitir a la oficina a cargo de la racionalizacion u organizacion de su
respectiva entidad, el proyecto de MOF de su respectiva direccion, para la opinion técnica
correspondiente. (MINSA, 2017)

6.  Eltitular de la entidad debera aprobar las fichas de descripcion de funciones de todos los
cargos estructurales, previa opinion técnica del responsable de organizacion o
racionalizacion. (MINSA, 2017)

El formato del MOF a utilizar, se podra apreciar en el Apéndice C.

3.4.5. Variables e indicadores de control

En la Tabla 22, se detallan las variables e indicadores de control que son afectados durante la

realizacion del proyecto.

Tabla 22. Variables e indicadores de control

Variable Indicador de control Justificacion Nivel de importancia
Aprovechar éptimamente Mejora la calidad ~del
Propiedades Porcentaje de humedad, P P producto al aprovechar

nutricionales de los
pescados azules

Olor y sabor a pescado

cenizas totales, proteina
total, grasa total, energia.

pH, sentido del gusto y
olfato.

las propiedades
nutricionales de los
pescados azules.

Indica el nivel de acidez y
sabor  aceptable  del
surimi.

las propiedades
nutricionales de pescados
azules.

Aceptable por el
consumidor final por su
olor y sabor.
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Variable

Indicador de control

Justificacion

Nivel de importancia

Nivel de textura

Cantidad y propiedades
de insumos

Tiempo de exposicion al
vapor

Tiempo de refrigerado

Fallas en el proceso de
experimentacion

Cantidad de encuestas

Limite del costo del
proyecto

Textura

Cantidad requerida de
cada insumo, porcentaje
de carbohidratos,
proteinas, ceniza, grasas.

Tiempo de coccion

Tiempo y temperatura

NuUmero de fallas

Namero de encuestas

Cantidad
presupuestada

monetaria

Indica la fuerza que
ejerce una persona al
momento de morder el
producto.

Verificar las cantidades
de insumos y materia
prima.

Cantidad de  vapor
necesaria para lograr la
consistencia del
producto.

Magnitud - medible para
determinar en funcién al
tiempo la  cantidad
adecuada de exposicién
al frio.

Controlar el progreso del

proceso de
experimentacion  segun
las fallas.

Variable que mide vy
controla la confianza de
las encuestas en funcion

al nlmero (383
encuestas)
Cantidad de dinero

adecuada que se utilizaen
el proyecto

Aceptable por el
consumidor final por la
textura del producto.

Controles analiticos de la
composicién  final del
producto.

Identificar el tiempo de
exposicion al vapor del
producto para que cumpla
con los estandares de
calidad.

Mejor tiempo de vida del
producto, aumenta la
calidad.

Conaocer el nivel de fallas
para retroalimentar vy
mejorar en el proceso de
experimentacion.

Conocer la aceptacion y
opinién del publico

Controlar el presupuesto
del proyecto en base al
limite de este

Fuente: Elaboracion propia



Capitulo 4

Estudio de mercado

En el presente capitulo lo que se buscara es realizar una evaluacion preliminar del
mercado al que se quiere introducir este nuevo producto denominado como surimi a base de
pescados azules. Se buscard hacer una inspeccion que permitird al equipo reducir la
incertidumbre y riesgos negativos para una futura comercializacion de surimi procesado y
congelado, de igual manera conocer mas de cerca al publico objetivo y el impacto que pueda

causar el producto en ellos.

Las necesidades que busca cubrir este nuevo producto son las que tienen las personas en
la region que en primer lugar no valoran el consumo de pescados azules, pero buscan alimentos
con beneficios nutricionales similares a estos. Desde el punto de vista de la investigacion de
mercado, esa sera la definicién del problema o necesidad que se buscaré cubrir con el nuevo

producto, cuya marca comercial sera “Surimar”.
4.1. Segmentacion del mercado

Como parte de una investigacion descriptiva, se procedera a definir el segmento del

mercado que se busca atacar con el producto mencionado.

La investigacion de mercado sugiere que una buena manera de empezar a definir el
publico objetivo es compararse directamente como la competencia existente en el mercado. En
el caso del surimi, existe una marca denominada Kani Kama, importadora de un producto
argentino denominado “palitos de cangrejo” que se vende en supermercados como Wong o
Vivanda. Tal y como se mencion0 en el capitulo de metodologia, esto significaria el uso de
fuentes secundarias a las que no se tuvo acceso durante el desarrollo del estudio, lo que origind

que el enfoque del estudio se centré en las fuentes primarias.
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Para recabar informacion en fuentes primarias, se definira un pablico objetivo como
consumidores de conservas o congelados de pescados y a la vez de embutidos o similares. La
razon de dicha clasificacion es que el enrollado de surimi puede aparecer como sustituto de los

ya mencionados productos.

Al ser un publico objetivo algo grande en cuanto a consumo, la descripcion general
quedaré definida como:

Habitantes de la ciudad de Piura, especificamente del distrito de Piura comprendidos en
un rango de edad de 20 a 64 afios, que sean consumidores de pescados y los derivados
procesados de los mismos y que dispongan de poco tiempo para cocinar, pero busquen

alimentarse de manera adecuada.

La densidad poblacional es de 93446°% personas comprendidas en el rango de edad
definido. Una decision para segmentar entre dichos valores de edad es que mas alla del

consumo, dichas personas poseen un poder adquisitivo. La Tabla 23 , resume la segmentacion.

Tabla 23. Criterios para la segmentacion del publico objetivo

Criterio Valores
Género Masculino y Femenino
Edad Desde los 20 afios hasta los 64 afios
Geografia Regidn de Piura — Provincia de Piura
Estrato Social Clase media-baja; clase media; clase media- alta.

Fuente: Elaboracion propia

4.2.  Andlisis del entorno

Se buscara tener una idea global del mercado involucrado en los congelados y productos
similares al ofrecido como parte del proyecto. Se realizardn sondeos previos para tener una
nocion mas clara acerca de la viabilidad comercial del producto.

4.2.1. Andlisis General

El Ministerio de la Produccion revela en sus cifras que el consumo de pescados en la
familia peruana crece sostenidamente, teniendo hoy en dia un consumo de 15 kilos por
habitante. La Figura 32 muestra el incremento significativo del consumo per capita y su impacto

en el gasto alimenticio a través de los afios en el mercado peruano.

®Datos proporcionados por la Oficina General de Tecnologias de la informacién. Afo 2019.
https://www.diresapiura.gob.pe/documentos/Poblacion/POBLACIONDISTRITAL2019.xIsx


https://www.diresapiura.gob.pe/documentos/Poblacion/POBLACIONDISTRITAL2019.xlsx
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Figura 32. Crecimiento del consumo de pescados
congelados en el Perd

Fuente: Tomado y adaptado del sitio web del Ministerio
de la Produccion®!

Es necesario corroborar los datos y asociarlos al publico objetivo seleccionado. Asi que
el primer esfuerzo de investigacion se centro en realizar un sondeo del problema definido de la

presente investigacion.

Tal como se describi6 en el capitulo de metodologia se utilizara la técnica de la encuesta
para realizar una investigacion exploratoria inicial. Para el calculo de la muestra representativa,
se tuvo en cuenta los 93446 habitantes y se busca un nivel de confianza del 95%. Se obtuvo
como tamafio de muestra la cantidad de 383 personas que debian ser parte del muestreo, y asi

obtener un margen de error del 5%.
Las preguntas planteadas fueron las siguientes:

a.  ¢Con que frecuencia consume pescados azules (caballa)?

383 respuestas

@ Mas de 1 vez alasemana
® 1vezalasemana
1vez al mes
® Nunca
® 2alafo
® nunca
® Nunca
@ Casinunca

14 Y

Figura 33. Respuestas a la pregunta (a)
Fuente: Elaboracion propia

61 Recuperado de: https://www.produce.gob.pe/index.php/k2/noticias/item/840-produce-consumo-per-capita-de-
pescado-en-los-hogares-peruanos-crecio-de-12-9-a-14-5-kilos
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Se tiene la idea preliminar de que el 89% de los encuestados consumen caballa al menos
1 vez al mes, por lo que se ve que el proyecto puede tener un resultado positivo. Quienes
responden que no, también son clientes potenciales a ser afectados por el producto final del
proyecto, debido a que las razones del no consumo pueden ser explicadas en la presente

investigacion.

b.  ¢Sabe acerca de los beneficios nutricionales de la caballa?

383 respuestas

®si
® No

66,3%

Figura 34. Respuestas a la pregunta (b)
Fuente: Elaboracion propia

El 66.3% esta enterado sobre lo saludable que resulta comer caballa, este es un nimero

que se puede considerar alto y que guarda relacion con la pregunta planteada en la (a).

Ambas respuestas nos dan una nocion mas clara y una respuesta positiva para seguir

adelante con la investigacion y el proyecto en general.

c.  ¢Consumiria un alimento hecho a base de caballa si se simplificara su preparacién y su
apariencia? Por ejemplo, si se ofreciera en el mercado como surimi (producto hecho de

filete de pescado, sin espinas y facil de cocinar).

383 respuestas

®si
® No

Figura 35. Respuestas a la pregunta (c)
Fuente: Elaboracion propia
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El 87.5% de los encuestados respondi6 que si consumiria dicho producto, basicamente
por las facilidades que puede ofrecer para su facil consumo.

A partir de las tres preguntas planteadas en el inicio se ha podido detectar la idea de que
producir barritas de apariencia similar a un enrollado de surimi hechos a base de pescados

azules, puede significar un negocio potencial basandose en las siguientes razones:

- El pescado es un alimento de alto consumo en la region Piura.

- Existe una desvaloracion de la caballa como alimento nutritivo.

- Se puede elaborar un producto sustituto a embutidos tradicionales que no cumplen con
los requerimientos para ser catalogados como productos saludables, de facil consumo y
simplicidad.

4.2.2. Andlisis Especifico

Los competidores identificados son: las empresas importadoras de palitos de cangrejo y
surimi congelado, y los productores de embutidos tradicionales hechos a base de carnes de res
y cerdo, debido a que como se mencioné con anterioridad, se puede introducir la marca

“Surimar” como un sustituto a los ultimos mencionados.

Haciendo una inspeccion en diversos Supermercados de la region Piura se obtienen los

siguientes precios en cuanto a la competencia que ha sido considerada como:

- Embutidos:

Tabla 24. Precios de embutidos en el mercado nacional

Nombre Marca Peso Precio (S/.)
Salchicha Frankfurter 250 g 13.00
Salchicha Otto Kunz 250 g 5.49

Hot Dog tradicional Braedt 500 g 13.69

Fuente: Tomado y adaptado del sitio web de Plaza Vea®?

- Palitos de cangrejo®:

Tabla 25. Precio de palitos de cangrejo en el mercado nacional

Nombre Marca Peso Precio
Palitos con surimi Kani Kama 250 g 14.30
Fuente: Tomado y adaptado del sitio web de Supermercados Wong.5

62 Recuperado de : https://www.plazavea.com.pe/quesos-y-fiambres/embutidos
83 Producto ya comercializado en la actualidad hecho a base de surimi de pescados magros
84 Recuperado de : https://www.wong.pe/palitos-con-surimi-congelado-kani-kama-bolsa-250-g-80502/p


https://www.plazavea.com.pe/quesos-y-fiambres/embutidos
https://www.wong.pe/palitos-con-surimi-congelado-kani-kama-bolsa-250-g-80502/p
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4.3.  Disefio de investigaciones

Se busca efectuar la investigacion real del sector a partir de dos herramientas detalladas

en el capitulo de metodologia.

El producto final, como se menciono al inicio del capitulo serd un enrollado hecho a base
de surimi que busca introducirse en el mercado bajo los criterios que se pueden observar en la
Tabla 26:

Tabla 26. Criterios para comercializar el enrollado de surimi

Valor nutricional alto, debido a la cantidad de proteinas y omega 3 presente en
el pescado.

Practicidad de preparacion del alimento al tratarse de productos precocidos.
Valor agregado Alternativa saludable y mas econémica a embutidos tradicionales y otros tipos
de congelados

Beneficio principal

Fuente: Elaboracion propia

Definidas las caracteristicas iniciales del producto a ser comercializado, es preciso ahora
resaltar que se utilizard una investigacion cualitativa (Focus Group), como predecesora a la

herramienta cuantitativa (Encuestas).
Para el disefio del Focus Group se considerd los siguientes requisitos:

- Se realizaron las sesiones con la participacion de entre 6 a 8 participantes.

- Se realizaron las sesiones bajo un enfoque directo, debido a que los propoésitos de la
investigacion resultaron evidentes por la naturaleza de la entrevista grupal.

- Dentro de las caracteristicas demograficas y socioeconémicas, seran focus homogéneos,
puesto que se contara con la participacion de estudiantes universitarios de la ciudad de
Piura, que compartan estilos de vida similares tal cual se describieron en el apartado de
pablico objetivo.

- El espacio fisico donde se llevaran a cabo sera en el aula Q201 de la Universidad de Piura.

- Para el registro de la sesion se utilizara grabaciones de audio y video.

- Para el rol de moderador, se considerara a una persona con habilidades de comunicacion

y observacion.
Para el disefio de las encuestas se tuvieron en cuenta los siguientes factores:

- Se hara bajo un enfoque directo, se realizaran los cuestionarios con una breve descripcion

del producto, el proyecto y la finalidad de la misma.
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- Se utilizara respuesta de alternativas fijas para reducir la variabilidad de los resultados.

- La poblacion meta es la descrita en el apartado de publico objetivo al que busca llegar
nuestro producto, como muestra la Tabla 23.

- Se asumira que la distribucion seguida por la muestra es una distribucion normal, que
reemplaza a la distribucion binomial para muestras con un tamafio mayor a 30.

- El nivel de confianza requerido para los resultados sera de 95%

- El margen de error sera de 0.05.

Luego de reemplazar los valores descritos en la ecuacion (1), detallada en la parte de
técnicas y herramientas de la investigacion de mercado en el capitulo de metodologia, se obtiene

la cantidad de 383 personas que deberan ser encuestadas.

4.4.  Investigacion real del sector

En el marco del desarrollo de la investigacion de mercado para el proyecto elaboracion
de surimi a base de pescados azules, se realizd un estudio sobre la percepcion y la valoracion

del consumo de la caballa, asi como la degustacién del producto final del proyecto.

Con dicho fin se realizaron dos focus group y una encuesta que seran detallados a

continuacion.
4.4.1. Focus Group

Los focus group fueron realizados en la ciudad de Piura, en las instalaciones de la

Universidad de Piura. Los detalles de los mismo se especifican en la

Tabla 27. Detalles de los focus group realizados

Grupo Dia Hora N° de participantes
1 30 de octubre de 2019. 7:30 pm 6
2 6 de noviembre de 2019. 8:00 pm 8

Fuente: Elaboracion propia

Se dividieron las sesiones en tres etapas para una mejor clasificacion de la informacion. Los

resultados obtenidos de cada etapa seran especificados en el apartado de resultados.

a.  Fase inicial: se realizo la introduccion de los participantes y del equipo de proyecto. Se
consultd sobre el consumo de pescados, como la caballa, el consumo de enlatados,
congelados y conservas y sus beneficios nutricionales en el caso del pescado. Por otro

lado, se les preguntd que opinaban acerca de los embutidos o productos similares.
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b.  Fase intermedia o degustacion: se procedid al testeo del producto en su presentacion final
y se hicieron algunas preguntas acerca de las primeras impresiones.

c.  Etapa final: se procedi6 a una altima ronda de preguntas donde el moderador se centrd
aspectos tales como:
- Precio.
- Presentacion.
- Motivos por el que el posible cliente compraria el producto hecho a base de surimi.
- Con que platillo gustaria acompafiarlo o qué tipo de bebida o cremas.

- Principal caracteristica resaltada del producto.
4.4.2. Encuesta

Fue la técnica cuantitativa realizada después del desarrollo de la primera sesion de focus
group. La muestra tal como qued6 establecida anteriormente fue de 383 personas para poder

tener certeza en los resultados propios de un universo de 93444 personas.

La Tabla 28, ilustra de mejor manera las interrogantes planteadas como parte del proceso

investigativo y lo que se esperaba de cada respuesta.

Tabla 28. Preguntas formuladas en la técnica de la encuesta y su justificacion

No

Pregunta

Justificacion

1

¢ Qué aspecto le gustaria cambiar en
un producto preparado a base de
caballa?

Se busca corroborar la informacién o datos secundarios
acerca del color, olor o sabor.

¢Considera a
pescados O
saludables?

los congelados de
conservas  como

Es importante esta pregunta, puesto que, al definir el
mercado objetivo, se hizo énfasis en personas que buscan
alimentarse correctamente.

¢Consumiria un nuevo alimento
hecho a base de caballa como sustituto
a los congelados o conservas?

Con esta pregunta lo que se hizo fue introducir el producto.
Se detallaron sus caracteristicas diferenciadoras y se utilizd
una imagen de referencia para un mejor reconocimiento

¢Con que frecuencia consumiria el
producto mencionado en la pregunta
anterior?

Se debe conocer la periodicidad de consumo para tener una
idea més clara acerca del volumen de ventas que se puede
llegar a tener.

Conociendo que este nuevo producto
si es saludable, y ofrece beneficios
nutricionales ¢ Cuanto pagaria?

Con esta pregunta se trato de hacer un analisis simplificado
del precio que estarian dispuestos a pagar, una vez
reconocido el producto.

Fuente: Elaboracion propia
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45. Resultados

En el presente apartado se detallan los resultados obtenidos a partir de utilizar las técnicas
investigativas sefialadas. Se decidio separar los resultados y clasificarlos de acuerdo a la

metodologia utilizada.
4.5.1. Focus group

En base a los resultados obtenidos, se consideraron 5 aspectos que evaltan la percepcion

sobre el consumo de caballa y de un producto que simplifique su consumo y mejore algunas

caracteristicas del pescado.

Tabla 29. Resumen de los resultados de las sesiones de focus group

Aspecto

Indicadores

Conclusion

Percepciény
periodicidad del
consumo de caballa.

El 50% de los participantes en el
focus consumen la caballa al menos
2 veces al mes. El resto no consume
dicho pescado porque no es de su
agrado.

Quienes consumen el pescado, conocen
acerca de lo saludable que resulta. Quienes no
lo hacen, se justifican en el olor de la caballa.

Aspectos negativos
ligados a la forma de
consumir caballa

Los participantes coinciden que el
sabor y el olor no es tan agradable.

Mas alla de los aspectos mencionados, la
principal dificultad para su consumo resulta
la cantidad de espinas presentes en la caballa.

Primeras impresiones
al consumir el
enrolladlo de surimi
como parte del testeo.

El 50% de los participantes
coinciden en que el sabor de pescado
es imperceptible, los restantes
asumen que no sintieron el sabor de
la caballa al final de la degustacion

Uno de los objetivos del proyecto era volver
imperceptible el sabor de la caballa. Dicho
aspecto al parecer se ha logrado parcialmente.

Valoracion de los
ingredientes del
producto.

Los colaboradores concluyen que el
ingrediente que menos saludable
consideran es el saborizante, debido
a la presencia de ajino moto.

El producto no necesariamente tiene ajino
moto, sino que este es uno de los ingredientes
presentes en el saborizante usado para su
preparacion

Precio y presentacion
del producto en el
mercado.

Los participantes en el primer focus
group pagarian mas que un embutido
0 conserva existente en el mercado.
Los del segundo focus consideran
que pagar un precio similar al
mercado es lo justo.

La apariencia es aceptada en su
totalidad por los participantes.

Valoran positivamente que el enrollado este
hecho netamente de pescado y ademas
conocen los beneficios nutritivos. Ahi radica
la diferencia en el precio. Por otro lado, se
busca que sugieran una forma de presentacion
del producto, acordando un empaque similar
al de embutidos.

Fuente: Elaboracion propia

4.5.2. Encuestas

Se muestran los graficos resumen a las preguntas efectuadas en la técnica de la encuesta,

como parte de la investigacion de mercado.
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Pregunta N° 1. ;Qué aspecto le gustaria cambiar en un producto preparado a base de
caballa?

@® Color
@® Sabor
Olor
® Nada
@ Ninguno
@ Sabory olor
® Bada
@ Sabor, olor, todo

113V

Figura 36. Respuestas a la pregunta N°1
Fuente: Elaboracion propia

Se observa como el 41.2% opina acerca del olor, mientras que el color es sefialado por el
21.9%. El sabor de igual manera es cuestionado por el 30.6% de los encuestados. Se corrobora

la hipotesis que sugiere que podrian mejorarse aspectos de la caballa.

Pregunta N° 2. ¢ Considera a los congelados de pescados o conservas como saludable?

383 respuestas

® si
® No

Figura 37. Respuestas a la pregunta N° 2
Fuente: Elaboracion propia

El 62.1% de las personas asume que son saludables, esto es explicado quizas porque estan
hechos de pescados, los cuales son fuente de vitaminas y proteinas. Este dato también afecta

positivamente a la basqueda final del proyecto.

Pregunta N° 3. ¢ Consumiria un nuevo alimento hecho a base de caballa como sustituto a

los congelados o conservas?



75

383 respuestas

®si
® No

Tal vez

fe=

Figura 38. Respuestas a la pregunta N° 3
Fuente: Elaboracidn propia
El 47.3% de los encuestados indica que consumiria definitivamente el nuevo producto.
El 44.4% sugiere un “tal vez”. La incertidumbre del segundo porcentaje puede ser explicada
debido a que, al tratarse de un producto nuevo, es necesaria una degustacion previa para la
conclusion. De todos modos, la aceptacion que tiene el producto a primera mano es bastante

aceptable.

Pregunta N° 4. ;Con que frecuencia consumiria el producto mencionado en la pregunta

anterior?

® 1vezalasemana
® Mas de 1 vez ala semana
Al menos 1 vez al mes
@ Nunca
@ Una vez cada 15 dias
@® Casinunca
@ La apariencia, no me gusta; nose si q...
@ Tal vez un par de veces en vida

113 ¥

Figura 39. Respuestas a la pregunta N° 4
Fuente: Elaboracion propia
El 24.3% de la muestra respondi6 que lo consumiria al menos una vez a la semana, el
25.7% que lo haria méas de una vez a la semana, mientras que el 43.6% lo haria al menos una
vez al mes. Los resultados son bastantes alentadores y ofrecen una vision mas clara acerca de

las ventas que pueden ser proyectadas.

Pregunta N° 5. Conociendo que este nuevo producto si es saludable, y ofrece beneficios

nutricionales ¢ Cuanto pagaria?
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@ Pagaria igual que los embutidos y
congelados tradicionales

@ Pagaria mas que los embutidos y
congelados tradicionales
Pagaria menos que los embutidos y
congelados tradicionales

54,6%

Figura 40. Respuestas a la pregunta N° 5
Fuente: Elaboracion propia

El 54.6% de los encuestados opina que pagaria igual que los embutidos y congelados
tradicionales, por otro lado, el 35.8% se animaria a pagar mucho méas. Como se conocen los
precios de productos similares pertenecientes a la competencia, se tiene la idea del precio al que

puede salir en el mercado el enrollado de surimi.
4.6. Conclusiones

Se ha decidido clasificar las conclusiones basandonos en diferentes aspectos que se

detallan a continuacioén.

4.6.1. Producto

Los participantes en general valoran los beneficios y aportes nutricionales de un pescado
como la caballa, pero resaltan que no es tan bien visto por su textura, la cantidad de espinas y

factores ligados a su apariencia y proveniencia.

Se concluye que el consumo de un pescado como la caballa es de 1 a 2 veces por mes, sin
embargo, los participantes en el focus, que conocian los beneficios nutricionales del pescado,
expresaron su deseo de comer mas caballa ya que consideran que para su aporte deberia de ser

consumido al menos una vez por semana.

En los hogares de donde provenian los participantes del focus no suelen consumir o
comprar el pescado ya que les dificulta su preparacién, asi como aceptacidn entre los nifios

pequefios.

Acerca de embutidos, las opiniones se centran en que son de facil consumo pero que no

poseen propiedades nutricionales y por ende evitan comerlo con tanta frecuencia.
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4.6.2. Degustacion del producto

La primera impresion de los participantes fue de asombro al encontrar el producto

bastante similar a un embutido tradicional.

Las opiniones entre los participantes fueron de “rico” a “bastante rico”. Ninguno afirmo

que el producto no era de su agrado.

Mientras que para unos el primer sabor que lograron percibir fue el de la caballa, para

otros fue el del condimento utilizado en su elaboracién.

Por otro lado, el sabor a pescado fue percibido de cualquier forma, mas alla del

saborizante.

Se valoran la presencia de atenuantes del sabor del pescado, pero como recomendacion
se sugirio el de darle un toque marino, antes de uno de res, puesto que se podria crear una

confusion en la aceptacion del producto.

El color rojo, puede ser referente de comida, para unos, pero su similitud al hot dog de
cualquier otra marca, no le permitira diferenciarse y posicionarse como un producto Unico,

segln la opinion de los participantes.

Preferirian ver comercializado el producto en cadenas grandes que le pueda dar el estatus
de calidad que requieren este tipo de productos. Como primera caracteristica buscan que el

producto les ofrezca la confianza de ser consumido sin inconvenientes de sanidad e higiene.

4.6.3. Precioy ventas

Basandose en que no se trata de cualquier embutido, sino uno nutricional que aportan
proteinas y colabora a una dieta nutritiva el precio acordado para una presentacién similar de
250 g en el mercado sera de aproximadamente S/. 14.00 soles, asi se cumple con lo planteado

en el inicio del proyecto.

Las ventas mensuales estimadas, se basaran de acuerdo a lo expresado en la pregunta N°
5 de la encuesta, el 93.6% podria consumir el producto al menos una vez al mes. Sin embargo,
se ha de considerar la incertidumbre y por ende solo tomar en cuenta a las personas que
indicaron desde un inicio que si consumirian, las cuales corresponden a un 47.3%.

Considerando el margen de error de 5%, tendriamos unas ventas mensuales estimadas en 36997
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unidades en un escenario negativo, mientas que en uno optimista estas variarian a 41370

unidades.



Capitulo 5

Experimentacion y resultados

En este capitulo se describiran los experimentos realizados, asi como las condiciones en
las que se han concretado y los resultados obtenidos de estos experimentos a fin de encontrar
el prototipo que se adecue a lo requerido por el equipo de trabajo, es decir, se describira el

prototipo obtenido durante la etapa de experimentacion.

5.1.  Procesos de experimentacion

La experimentacion en primera instancia se realizard de manera exploratoria con el fin de
encontrar factores que permitan la semejanza del surimi procesado obtenido con lo esperado
por el equipo, sin necesidad estricta de cuantificar las variables sino de identificar de manera
general la relacion causa y efecto entre los insumos con el producto final. En la segunda etapa,
se analizara de manera cuantificable las variables, es decir, de manera mas estricta la influencia
de la magnitud de cada variable al producto final, con el fin de confirmar o respaldar lo hallado

de manera empirica en la primera parte de la experimentacion.

5.1.1. Materiales

- Insumos:
- Pescado: materia prima del Surimi.
- Clara de huevo: contribuye a la generacion de gel.
- Sal: le da sabor al producto.
- Glutamato Monosdédico: sazona el producto.
- Harina: contribuye a dar volumen y estructura.
- Stevia: agrega sabor al producto.
- Colapez: utilizado para producir gel y dar consistencia al producto.
- Almidon de papa: utilizado para generar rellenos y mejorar su moldeado.

- Bicarbonato: blanqueador y desinfectante.
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- Aji de color: aporta un color naranja.

- Aceite: contribuye a la facilidad de moldear.

- Colorante y saborizante: aporta color y sabor al surimi.

Instrumentos:

- Balanza: medir el peso de los insumos agregados durante el proceso.

- Filtro: retener impurezas por diferencia de tamafios de particulas.

- Cuchillos: cortar el musculo del pescado y reducir su tamafio.

- Tabla de picar: soporte para realizar el corte del musculo.

- Bowils: recipiente donde se depositara el pescado y se realiza la mezcla.
- Rodillo: herramienta para laminar la masa de musculo de pescado y otros aditivos.
- Bolsa plastica: superficie que contendra la masa preparada para coccion.

- Olla de vapor: lugar donde se realizara la coccion por medio del vapor.

5.1.2. Experimentacion

Se realizo dos tipos de experimentos, los cuales se mencionaran y detallaran a

continuacion:

Experimentos exploratorios

Para iniciar con las experimentaciones es necesario planear codmo se realizaran las etapas

del proceso de produccién del Surimi, y para ello es necesario que se definan sus operaciones

y la secuencia de estas. Dicho proceso queda definido de la siguiente manera:

O N o g B~ w DB

Lavado del pescado.

Limpieza y destripado: seleccion de la materia prima a interés.

Lavado de pescado: lavado superficial del pescado

Pelado y seleccion del muasculo: se retira el pellejo y se recupera el musculo de intereés.
Cortado: reducir el tamafio del musculo del pescado por medio del cortado.

Prensado y lavados: lavado y prensado del musculo de pescado recuperado.

Mezcla: mezclado de los insumos, pesados previamente, con la materia prima principal.
Moldeado y enrollado: se hace uso del rodillo para laminar la masa generada en el
mezclado, posteriormente se enrollara para pasar a la coccion.

Coccion: aporte de calor para que el musculo se sancoche y tome la rigidez necesaria para

el producto.
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Definida las operaciones, se procede a describir a detalle cada una:

Lavado: lavado inicial del pescado.
Destripado: abrir los pescados y retirar las visceras del pescado.

Lavado de pescado: lavado rapido con agua.

A wnpoe

Pelado y seleccion del masculo: con ayuda de un chuchillo se retira la cabeza, cola, piel

y se recoge el musculo de interés, también se retiran las espinas del pescado.

5. Cortado: con ayuda del mismo cuchillo se pica el pescado hasta reducir
considerablemente el tamafio de los masculos seleccionados previamente.

6.  Prensado y lavados: primero se lava el pescado en un bow! y luego con ayuda de una tela
organza, se filtra para retirar el agua, y se repiten estos pasos hasta que se blanquee el
musculo, aproximadamente se realiza 8 veces este procedimiento.

7.  Mezcla: se pesan cuidadosamente los insumos a utilizar, luego se mezclan para
posteriormente ser agregados al musculo lavado.

8.  Moldeado y enrollado: con ayuda del rodillo se laminara la masa obtenida en la operacién
anterior hasta conseguir un espesor de 1 mm a 5mm, y luego se enrollara.

9.  Coccion: los enrollados obtenidos en la operacion anterior se cocinan en un proceso de

coccidn por bafio maria, estos son colocados en pequefias bolsas transparentes.

Establecido los instrumentos, los insumos a usar y el método utilizado para realizar las
operaciones, se ejecutaran los ensayos de forma probatoria para conseguir la relacién causa -
efecto entre los insumos que se agregan Yy el producto obtenido. De esta forma, se determina de
manera empirica la combinacion 6ptima aproximada de los insumos para conseguir el producto

final deseado.

Como se muestra en la Tabla 30, se realizaron diferentes combinaciones y poco a poco
segun los resultados obtenidos se fueron descartando los insumos innecesarios, como fue el
caso de la Stevia, bicarbonato, aceite, clara de huevo y aji de color. Para los insumos restantes
se fue alterando la cantidad de agregacion en cada experimento como también las lavadas con
agua fria (AF) y agua caliente (AC), y de esta manera identificar cuando se acercaba a las
caracteristicas del producto final. Estos resultados se muestran en la Tabla 31, que son en su

mayoria informacion cualitativa del producto.

Se han realizado 16 experimentos probatorios, los cuales tuvieron las siguientes

combinaciones de insumos tal como se observa en la Tabla 31.
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Tabla 30. Combinaciones probatorias de los experimentos realizados

Pruebas
Insumos
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Pescado (g) 37 54 43 64 60 60 60 30 60 60 48 60 60 60 300 200
Clara de huevo 1 0 o0 0 o 0 0 0 o0 0 0 0 0 0 0o 0
(unidades)
Sal (g) 8 4 0 4 9 8 0.5 1 0.5 0.5 1 0 0
Glutamato 2 0 o0 5 5 8 4 2 4 4 2 3 4 4 5 3.33
Monosédico (g)
Harina (g) 0 8 8 16 15 20 8 4 8 8 4 5 6 6 25 16.67
Colapez (g) 0 0 0 0 0 0 0 O 0 0 2 0.5 2 2 5 3.33
Almidén de papa (g) 0 0 0 0 10 20 4 2 4 4 2 2 4 2 20 13.33
Stevia (g) 0 1 0 0 0 0 0 O 0 0 0 0 0 0 0 o0
Bicarbonato (g) 0 0 0 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Aji de color (g) 0 0 3 2 0 0 0 O 0 0 0 0 0 0 0 o0
Aceite (gotas) 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Colorante (gotas) 0 0 0 0 0 0 0 0 3 3 3 1 5 6 20 13.33
Saborizante (g) 0 0 0 0 0 0 0 0 Pogo' Pes%ado' Guanébana Toclno ; Ca;ne' Tocéno' 14 933
, AC+ 2 3 3  Bicarbonatoen AC+ 5 5 9
Numero de lavadas AF AF  AF > AF AF  AF 8AF AF 8 AF 8 AF 8 AF 8 AF 8 AF 8 AF 8AF B8AF

Fuente: Elaboracion propia
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Resultados Surimi obtenido (g) Textura Sabor Color Olor
P1 30 Grumosa Mejor cocinado Marron Pescado
P2 45 Casi gel Un poco crudo Marron Pescado
P3 50 Casi gel Un poco crudo Marron Pescado
P4 50 Grumosa Mejor cocinado Marron Pescado
P5 64 Grumosa Un poco crudo Amarillo-Claro Pescado
P6 65 Grumosa Un poco crudo Amarillo-Claro Pescado
P7 47 Grumosa Un poco crudo Marrén Paoco perceptible
P8 33 Pegajosa Un poco crudo Marrén Paoco perceptible
P9 59 Grumoso Ligeramente pollo Naranja alto Sin olor
P10 57 Grumoso Pescado Naranja alto Sin olor
P11 40 Grumoso Guanébana Naranja Guanabana
P12 51 Poco grumoso  Poco sabor a carne  Naranja-Bajo Sin olor
P13 54 Pegajoso Carne Naranja Carne
P14 52 Pegajoso Tocino Naranja Tocino
P15 274 Poco pegajoso Tocino Naranja Tocino
P16 176 Gelatinosa Tocino Rojo Tocino

Fuente: Elaboracion propia

Experimentos factoriales

Para analizar la influencia de las variables en cuanto al resultado de las cantidades

agregadas en cada experimento, es necesario expresar las caracteristicas del producto de forma

cuantificable para asi relacionarlas con las magnitudes de los insumos agregados, tal como se

muestra en la Tabla 32.

Tabla 32. Equivalencia de caracteristicas cualitativas a cuantitativas

Efecto
Insumos
0 1 2 3
Sabor - No deseado Medio Deseado
Textura Pegajoso Gel - -
Color Oscuro Blanco - -
Olor Pescado No pescado - -

Fuente: Elaboracion propia
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El disefio factorial evaluard 7 parametros, los cuales se determinaron a partir de la
experimentacion probatoria realizada anteriormente. EI objetivo de esta parte de la
experimentacion es determinar entre qué valores se encuentran las cantidades recomendables

para obtener el producto deseado.

El anélisis requiere que se defina un nimero de niveles, pero mientras mayor sea este
namero también lo serd el numero de experimentos a realizar, por este motivo se utilizaran 2
niveles por factor, estos dos niveles se encuentran en la Tabla 33. A pesar de o mencionado
anteriormente, el nimero de experimentos aun es muy alto, en consecuencia, se requerira
realizar un experimento factorial fraccionado (2k-n), por lo que se opté por una
experimentacion de 27-4 = 8, es decir, se realizaran 8 experimentos con las siguientes
combinaciones, seguin se muestra en la Tabla 34, para identificar la relacién causa y efecto de

forma cuantificable.

Tabla 33. Factores con sus respectivos niveles

Niveles
Factores . .
Nivel 1 Nivel 2
Glutamato-Monosodico 1 5
Harina 8 20
Colapez 0 4
Almiddn de papa 8 15
Colorante 4 12
Saborizante 4 10
Lavado 2 8
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 34. Experimentos DOE generados en Minitab
InsUMo Combinaciones
1 2 4 5 6 7 8
Glutamato-Monosédico 5 5 5 1 1 1 1
Harina 8 8 20 20 20 20 8 8
Colapez 0 4 0 4 0 4 4 0
Almidén de papa 8 8 15 15 8 8 15 15
Colorante 4 12 4 12 12 4 4 12
Saborizante 10 4 4 10 4 10 4 10
Lavado 8 2 2 8 8 2 8 2
Sabor 3 2 2 3 1 2 1 2
Textura 0 0 1 1 0 0 0 0
Color 0 1 0 1 1 0 0 1
Olor 1 0 0 1 1 0 1 0
Total 4 3 3 6 3 2 2 3

Fuente: Elaboracion propia
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Del cuadro de analisis ANOVA, Figura 41, generada en el programa de Minitab, se puede
concluir que el glutamato monosodico representa un 39% de la variabilidad total, mientras que
harina el 5%, almidon de papa 5%, colorante el 2%, saborizante el 2%, lavado 2% y en cuanto
al colapez el 0%, aunque en la practica si es relevante, quizas sea necesario repetir los

experimentos para obtener medias y asi conseguir una mayor confiabilidad de los resultados.

Endlisis de Varisnza

Fusnte GL B5C Ajust. MC Rjust. WValor F Valor p
Hodelo T 11.5000 1.6428¢ * *
Lineal K 11.5000 1.8428¢ * *
Glutamsto-Monosodico 1 4 _ 5000 4 _S0000 * *
Harina 1 0.5000 0.50000 * *
Colapez 1 0.0000 0.00000 * *
Almidén de papa 1 0.5000 0.50000 * *
Colorante 1 Z.0000 Z2.00000 * *
Saborizante 1 Z.0000 Z2.00000 * *
Lawvado 1 2.0000 2.00000 * *
Error il * *
Total T 11.5000

Figura 41. Cuadro ANOVA
Fuente: Elaboracion propia

El anélisis de los datos obtenidos por medio de la experimentacion factorial, segun las
combinaciones anteriormente mencionadas, se realizara mediante unas graficas que faciliten la

interpretacion y visualizacion.

Ghutamato-Mongsadics Harina Colapez Almidén de paps Colorante Saborizante Lavado

4.00

3.50
3.25 / *—— /
3.00

275

Media

2.50
1 5 8 20 0 4 8 15 4 12 4 10 2 8

Figura 42. Gréfica de efectos principales

Fuente: Elaboracion propia
Es necesario determinar la importancia de cada uno de los insumos que se agrega, por ello se
realizé un diagrama de Pareto que ofrece la exposicion de mayor a menor importancia en cuanto

a los efectos generados a la variable respuesta. Segun la Figura 43, el insumo con mayor
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importancia es el glutamato monosddico, seguido por saborizante, lavado, colorante, almidon

de papa, harina y colapez.

Diagrama de Pareto de los efectos
(la respuesta es Total, o = 0.05)

Témino 5.646
Factor Nombre

A Glutamato-Monosodico

Harina

Colapez

Almidon de papa

Colorante

Saborizante

aTmMmoN® >

Lavado

1

PSE de Lenth = 1.5

Figura 43. Diagrama de Pareto de los efectos
Fuente: Elaboracion propia
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Efecto

Se puede concluir a partir de los resultados obtenidos por la experimentacion factorial
que los datos establecidos de manera empirica en la experimentacion exploratoria han sido
correctos. Esta experimentacion refuerza que las caracteristicas del producto objetivo se
consiguen a medida que las cantidades de agregacion se acercan a los grupos que indica esta
parte de la experimentacion, direccionando asi las cantidades a agregar a valores cercanos a los

hallados anteriormente.

5.2.  Andlisis y resultados

De los experimentos realizados se consiguieron diferentes resultados, que a medida que
se fueron controlando las cantidades de los insumos, frescura del pescado, lavadas, etc., se fue
convergiendo a un prototipo que se acerca a las caracteristicas del producto planteado

inicialmente.

Durante los primeros experimentos no se controlé el peso del musculo de pescado a
utilizar para la experimentacion y esto causaba un factor de variabilidad en los resultados y
combinaciones. Debido a esto se decidio trabajar con un peso estable, el peso con el que se

trabajo fue de 60 gramos.

La frescura del pescado es uno de los factores mas importantes que no se estaba teniendo
en cuenta. La fuente de origen de la materia prima eran especies compradas en un supermercado

local, pero con este se conseguia un pobre blanqueamiento del misculo generando a su vez un
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color marron, a pesar de las lavadas realizadas. Sin embargo, al determinar esto el equipo de
trabajo se decidio por adquirir los pescados del terminal pesquero de Piura, de esta manera se
aseguraba una mayor frescura posible del pescado y a su vez el mayor blanqueamiento posible
sin adicion de algun quimico, debido a que el pescado fresco es mas sencillo blanquear con un

simple lavado.

El nimero de lavadas es un resultado que esta fuertemente relacionado con lo mencionado
en el parrafo anterior (frescura del pescado). Se intento el lavado con agua caliente, bicarbonato
y agua fria, de los cuales se determind que el mejor lavado era con agua fria debido a que de
esta manera se conservaba mejor el omega 3 presente en el pescado ya que no se generaba un
desprendimiento entre el omega y el muasculo del pescado; en consecuencia, a los experimentos

realizados se ha determinado que para un pescado azul fresco se requiere entre 6 a 8 lavadas.

Durante los primeros experimentos, se estaba evaluando si eliminar el colapez debido a
que generaba un acabado pegajoso. Este acabado se originaba debido al poco desarrollo de este

insumo, por lo que se concluye que es de vital importancia que el surimi se refrigere.

El exceso de harina generaba que el producto después de un tiempo obtenga una dureza
gue no era la deseada, debido a esto es que se fue aumentando durante los primeros
experimentos para que tenga mayor consistencia, pero luego se regulo para obtener la dureza
deseada.

El almidon de papa en exceso generd que la masa tenga una textura mas pegajosa, es
decir, se complicé la operacién de moldeado y enrollado. En consecuencia, a esto se decidid

reducir la cantidad de este insumo.

En cuanto al sabor, depende en gran medida a la cantidad de saborizante agregado, pero
también a la cantidad de 3 insumos, que se encontraban relacionados entre ellos, la sal, el
glutamato monosaddico y el saborizante, debido a que los 3 contenian sal asi que a medida que

se agregaba mas de uno se reducia el uso de los otros 2.

Tabla 35. Resultados en cuanto a rendimientos de pescados

Rendimiento Magnitud Unidad
Pescado destripado y con cabeza 303 381 328 360 250 263 717 g
Surimi 131 160 132 142 110 156 330 g
Surimi procesado 75 100 129 139 97 101 274 g

Fuente: Elaboracion propia
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Segun los datos mostrados en la Tabla 35, se puede decir que en promedio se obtiene un
rendimiento por pescado del 45% respecto al peso del pescado destripado y con cabeza, y
respecto al musculo de este pescado seleccionado (surimi) se tiene un rendimiento del 79% para

producir surimi procesado.

Ademas, tras cada lavada y filtrado del masculo de pescado se pierde materia prima a un
ritmo promedio del 91%, asi como se muestra en la Tabla 36, debido a esto esta operacion es

critica, es decir, que se debe tener un especial cuidado para asi no tener un rendimiento tan bajo.

Tabla 36. Rendimiento promedio por lavado del surimi respecto a la masa inicial

N° Lavada Rendimiento
1 81%
73%
64%
56%
54%
51%
49%
47%

0O NO Ol hWDN

Fuente: Elaboracion propia

5.3.  Prototipo final

El prototipo final, segun lo obtenido por las experimentaciones realizadas se puede definir
con los insumos en la proporcion descrita en la Tabla 37, debido a que es la proporcién que méas
se acerca al producto deseado. Estas proporciones de peso son iniciales, es decir, que ese 77%
del pescado es el pesado inicialmente antes de comenzar proceso de prensado, durante este

proceso se pierde musculo de pescado.

El prototipo final tiene el color resuelto debido a que se selecciona con cuidado el musculo
del pescado, se realizan lavados con agua fria y por intermedio de un colorante se mejora la
presentacion del producto. Asimismo, el producto tiene un sabor agradable que no permite
identificar de manera inmediata el sabor de pescado debido a los lavados y el uso de
saborizantes, ademas su olor no es perceptible a causa del saborizante y su textura es parecida
a un gel no tan pegajoso, laminable y sin tanta dureza. La composicidn de este prototipo se

muestra en la Tabla 38.

Es necesario mencionar que este prototipo puede sufrir unas pequefias alteraciones segun

los interesados lo requieran.
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Tabla 37. Composicion en pesos iniciales de la materia prima e insumos

Insumos % Peso final
Pescado 77
Glutamato Monosodico 1
Harina 6
Colapiz 1
Almidon de papa 5
Colorante 5
Saborizante 4
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 38. Composicion del prototipo obtenido por la experimentacion
Insumo Masa [g] Composicion
Glutamato Monosodico 5 2.02%
Harina 25 10.12%
Colapez 5 2.02%
Almiddn de papa 20 8.10%
Colorante 0.45 0.18%
Saborizante 10.5 4.25%
Surimi 140 56.68%
Agua 41.05 16.62%
Producto final 247 100.00%

Fuente: Elaboracion propia

El prototipo producido con esta composicion se envio al laboratorio de la Universidad
Nacional de Piura donde se realizd los analisis fisicoquimicos correspondientes, cuyos

resultados se muestran en la Tabla 39.

Tabla 39. Resultados de los parametros medidos

Pardmetros Resultados
Humedad (%) 53.8
Cenizas totales (%) 2.2
Proteinas totales (%) 26.8
Grasa total (%) 5.6
Carbohidratos totales (%) 11.6
Energia total (Kcal/100g) 204
Bases volatiles nitrogenadas (mg TBN/100g) 10.2
Sodio (mg/100g) 100
pH (unidades de pH a 25 °C) 7.9

Fuente: Tomado y adaptado de Informe del Laboratorio de la Universidad Nacional de Piura

Asimismo, el surimi convencional debe cumplir con las caracteristicas de la Tabla 14. A
partir de los resultados de la tabla anterior se decidié comparar estos valores nutricionales con

los del surimi comercial.
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La humedad, es uno de los parametros mas caracteristico del surimi. A nivel comercial
se encuentra por encima del 70%, sin embargo, el prototipo cuenta con una humedad de 54.8%,
valor que no se encuentra tan alejado del esperado. Las razones por las cuales hay una menor
presencia de humedad en el producto se puede atribuir a la poca absorcion de humedad por
parte del musculo durante los lavados debido a la dureza del agua, la absorcion de humedad por
parte del almidén y de la harina, y la pérdida de humedad durante la etapa de coccion

Las cenizas totales son aquellos residuos inorganicos que restan en forma de cenizas luego
de un proceso térmico a altas temperaturas, alrededor de los 500 °C (LABORATORIO DE
ALIMENTOS I, 2008). El valor de las cenizas totales del producto final permite presumir que

existe poca presencia de contaminantes metalicos en el producto.

El valor en proteinas, presentes en el surimi comercial, es de 12.6 g por 100 g del
producto, pero este valor se eleva, en el prototipo analizado, a un valor de 26.8 g por 100 g de
este. Este resultado, era esperado, a causa del alto contenido proteico que tienen los pescados

azules, y uno de los motivos por los cuales se eligié materia prima.

La grasa, aunque no fue uno de los parametros que se analizo en el laboratorio, se entiende
que el resultado esperado de este analisis sea un valor elevado a causa de los acidos grasos

Omega-3 que se encuentran presentes en gran medida en este tipo de pescado.

Los carbohidratos, segun los resultados del analisis, es de 11.6 g por 100 g surimi
procesado y en caso del surimi comercial es de 6.10, esto es debido a un exceso de presencia
de harina y almidon, por este motivo se recomienda reducir la cantidad de harina y almidon en

el prototipo para que el producto se alinee con los estandares comerciales.

Las calorias o energia total del surimi comercial tienen un valor de 82.9 kcal. En
comparacion a los resultados del anélisis del prototipo final, existe una diferencia de méas de
100 Kcal lo que indicaria que el alimento proporciona demasiadas calorias las cuales se pueden
justificar por el alto contenido proteico, el contenido de carbohidratos y la cantidad de grasas
debido a la naturaleza de la materia prima. Si se deseara reducir este parametro se debera

disminuir la cantidad de harina o almiddn agregado.

El sodio, es un parametro importante a medir a causa de su regulacion por medio de los
octégonos alimenticios, en PerQ, en el surimi comercial el valor es de 143 mg por 100 g del

producto, sin embargo, el prototipo del proyecto cuenta con un valor en sodio de 100 mg por
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100 g del producto. Segun la Tabla 40, indica que un producto no contara con el octégono
alimenticio si su valor en sodio no es mayor a 400 mg por 100 g. El surimi obtenido del proceso

experimental cumple por mucho con estos parametros.

El valor de pH, obtenido tras los andlisis en laboratorio, es de 7.9 lo cual es aceptable
debido a que se encuentra cerca del pH neutro (pH=7) lo cual indica un buen manejo y control

de los insumos y materia prima.

Los analisis fisicoquimicos se podran encontrar en el apéndice K.

Tabla 40. Parametros técnicos y sus limites permisibles de los octégonos alimenticios

Pardmetros técnicos Limites permitidos
Sodio en alimentos s6lidos Menor a 400 mg/100 g
Azlcar total en alimentos sélidos Menor a 10 mg/100 g
Grasas saturadas en alimentos sélidos Menor a 4 g/100 g
Grasas Trans Segln normativa vigente

Fuente: Tomado y adaptado de sgs.perd®

65 Recuperado de:https://www.sgs.pe/-/media/local/peru/documents/brochures/informativo-advertencias-
publicitarias.pdf






Capitulo 6

Disefio del producto

En este capitulo se detallara los materiales, equipos e insumos que se utilizaron en el

proceso de produccion de surimi, asi como su funcion, propiedades y especificaciones técnicas

respectivas. Asi mismo, se presentara las caracteristicas que tendra el producto final y el disefio

del envase y etiqueta.

6.1. Funcion de los materiales e insumaos

La descripcion y funcion de cada material e insumo utilizado para la preparacion del

prototipo se presentan en la Tabla 41 y Tabla 42.

Tabla 41. Materiales usados en la preparacién de surimi

Materiales

Descripcion y funcién

Refrigeradora

Tina de lavado

Balanza digital
Vasos

Guantes quirurgicos

Tocas desechables

Batas

Es un dispositivo que permite mantener fresco el pescado, materia prima principal del
producto. Ademas, es necesario para congelar agua, insumo utilizado en los procesos
de lavado.

Dimensiones: 168 cm x 70 cm x 73 cm

Capacidad: 410 L

Peso: 69 kg

Color: Plomo

Material: Metal

Contiene dispensador de agua

Material hecho a base de plastico utilizado para lavar el pescado.

Capacidad: 2 L

Color: Azul

Utilizada para medir y pesar los insumos requeridos para producir Surimi.

Utilizado para transportar agua.

Es un equipo de proteccion personal (EPP). Son guantes desechables, usados para
preservar la inocuidad de los alimentos.

Estan hechos a partir de polimeros principalmente latex.

Es una prenda de tela o lienzo, blanca y fina, usadas para cubrir la cabeza y preservar
la inocuidad de los alimentos.

Prenda de vestir larga y amplia que sirve para protegerse de cualquier dafio causado
por las sustancias quimicas e insumos presentes en el laboratorio. También son usadas
para preservar la inocuidad de los alimentos.




94

Materiales Descripcion y funcién
Mascarilla Tipo de méscara utilizada para evitar el paso y/.o con_tener las bacFerias provenientes
de la nariz y boca. Son usadas para preservar la inocuidad de los alimentos.
Lentes Es un EPP, tipo de anteojos que se usan para evitar la entrada de objetos o sustancias

quimicas a los ojos.

Utensilio de cocina de forma cilindrica, utilizado para prensar y extender la masa de
Rodillo Surimi para elaborar la pasta.
Fabricado a partir de madera.
Utensilio de cocina hecho de metal utilizado para la preparacion de alimentos para

Cuchara . . .
medir y mezclar ingredientes.

Cuchillo Instrumento utilizado para cortar el pescado

Tabla de cortar Utensilio de forma plana rectangular, empleado para cortar y picar el pescado.

Tipo de cocina utilizada para la coccion del Surimi, funciona a gas. Color Plomo,

Cocina contiene 4 quemadores estandar.
Dimensiones: 93 cm x 60 cm x 58 cm.

Ollas Recipiente poco profundo utilizado para preparar el bafio maria, y realizar la coccién

del Surimi.

Recipiente semiesférico utilizado para depositar el pescado terminado después del
proceso de filtrado.

Bolsas plasticas especiales que permiten cocer alimentos en su interior. Se utilizan de
envase para alimentos precocidos como el Surimi.

Bolsas para empaque  Objetivo compuesto por polipropileno que permite empaquetar alimentos con el fin de

Tazo6n o bowls

Boil in bag

al vacio. protegerlos de la humedad.
Es una tela que nos permite escurrir el agua presente en el pescado durante los procesos
Tela organza de lavado

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 42. Insumos usados en la preparacion de surimi

Insumos Definicion / concepto

Materia prima principal para el desarrollo del prototipo. Se utilizara
Caballa.

El almidén de papa se utiliz6 con el fin de absorber los liquidos de los
insumos y obtener mas consistencia.

La colapez es un tipo de gelatina sin sabor, neutra. Es utilizado para dar
Colapez mas consistencia al prototipo. Ademas, ayuda en el proceso de
mezclado evitando deformaciones en el producto.

Es un tipo de sal utilizada para dar sabor a nuestro producto, es utilizada
como aditivo.

Es un insumo que aporta valor energético y poder saciante al prototipo.
Al retener agua, ayuda a formar pastas consistentes y elasticas.

Es un aditivo muy utilizado en la preparacion de alimentos. Es capaz de
actuar sobre los sentidos del gusto y olfato.

Insumo utilizado para pintar y agregar color a nuestro prototipo de
forma que se vea atractivo para los clientes.

Insumo utilizado para lavar el pescado. Ademas, es agregado a la
mezcla para generar una textura pastosa.

Pescado azul (Caballa)

Almidoén de papa

Glutamato monosddico
Harina
Saborizante
Colorante

Agua

Fuente: Elaboracion propia

Para el desarrollo y preparacion del prototipo final de un paquete de 250 g se utilizaron

las cantidades de insumos presentadas en la Tabla 43.
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Tabla 43. Cantidad (g) de los insumos utilizados para la elaboracién del prototipo

Insumo Cantidad
Caballa (musculo o carne) 300 g
Almidon de papa 20g
Colapez 59
Glutamato monosodico 59
Harina 25¢
Saborizante 1059
Colorante 15 gotas

Fuente: Elaboracidn propia

6.2.  Caracteristicas del producto

El prototipo sera presentado en un empaque de 250 g de Surimi que contiene 10 unidades con

las siguientes caracteristicas:

- Largo x ancho x espesor: 15 cm x 8 cm x 0.3 cm.
- Humedad: 70 £5 %

- pHa25°C:7+5.

- Color: Rojo.

- Sabor: Tocino / Carne.

- Textura: Ligeramente pastoso.

- Olor: Ligeramente a Tocino.

- Peso por unidad: 25g + 2 g.

6.3.  Propiedades de los insumos

A continuacion, se detallaran las propiedades de los insumos utilizados.

6.3.1. Caballa

Nombre cientifico: Scomber japonicus peruanus. Uno de los denominados pescados
azules por su contenido rico en acidos grasos omega 3, que ayudan a prevenir enfermedades
cardiovasculares. Asimismo, presenta altos valores de vitaminas A y D. (Comision de
Promocidn del Per( para la Exportacién y el Turismo, 2019). Los valores nutricionales de la

caballa se pueden observar en la Tabla 44.
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Tabla 44. Valor nutricional de la caballa

Promedio (%)

Componentes Fresco Conserva
Humedad 78.8 62.1
Grasas 4.9 14.0
Sales minerales 1.2 1.2
Calorias (100 g) 157 272
Proteinas 195 24.8

Fuente: Tomado y adaptado de Comision de Promocion del Pert para la Exportacién y el Turismo.%®
6.3.2. Almiddn de papa

La papa es una fuente de almidon importante que estéa subutilizada en el Perd. El almidén,
en la papa, constituye su principal fuente de almacenamiento de energia y su contenido varia
segun los cultivadores y estado del crecimiento de la planta. El almidon es muy utilizado en la
industria alimentaria debido a sus propiedades tales como su baja temperatura de gelatinizacion
y su baja tendencia a la retrogradacion. (Vargas, Martinez, & Velezmoro, 2016)

La composicion del almidén de papa nativo se observa de manera mas detallada en la
Tabla 45.

Tabla 45. Anélisis aproximal del almidén de papa nativo var. Unica (base seca)

Composicién Nativo
Carbohidratos (%) 98.8 £ 0.12
Proteinas (%) 4.9 + 0.07
Ceniza (%) 1.2 +0.03
Grasa (%) 157 + 0.03

Fuente: Tomado y adaptado de Scientia Agropecuaria®’
6.3.3. Colapez

Es una gelatina sin sabor, neutra, se puede conseguir en polvo. Es una proteina ideal para
la alimentacion especial de diabéticos y enfermos. Se utiliza para reposteria y cocina, no altera
el sabor a los alimentos. Es dietética. (Milagil, 2019)

- Alto contenido en colageno
- Rica en aminoé&cidos
- Libre de azucares y grasas

- Facilita la digestion.

% Recuperado de https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-caballa
67 Recuperado de http://www.scielo.org.pe/pdf/agro/v7nspe/a09v7nspe.pdf
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6.3.4. Glutamato monosodico

El glutamato monosddico es un condimento alimenticio ampliamente utilizado en
industria alimentaria. Es elaborado a base de las mieles y melazas de la cafia de azlcar peruana

y puede ser utilizado antes, durante y/o después de la preparacion.

Es la combinacién de dos elementos: el amino&cido glutamato (componente de las proteinas) y

el mineral sodio.
6.3.5. Harina

La harina es el principal ingrediente para la elaboraciéon de pan, sus componentes se

pueden observar en la Tabla 46.

Tabla 46. Composicion de la harina de trigo

Composicién Porcentaje (%)
Almidon 70-75
Proteinas 10-12

Polisacaridos no del almidén 2-3
Lipidos 2

Fuente: Tomado y adaptado de Proteinas de la harina de trigo®®

6.4. Disefio del empaque

En el presente apartado se describiran los criterios a ser tomados en cuenta para el disefio
y la eleccion tanto del empaque como de la etiqueta del producto en su fase de presentacion

final.
6.4.1. Disefo del envase

Segun Monferrer (2013), el envase debera tener las siguientes funciones principales:

- Proteger el producto

Con la finalidad de que llegue en condiciones éptimas al consumidor lo ideal sera utilizar
un envase primario de pléastico o papel film hecho a base de polietileno y polipropileno.

88 Recuperado de http://mixteco.utm.mx/edi_anteriores/Temas38/2NOTAS%2038-1.pdf
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Figura 44. Papel film
Fuente: Tomado y adaptado de la web de cocina
delirante®®

El plastico que se observa en la Figura 44, es adecuado debido a su practicidad y permite
la conservacion del enrollado. Por otro lado, es idéneo para la coccidn del mismo en la fase en

la que es puesto al vapor.
- Ayudar a almacenar el producto.

El envase secundario a utilizar para el producto sera una fuente pequefia confeccionada
de papel aluminio que tiene las siguientes dimensiones aproximadamente: de longitud 15 cm,
de ancho 13 cm y de profundidad 5 cm. (Redaccion Quicpack, 2019) Su eleccion se realiza

debido a que contribuye a la conservacion térmica adecuada del enrollado de surimi.

La Figura 45, muestra un ejemplo de este tipo de bandeja. EI empaque final abarcara
entonces los envases mencionados (primarios y secundarios) y manera de recubrimiento de la

bandeja se usara plastico film, sobre el que ird pegada la etiqueta.

£a

Figura 45. Envase secundario hecho de papel aluminio
Fuente: Tomado y adaptado del blog Bandeajas.info™

% Recuperado de: https://www.cocinadelirante.com/tips/usos-del-papel-transparente-de-la-cocina
0 Recuperado de : https://www.bandejas.info/bandejas-aluminio-desechables


https://www.cocinadelirante.com/tips/usos-del-papel-transparente-de-la-cocina
https://www.bandejas.info/bandejas-aluminio-desechables
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6.4.2. Disefo de la etiqueta

La etiqueta ha sido disefiada pensado en resaltar el nombre del producto que finalmente
quedara como “enrollado de surimi”, por otro lado, se anadira el contenido del producto (peso,

volumen, numero de unidades).

Segun el decreto legislativo N°1304 publicado en el diario oficial El Peruano (2016), que
explica la ley N° 30506, en el articulo 3 correspondiente a etiquetado para productos
manufacturados para consumo, se expone que estos deberian contener los requerimientos

citados a continuacion:

- Nombre o denominacién del producto: Se acordé llamarlo “Enrollado de surimi”

- Pais de fabricacion: Peru

- Producto perecible (Fecha de vencimiento, condiciones de conservacion, observaciones):
Al no existir ain un procesamiento industrial no se ha considerado la fecha de
vencimiento, por otro lado, la observacion “mantener congelado” se debera visualizar
como condicién de conserva.

- Contenido neto: EI peso de las 10 barritas sera de 250 g neto

- Insumo o materia que represente algin riesgo para el consumidor: No existe alto
contenido de sodio. La cantidad segun los analisis fisico —quimicos fue de 100 mg/ 100
g, mientras que la legislacion peruana sefiala que mas de 400mg/100g (2018), es una

cantidad alta. No sera necesaria el octogono de “alto en sodio”

El resultado final se muestra en la Figura 46.
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Figura 46. Disefio de la etiqueta
Fuente. Elaboracion propia






Capitulo 7

Disefio del proceso productivo

En este capitulo se describira todos los procesos que se lleva a cabo en la produccion de
surimi y su representacion en un diagrama de flujo, asi mismo se detallara la tecnologia que se
usa en dicho proceso. Posteriormente se elaborard el Manual de procesos, el Manual de
organizacion, se explicara los parametros de calidad; y por Gltimo, se disefiara la disposicién de

planta.

7.1.  Descripcion de los procesos

A continuacién, se detallaran los procesos requeridos para la produccion de Surimi a nivel

industrial.
7.1.1. Proceso de compras y recepcion de materias primas e insumos

Se inician las actividades con el encargado de compras, el cual, redacta 6rdenes de compra
para la materia prima (caballa) e insumos, tales como: almiddn de papa, colapez, glutamato

monosddico, harina, saborizante y colorante. Los proveedores son externos y diferentes.

Al terminar de redactar la orden de compra, el encargado entrega una copia al jefe de
produccion, este revisa el documento, aprueba la orden y devuelve el archivo. El encargado de
compras lo recibe, envia la orden a los proveedores y una copia al encargado de recepcién de

pescado o al almacenero de insumos, dependiendo del contenido de la orden.

Los proveedores reciben el documento y envian los insumos. El encargado de recepcién

o0 almacenero de insumos es responsable de la recepcion del pedido, durante esta actividad junto
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con un encargado de calidad supervisa y verifica la descarga de los productos de acuerdo a la
copia recibida por el encargado de compras. Al terminar la tarea se entrega al almacenero o
encargado de recepcion la factura del pedido, el almacenero recibe la factura y la registra como
orden de entrada de materiales o insumos. El diagrama de flujo que representa estas actividades

se presenta en la Figura 49.
7.1.2. Proceso de lavado primario

El encargado de recepcion realiza 6rdenes de salida de pescado y envia la materia prima
al lavado primario. El proceso esta a cargo de un operario y el pescado es depositado en tanques
de lavado. Se ingresa agua cuya temperatura se encuentre entre 5°C — 10° C. Este proceso
permite retirar el fango, arena y escamas del pescado. El pescado lavado es retirado por medio
de una banda elevadora. El diagrama de flujo que representa estas actividades se presenta en la

Figura 50.

7.1.3. Proceso de limpieza de pescado

El pescado pasa de la banda elevadora a una rampa y luego a una faja transportadora. En
este proceso trabajan 8 operarios, su funcién principal es retirar las visceras de los pescados ya
que estas pueden afectar las proteinas del producto. El diagrama de flujo que representa estas
actividades se presenta en la Figura 51.

7.1.4. Proceso de lavado secundario

El pescado proveniente del proceso anterior debe ser lavado nuevamente con abundante
agua entre 5°C — 10°C para eliminar toda la sangre que contiene. Esta operacion se realiza en
un tanque de lavado y con ayuda de un operario. Terminado el lavado, el pescado es
transportado a través de una banda elevadora. El diagrama de flujo que representa estas

actividades se presenta en la Figura 52.
7.1.5. Proceso de fileteado

El operario recibe el pescado que es transportado a través de una banda. Inicia el proceso
de fileteado, en esta etapa se separa la carne del pescado del espinazo, piel, pecho, cabeza, cola.
Este proceso se realiza industrialmente en una maquina separadora de pescado deshuesado
donde se introduce el pescado en una cinta de goma y un tambor con orificios donde la cinta

ejerce fuerza sobre el pescado y expulsa la carne través de los agujeros del cilindro. La carne
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es transportada a través de una banda al siguiente proceso. El diagrama de flujo que representa
estas actividades se presenta en la Figura 53.

7.1.6. Proceso de lavado final

Se realiza un tercer y ultimo lavado a la carne del pescado. Aqui se realizan tres pasos:
Primero, se retira de manera manual las impurezas o espinas, operacion a cargo de 2 operarios.
Posteriormente se le agrega agua para eliminar la sangre restante e impurezas, esta actividad
necesita de un 1 operario que realice las mismas tareas del lavado primario. Se requiere verificar
que el agua se encuentre entre 0°C — 5°C. Ademas, un encargado de calidad se encargara de
pesar la cantidad de carne de pescado que sale del proceso. Finalmente, la carne del pescado es
transportada a través de una banda elevadora al siguiente proceso. El diagrama de flujo que

representa estas actividades se presenta en la Figura 54.
7.1.7. Proceso de refinado

El pescado pasa por una rampa y luego por una banda transportadora. La carne se deposita
en la refinadora con el objetivo de eliminar las Ultimas impurezas (sangre y espinas) y el exceso
de agua. En esta refinadora se utilizan mallas de 1 a 3 mm para llevar a cabo el tamizado de la
pulpa, teniendo como producto de esta operacion una masa de carne de pescado desmenuzada
con un contenido del 90% de humedad. Esta operacién esté a cargo de un operario que supervisa
el proceso. Ademas, un encargado de calidad tiene la funcién de medir el porcentaje de
humedad de la masa de muslo. El diagrama de flujo que representa estas actividades se presenta

en la Figura 55.

7.1.8. Proceso de prensado

La masa de carne de pescado desmenuzada es transportada con ayuda de una banda
transportadora. Esta operacion se lleva a cabo en una prensa de tornillo y esta a cargo de un
operario que supervisa las actividades. La masa resultante de la refinadora tiene 90% de
humedad la cual se quiere reducir a un 80 — 84% con esta prensa, este porcentaje de humedad
es medido por un encargado de calidad. El diagrama de flujo que representa estas actividades

se presenta en la Figura 56.

7.1.9. Proceso de mezclado

En esta etapa se deben agregar aditivos tales como almidon de papa, glutamato

monosddico y bicarbonato de sodio para que la calidad del surimi se mantenga durante el
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congelado. Asimismo, se le debe afadir azucares y polifosfatos para que el producto no pierda
su capacidad de absorcion de agua y mantenga su textura eléstica. Esta operacion esta a cargo
de dos operarios, uno de ellos envia los requerimientos de aditivos al almacenero insumos, este
redacta una orden de salida y entrega los materiales solicitados. El operario recibe el pedido y
la masa de carne desmenuzada proveniente del proceso de prensado, este supervisa las
actividades y agrega los aditivos en la maquina mezcladora. Terminado el proceso un operario
pesa la pasta de pescado obtenida. El diagrama de flujo que representa estas actividades se

presenta en la Figura 57.

7.1.10. Proceso de laminado, coccion y enrollado

La pasta de pescado es enviada del proceso de mezclado a través de bandas
transportadoras dando inicio a las actividades. Este producto en proceso se coloca sobre una
maquina laminadora obteniéndose la pasta de pescado en laminas y luego es enviada a una
maquina para su coccion. Este proceso consiste en pasar la pasta de pescado en ld&minas sobre
vapor de agua caliente. Finalmente, se pasa a la maquina enrolladora forméandose el pescado
enrollado o Surimi. El diagrama de flujo que representa estas actividades se presenta en la

Figura 58.
7.1.11. Proceso de envasado y empacado

El proceso inicia cuando el operario encargado del envasado envia los requerimientos de
bolsas de polietileno y empaque al almacenero de insumos, este redacta una orden de salida y
entrega los pedidos y empaques solicitados. El operario recibe el pedido y supervisa las
actividades en la maéaquina envasadora. El producto es colocado sobre su envase y
posteriormente empacado. Luego pasa al area de congelado. El diagrama de flujo que representa
estas actividades se presenta en la Figura 59.

7.1.12. Proceso de congelado

El producto empacado es transportado con ayuda de montacargas hasta el area de
congelado, ingresa y se procede a iniciar este proceso. La temperatura de congelacion es a -
25°C y se realiza en armarios de placas de contacto. Terminada esta tarea el producto pasa a
almacén de productos terminados. El diagrama de flujo que representa estas actividades se

presenta en la Figura 60.
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7.1.13. Proceso de almacenado

El producto empaquetado y congelado es enviado a almacén y el encargado de almacén
de productos terminados es responsable de la recepcion del pedido; durante esta actividad lo
recibe y supervisa. Finalmente redacta una orden de entrada de producto. EIl almacenado se
debe llevar a cabo a una temperatura de -30°C a -25°C. El diagrama de flujo que representa

estas actividades se presenta en la Figura 61.
7.2.  Diagrama de flujo

El diagrama del flujo de la produccion de surimi se puede observar en la Figura 47.

INICIO 9

PESCADOS i
20000 kg
AZULES PASTA DE
PESCADO

FANGO, ARENA'Y

AGUA —» LAVADO PRIMARIO —» ESCAMAS

s 10°C LAMINADO
l iaoo kaih
LIMPIEZA DEL :
PESCADO ——>  VISCERAS PASTA
LAMINADA
COCCION

AGUA  —3LAVADO SECUNDARIO—% SANGRE
5-10°¢C l 400 kg/h

l

CABEZA, COLAY ENROLLADO
FILETEADO e
100 kgl
500 kg/h l
ENROLLADO DE
CARNE DEL PESCADO
PESCADO i

ENVASES —» ENVASADO
AGUA — LAVADO FINAL —> IMPUREZAS

0-5°C lw 00 kg/h

l

PAQUETE DE
SURIMI
IMPUREZAS Y
AGUA REFINADD  —— MPUREZAS l
lmo kag/h
o EMPACADO
DESMENUZADA | 0% HUMEDAD

l lw 00 ka/h

CONGELADO
AGUA PRENSADO -30°C a-25°C
100 kg/h
isuo ka/h
CARNE PRENSADA | 80% HUMEDAD ALMACENADO
ALMIDON DE PAPA, vlr
GLUTAMATICO
MONOSODICO,
COLAPEZ, MEZCLADO o
ESENCIA DE
CANGREJQ lm kol

1

Figura 47. Diagrama de flujo de la produccion de surimi
Fuente: Elaboracion propia
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7.3.  Tecnologia

La maquinaria a utilizar en el proceso industrial de produccion de surimi se observa en la

Tabla 47 y sus respectivas imagenes en los Anexos B hasta el Anexo K.

Tabla 47. Maquinas y equipos del proceso de produccién de surimi

Magquina / equipo

Especificaciones técnicas

Tanque de lavado y banda
elevadora

Banda transportadora

Separador de Tambor

Balanza

Refinadora

Prensa Tornillo

Mezcladora

Laminadora

Cocina para coccion

Funcion
Dimension
Capacidad

Costo

Cantidad

Funcién

Material
Dimension
Costo
Cantidad

Funcién

Dimensiones
Capacidad
Peso
Cantidad
Costo

Funcién

Capacidad
Bandeja
Dimensiones
Peso
Costo
Cantidad
Funcion
Dimensiones
Capacidad
Cantidad
Funcion
Velocidad
Capacidad
Cantidad
Funcion
Peso
Capacidad util
Cantidad
Funcién
Capacidad
Cantidad
Funcion:
Capacidad
Cantidad

Lavado y transporte de pecado
(3000mm*6000mm) (600mm * 1000mm)
500 kg/h

5000 USD

3 unidades

Transportar pescado, insumos y productos en
proceso

Aluminio

Tamafio personalizado

180 USD

12 unidades

Separar carne de pescado de la cabeza, cola y
espinazo.

900mm*750mm*1250mm

500 kg/h

360 kg

1 unidad

1799 USD

Pesar cantidad de carne de pescado luego del
proceso de lavado final

600 kg

Acero estrellado

50 cm * 60 cm

18.5 kg

S/. 790

1 unidad

Separar Impurezas y reducir humedad
1100cm*800cm*1100cm

400 kg/h

1 unidad

Reducir humedad del producto

400 rev/min

500 kg/h

1 unidad

Mezclar aditivos con la carne de pescado.
995 kg

125 L

1 unidad

Obtener el espesor deseado

800 kg/h

1 unidad

Cocido de la pasta de pescado

500 kg/h

1 unidad
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Maquina / equipo

Especificaciones técnicas

Funcion
Capacidad
Cantidad

Enrolladora

Funcion

Envasadora Capacidad

Cantidad
Funcién
Capacidad
Cantidad
Funcién
Capacidad de
elevacion

Empacadora

Montacarga

Capacidad de carga

Motor
Funcién
Capacidad

Armario de placas de contacto Dimensiones

Potencia eléctrica

Tipo de gas

Desarrollar la forma cilindrica del Surimi
100 kg/h

1 unidad

Colocar el producto dentro de su envase, cada uno
tendra 10 Surimi de 25g cada uno.

100 kg/h

1 unidad

Colocar 45 envases dentro de una caja.
100 kg/h

1 unidad

Transportar las cajas hacia almacén.

35-6m

0.9-25Tn

Corriente alterna
Congelar el producto

150 kg/h
653mm*796mm*1996mm
0.678 kW

R-290

Fuente: Elaboracion propia

7.4.  Manual de procesos (MAPRO)

A continuacién, se presenta el mapa global de procesos para el disefio de proceso

productivo de surimi a base de pescados azules y los diagramas de flujo de los procesos

operativos.

7.4.1. Mapa global de procesos

Se presenta a través de un mapa global, tal como se muestra en la Figura 48 ,todos los

procesos identificados para desarrollar el disefio del proceso productivo de Surimi a base de

pescados azules en la region de Piura. Se clasifican en tres tipos:

- Estratégicos: Planificacion estratégica, ingenieria del disefio del proceso y producto,

ingenieria del proceso y tecnologia.

- Operativos: Compras de materia prima e insumos, recepcion de materia prima e insumos,

proceso productivo y almacén de materia prima, insumos y productos terminados.

- Apoyo: Distribucidon y marketing, finanzas y ventas, calidad, mantenimiento y seguridad.
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ESTRATEGICOS

INGENIERIA DEL i
PLANIFICACION = INGENIERIA DEL .
[ ESTRATETIGA ] [ DISENO DEL ] [ PROCESO ] { TECNOLOGIA }

PRODUCTO
OPERATIVOS
CLIENTES COMPRAS DE MP E| |RECEPCION DE MP PROCESO AUy
ACE SATISFECHO
LEEESIE R INSUMOS E INSUMOS PRODUCTIVO ALMACEN PRODUCTO
APOYO

DISTRIBUCION Y FINANZAS Y CALIDAD MANTENIMIENTO Y
MARKETING VENTAS i SEGURIDAD

Figura 48. Mapa global de procesos
Fuente: Elaboracion propia

7.4.2. Diagrama de flujo de los procesos productivos

Se describira a detalle los procesos operativos, ya explicados anteriormente, del mapa
global de procesos.

- Proceso de compras y recepcion de materia prima e insumos

Proceso de compras y recepcion de materia prima e insumos

Encargado de Recepcion o

Proveedores Encargado de compra Jefe de produccion AT aCShars Se I RSis

Asistente de Calidad

| Inicio

Redactar ordene:
de compra

Ordends
de
compra

Revisar documentos

Recepcion de
ordenes de
compra

Recepcion de
ordenes de
compra

Recepcion de
ordenes de
compra

Factura

Enviar pedido y ,( Receppcion de Control de calidad de

factura edidos y facturg, pecado 0 insumos

Control de pesado

Redactar
egistrar orden de)
entrada de
ateriale:

Fin |

Figura 49. Diagrama de flujo del proceso de compras y recepcion de materia prima e
insumos
Fuente: Elaboracion propia



Proceso de lavado primario

Proceso de lavado primario

Encargado de Recepcion

Operarios de lavado primario

Operario de Limpieza

( Inicio |

Emitir orden de

salida

Orden ¢e
salida

N

Enviar pescado

Recepcion de
pescados

Depositar
pescado en el
ngue de lava

Lavar pescado

h 4

o

Enviar pescado

2
-—

Figura 50. Diagrama de flujo del proceso de lavado primario

Fuente: Elaboracion propia
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- Proceso de limpieza del pescado

Proceso de limpieza del pescado

Operarias de limpieza de Operarios de lavado
pescado secundario
1
Cortar pescado

Retirar visceras

Colocar sobre faja
transportadora

Figura 51. Diagrama de flujo del proceso de limpieza
de pescado
Fuente: Elaboracion propia

- Proceso de lavado secundario

Proceso de lavado secundario

Operarios de lavado

Secondatio Operario de fileteado

Recibir pescado

Depositar pescado
en el tanque de
lavado

Lavar pescado

nviar pescado a
iguiente procesg

Figura 52. Diagrama de flujo del proceso de lavado
secundario
Fuente: Elaboracion propia
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Proceso de fileteado

Proceso de filetado

Operario de fileteado Operarios de Lavado Final

Recibir pescado

Depositar
pescado en la
maquina

Fileteado

Recibir musculd
de pescado
desmenuzado,

Colocar sobre
faja
ransportadora

Figura 53. Diagrama de flujo del proceso
de fileteado
Fuente: Elaboracion propia

Proceso de lavado final

Proceso de lavado final

Operario de lavado final Operario de Refinado Asistente de calidad

Retirar
impurezas

Depositar
pescado en el
angue de lavade

Lavar pescado
<
Enviar a refinado

Figura 54. Diagrama de flujo del proceso de lavado final
Fuente: Elaboracion propia

Pesar pescado
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- Proceso de refinado

Proceso de refinado

Operario de refinado

Operario de p do

Asi de Calidad

Depositar en
refinadora

Enviar pescado
desmenuzado

Medir Humedad

Figura 55. Diagrama de flujo del proceso de refinado
Fuente: Elaboracion propia

- Proceso de prensado

Proceso de prensado

Operario de Prensado

Asistente de Calidad

6

Depositar en
prensa de tornillo,

Prensado

7

Enviar pescado
desmenuzado

Medir Temperatura

prensado

Figura 56. Diagrama de flujo del proceso de

Fuente: Elaboracion propia




Proceso de mezclado

Proceso de mezclado

Almacén de Insumos

Operario de prensado

Operario de mezclado

Operario de laminado

Recepcion de

( Inicio )

Realiza
requerimiento de
insumos

Requerimiento|
de insumos

requerimientos
de insumos

Emitir orden de
salida

Orden de
salida

Enviar pedido y
orden de salida

€«— =~

Recepcion de

pedidos y pescado
desmenuzado

Medir cantidad de
pescado y aditivios

Depositar pescado y
aditivos en
mezacladora

Mezclado

Medir cantidad de
producto

Enviar producto

Figura 57. Diagrama de flujo del proceso de mezclado

Fuente: Elaboracion propia
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- Proceso de laminado, coccién y enrollado

Proceso de Laminado, Coccion y enrollado

Operario de Laminado

Operario de Cocido

Operario de enrroliado

Recibir pasta de
pescado

Depositar en
Laminado

Laminado

ecibir pasta de
pescado
laminada.

Coccion

Recibir pasta pre

cocida

Enrollado

Figura 58. Diagrama de flujo del proceso de laminado, coccién y enrollado

Fuente: Elaboracion propia
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Proceso de envasado y empacado

Almacenero de insumos Operario de enrollado Operario de envasado

Operario de empacado

Operario de congelado

| Inicio )

Realiza
requerimiento de
envases

Requerimientol
de envases

Recepcion de
requerimientos
de materiales

Emitir orden de
salida

Orden de
salida

Enviar pedido y
orden de salida (

“«—— ©

Recepcion de
pedidos y productg

Envasado

Inspeccion del
producto envasado

» Empacado

Inspeccion del
producto empacado

Enviar producto a
congelado

——> 10 )

Figura 59. Diagrama de flujo del proceso de envasado y empacado
Fuente: Elaboracion propia
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- Proceso de congelado

Proceso de congelado

Operario de congelado

Encargado de calidad

Almacenero producto
terminado

Colocar producto
en armario de
placas

h 4

-

Congelado

A 4

Inspeccion del

Enviar producto a

producto congelado

almacén

Figura 60. Diagrama de flujo del proceso de congelado

Fuente: Elaboracion propia




- Proceso de almacenado

Proceso de almacenaje

Almacenero de producto

terminado

i

Recepcion de
producto
terminado

Inspeccion de
producto terminado

mitir orden de
entrada de
producto

A 4

Orden de

entrada

|

Fin

Figura 61. Diagrama de flujo del
proceso de almacenaje
Fuente: Elaboracion propia

7.5.  Manual de organizacion y funciones (MOF)
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A continuacién, se presenta el organigrama y las fichas de puesto de trabajo de cada

operario.
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7.5.1. Organigrama

Gerente General
Jefe de
produccion
]
| | | | |
Encargado de Operarios de Técnico de Operario de Encargado de
compras planta Mantemimiento Almacén calidad

Figura 62. Organigrama
Fuente: Elaboracidn propia

7.5.2. Descripcion del puesto de trabajo

Se detallara en las siguientes tablas el MOF del gerente general, jefe de produccion,
encargado de compras, encargado de almacén, técnico de almacén, operario de planta y

encargado de calidad.

Tabla 48. MOF del gerente general

Puesto Gerente General
Unidad .
. Gerencia
Orgéanica

Descripcidn del puesto
Persona encargada de la direccion, planificacion, gestion, coordinacion y control de las actividades de la
empresa.

Funciones
- Plantear y definir los objetivos, metas a corto y largo plazo de la empresa.
- Plantear y definir las estrategias que la empresa seguird para cumplir con sus objetivos.
- Redactar, publicar y controlar el cumplimiento del reglamento de la empresa.
- Planificar, controlar, programar y delegar las actividades de la empresa.
- Buscar alianzas estratégicas con proveedores y distribuidores.
Linea de autoridad

Supervision

Jefe de Produccion
sobre

Perfil del puesto

Compromiso, responsabilidad, integridad, actitud abierta, habilidades de negociacién, ética,
liderazgo, trabajo en equipo y comunicacion asertiva

- Profesionales de ingenieria industrial, economia, administracion, contabilidad, finanzas
o carreras afines.
Experiencia minima de 3 afios en cargos similares.
Manejo de Indicadores.
Dominio de herramientas MS Office a nivel avanzado.
Capacidad de trabajo bajo presion y a tiempo completo.
- Manejo de personal.
Fuente: Elaboracion propia

Competencias

Requisitos
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Tabla 49. MOF del jefe de produccién

Puesto Jefe de Produccion
Um,da.ld Jefatura de Produccion
Orgéanica

Descripcion del puesto

Persona encarga de planificar, gestionar y controlar las actividades y recursos de forma efectiva en el proceso
productivo.

Funciones

- Cumplir con los objetivos y metas estratégicas planteadas por el gerente general.

- Planificar los procesos y actividades de acuerdo a la estrategia de produccion elegida por el gerente general.
- Gestionar los recursos de forma eficiente.

- Supervisar de los trabajos realizados.

- Implementar y definir KPI para controlar el proceso productivo.

- Planificar y gestionar el mantenimiento de las maquinas y equipos.

- Mantener comunicacién entre gerente general y operarios.

Linea de autoridad
Depende de Gerente General

- Encargado de Compras

- Operarios de planta

- Técnicos de mantenimiento
- Operario de almacén

- Encargado de Calidad

Supervision
sobre

Perfil del puesto

Compromiso, organizacion, honestidad, responsabilidad, integridad, actitud abierta,

Competencias o - A e . . L .
habilidades de negociacion, ética, liderazgo, trabajo en equipo y comunicacion asertiva.

- Profesionales de ingenieria industrial o administracion.

- Experiencia minima de 1 afio en cargos similares.

- Manejo de Indicadores.

- Dominio de herramientas MS Office a nivel intermedio - avanzado.
- Capacidad de trabajo bajo presion y a tiempo completo.

- Manejo de personal.

- Facilidad de expresion.

- Residir en Piura.

Requisitos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 50. MOF del encargado de compras

Puesto Encargado de compras

Unidad Organica Jefatura de produccion

Descripcion del puesto

Persona encargada de realizar érdenes de compra de materia prima e insumos necesarios para dar inicio a las
actividades de produccion.

Funciones
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- Realizar érdenes de compra de materia prima e insumos.

- Planificar, programar y gestionar las compras de la jefatura de produccion.

- Cumplir con los objetivos y metas establecidos por el gerente general.

- Proponer mejoras del proceso de compras, procesos de facturacion y cobranza.
- Colaborar con el control de inventario y ventas.

- Elaborar informes y solicitudes de compra.

Linea de autoridad

Depende de Jefe de produccion

Perfil del puesto

Organizacién, honestidad, responsabilidad, integridad, ética, comunicacion

Competencias . .
asertiva y compromiso.

- Profesionales de ingenieria industrial, administracion, contabilidad,
economia.

- Experiencia minima de 6 meses en cargos similares.

- Experiencia en software SAP.

- Manejo de Indicadores.

- Dominio de herramientas MS Office a nivel avanzado.

- Capacidad de trabajo bajo presion y a tiempo completo.

- Residir en Paita.

Requisitos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 51. MOF del encargado de almacén

Puesto Encargado de almacén

Unidad Orgénica Jefatura de produccion

Descripcidn del puesto

Persona encargada de la gestion del almacén.

Funciones

- Apoyar en las operaciones de recepcion, preparacion y despachos de la mercaderia.
- Revisar la programacion diaria para la recepcion de mercaderia.

- Supervisar la recepcion y despacho de mercaderia.

- Efectuar la entrega de mercaderia a clientes.

Linea de autoridad

Depende de Jefe de produccion

Perfil del puesto

Conocimientos en conservacién y almacenaje de materiales, Tener iniciativa,
Competencias organizacion, honestidad, responsabilidad, comunicacion asertiva, compromiso
y habilidad para realizar célculos rapidos.
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Requisitos

- Estudios secundarios completos.
- Experiencia minima de 3 meses puestos similares y/o funciones similares.

(Deseable).

- Conocimiento en gestidn logistica y o almacenes.
- Microsoft Office nivel bésico.
- Disponibilidad inmediata para laborar a tiempo completo con un dia de

descanso semanal.

- Residir en Paita.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 52. MOF del técnico

Puesto

Encargado de almacén

Unidad Organica

Jefatura de produccién

Descripcion del puesto

etiquetado.

Persona encargada de realizar las tareas y actividades de produccidon en los procesos de prensado, envasado y

Funciones

prensado.

- Realizar requerimientos de materiales.

- Realizar mantenimiento preventivo a principalmente las maquinas y equipos de envasado, etiquetado y

- Recepcidn de pedidos y productos en proceso
- Supervisar los procesos de prensado, envasado y empacado.

- Inspeccionar las propiedades de los productos terminados.

Linea de autoridad

Depende de

Jefe de produccion

Perfil del puesto

Competencias

Organizacion, honestidad, responsabilidad, integridad, ética, comunicacion

asertiva y compromiso.

Requisitos

- Estudios técnicos completos.

- Experiencia minima de 6 meses puestos similares y/o funciones similares.
(Deseable).

- Conocimiento en proceso de produccion de productos a base de pescado.
(Deseable).

- Disponibilidad inmediata para laborar a tiempo completo con un dia de
descanso semanal.

- Residir en Paita.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 53. MOF del operario de planta

Puesto Operario de planta

Unidad

L Jefatura de produccion
Orgéanica

Descripcion del puesto

Persona encargada de realizar las tareas y actividades de produccion en cada proceso.

Funciones

- Realizar requerimientos de materiales.

- Lavado del pescado.

- Limpiar el pescado.

- Cortar y retirar visceras, cabezas, espinazo.
- Realizar mediciones.

- Operar distintas maquinas utilizadas para producir Surimi.

Linea de autoridad

Depende de Jefe de produccion

Perfil del puesto

Organizacién, honestidad, responsabilidad, integridad, ética, comunicacion asertiva y

Competencias .
compromiso.

- Estudios secundarios completos.

- Experiencia minima de 3 meses puestos similares y/o funciones similares. (Deseable).
Requisitos - Conocimiento en proceso de produccion de productos a base de pescado. (Deseable).

- Disponibilidad inmediata para laborar a tiempo completo con un dia de descanso semanal.

- Residir en Paita.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 54. MOF del encargado de calidad

Puesto Encargado de calidad

Unidad

‘o Jefatura de produccion
Organica

Descripcion del puesto

Persona encargada de realizar inspecciones, planificar, gestionar y ejecutar planes de calidad. .

Funciones
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- Dirigir, planificar, organizar y controlar los procesos y actividades de produccion

- Promover mejora continua de procesos

- Incorporar el enfoque de calidad en los operarios

- Cumplir y hacer cumplir los estandares de calidad.

- Elaborar informes ordinarios

- Elaborar normas, procedimientos, reglamentos relacionados con el proceso de produccion.

- Las demas funciones que se le asigne su jefe inmediato.

Linea de autoridad

Depende de Jefe de produccion

Perfil del puesto

Organizacion, honestidad, responsabilidad, integridad, ética, comunicacion asertiva y

Competencias .
compromiso.

- Estudios universitarios completos.

- Experiencia minima de 1 afio en puestos similares y/o funciones similares. (Deseable).
Requisitos - Conocimiento en proceso de produccidn de productos a base de pescado. (Deseable).

- Disponibilidad inmediata para laborar a tiempo completo con un dia de descanso semanal.
- Residir en Paita.

Fuente: Elaboracion propia

7.6. Parametros de calidad

Los parametros de calidad son aquellas caracteristicas que debe cumplir el Surimi
procesado para su aceptacion, es decir todos aquellos indicadores cuyos valores servirdn como
referencia para evaluar la calidad de producto. También es aquello que impulsara al cliente a
comprar el producto, debido a esto es muy importante medirlos, y de esta manera asegurar que

se entregue un producto de buena calidad.

El proceso de produccién, almacenamiento y distribucion de Surimi procesado exige
mucho cuidado en cuanto a la inocuidad, es por esta razén, que por medio de la investigacion
y la experimentacion se determiné los requerimientos a considerar, los cuales son los siguientes

parametros de calidad:

- Un color de baja tonalidad y diferente a su color oscuro inicial, colores como naranja o
rojo.

- Un olor poco perceptible del pescado.

- Un sabor poco perceptible del pescado.

- Una textura agradable y consistente.
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- Surimi procesado de medidas: 5cm de largo y un didmetro entre 1 a 1.5 cm.

- Una conservacion a una temperatura entre -25 a -30°C.

- Un paquete de 2509 que contendra 10 unidades de surimi de 25 g cada uno.

- Porcentaje de pescado en el surimi procesado final no menor al 40%.

- Empaque que permita visualizar el producto y el logo.

- El logo en la etiqueta debe estar impreso en buena calidad.

- El empaque contendra un sticker de la informacion nutricional y el octdégono

correspondiente si lo requiere.
7.7.  Disposicion de planta

Este subcapitulo tiene como objetivo determinar la mejor alternativa de disposicion de
planta para el proceso de produccion de Surimi procesado en funcion de diferentes
consideraciones que se explicaran a medida que avanza este apartado. Para concretar este
objetivo se requerira un analisis del proceso, areas requeridas, maquinaria, relacion entre
operaciones y el abastecimiento de estas, y de esta manera asegurar una eficiente disposicion

de la planta.

7.7.1. Factores que afectan la disposicion de planta

Para realizar una correcta distribucion de planta es necesario tener en cuenta los factores
que influyen en obtener el mejor resultado. Esta tarea requiere que se tenga un conocimiento
los elementos y consideraciones que puedan afectar su orden, asi como también los
conocimientos de distribucion para conseguir una integracion entre estos elementos. (Muther,
1970)

Segun el libro Distribucion en planta de Richard Muther, los factores que influyen en

cualquier distribucion se dividen en 8 grupos:

- Factor material: es uno de los factores mas importantes e incluye los siguiente elementos
o0 particularidades: materias primas, material entrante, material en proceso, productos
acabados, material saliente o envasado, materiales accesorios empleados en el proceso,
pieza rechazadas (recuperar o repetir), material de recuperacion, desechos, material de
envase y material de mantenimiento. Las consideraciones que se deben tener en cuenta
son las especificaciones del producto, caracteristicas fisicas o quimicas, cantidad y

variedad de materiales y materias componentes. (Muther, 1970)
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Factor maquinaria: la informacién de la maquinaria y el equipo de proceso es fundamental
para una disposicion apropiada al proceso, incluye los siguientes elementos: maquinas de
produccién, equipo de proceso o tratamiento, dispositivos especiales, herramientas,
aparatos y galgas de medicion y de comprobacion, unidades de prueba, herramientas
manuales y eléctricas manejadas por el operario, controles o cuadros de control,
maquinaria de repuesto o inactiva y maquinaria para mantenimiento. Se debe tener en
cuenta las siguientes consideraciones: proceso, maquinaria, uso de la maquinaria y sus
requerimientos. (Muther, 1970)

Factor hombre: es el recurso mas flexible que cualquier material y maquina ya que se
puede trasladar, aprender nuevas operaciones, se le puede dividir trabajo, etc. Los
elementos que abarcan son: mano de obra directa, jefes de equipo, encargados y jefes de
servicio. Las consideraciones que Se tienen en cuenta para evaluar este factor son:
condiciones de trabajo y seguridad, necesidades de mano de obra (horas), utilizacion del
hombre, entre otras. (Muther, 1970)

Factor movimiento: el movimiento de los 3 recursos basicos (materia prima, hombre y
maquinaria 0 equipos) es muy importante. Se debe tener en cuenta sobre todo el correcto
manejo de materiales porque son responsables del 90% de accidentes industriales, 80%
de costos en indirectos y muchos de otros inconvenientes. Este factor incluye los
siguientes elementos: transportadores, grdas, ascensores, estibado, vehiculos industriales,
vehiculos de carretera, rieles, transportadores de agua, etc. Tienen las siguientes
consideraciones: patron de circulacion, reduccion del manejo innecesario, manejo
combinado, espacio para el movimiento, analisis de métodos de manejo y equipo de
manejo. (Muther, 1970)

Factor espera: Una distribucion dptima es aquella que reduce los tiempos de espera,
debido a que busca una circulacion del material que sea clara, veloz y continua. Abarca
los siguientes elementos: area de recepcion del material entrante, almacenaje de materia
prima, almacenajes dentro del proceso, demoras entre operaciones, areas de almacenaje
de productos acabados, area de almacenaje de suministros, area de almacenaje de
herramientas y equipos, y recipientes de manejo. Se deben tener las siguientes
consideraciones: situacion de los puntos de espera, espacio para cada punto, método de
almacenaje y dispositivos de seguridad. (Muther, 1970)

Factor Servicio: son todos aquellos elementos, actividades y personal que sirven y
auxilian a la produccién, como son: vias de acceso, instalaciones para uso del personal,

proteccion contra incendios, iluminacion, calefaccion y ventilacion, oficinas, control de
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calidad, control de produccidn, control de merma, mantenimiento y distribucion de lineas
de servicios y desperdicios. (Muther, 1970)

- Factor edificio: dependiendo del tipo de industria es mas o menos importante las
caracteristicas para el desarrollo de sus operaciones, este influira en la distribucién mas
aun si ya existe al momento de dar inicio al proyecto, ya que no existe la libertad que
habria si se construyese el edificio. Los elementos que se abarca son: edificio especial,
edificio de uno o varios pisos, forma, sétanos, ventanas, suelos, cubiertas y techos,
paredes y columnas, ascensores, escaleras, etc. Ademas, debe considerar las instalaciones

de elementos y particularidades del lugar. (Muther, 1970)

- Factor cambio: Durante el disefio de la disposicion de planta se debe tener en cuenta el
cambio, para de esta manera evitar gastos innecesarios debido a una planta muy rigida.
Debido a esto es que es necesario seguir estas reglas de distribucion: Identificar el
imponderable y admitirlo como tal, definir limites razonables de su influencia o efectos
sobre la distribucion y disefar la distribucion con una flexibilidad suficiente para operar
dentro de estos limites. (Muther, 1970)

7.7.2. ldentificacion, descripcion y dimensionamiento de areas

- Recepcidn

Lugar donde se realizara el ingreso de la materia prima (pescado). La materia prima se
descargara de grandes contenedores, posteriormente de su revision y cumplimiento de peso y
calidad requerida. Esta se enviara a un lavado primario para iniciar con la produccion, pero en
Caso Sea necesario se enviara a unas camaras que se encontraran en esta misma area.

- Produccion

Espacio donde se realizaran todas las operaciones y procesos necesarios para la produccién de
Surimi procesado. Esta area estd compuesta por las siguientes operaciones: lavado primario,
limpieza del pescado, lavado secundario, fileteado, lavado final, refinado, prensado, mezclado,
laminado, coccion, enrollado, envasado, empacado y congelado. Esta area aloja la maquinaria
necesaria para que las operaciones, mencionadas anteriormente, sean realizadas correctamente.
La maquinaria que se requiere instalar debe tener las caracteristicas que se indican en la Tabla
55y Tabla 56.



127

Tabla 55. Caracteristicas de la maquinaria a instalar

Magquinaria Cantidad Largo [m] Ancho [m] Area[m2] Capacidad
Refinadora 1 2 1 2 350 [kg/h]
Prensa Tornillo 1 2 1 2 250 [kg/h]
Mezcladora 1 2 2 4 250 [kg/h]
Laminadora 1 4 2 8 200 [ka/h]
Coccibn 1 3 2 6 200 [kg/h]
Enrolladora 1 2 2 4 150 [kag/h]
Armario de contacto 1 1.5 1 1.5 1000 L
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 56. Caracteristicas de los equipos
Equipos cantidad Largo [m] Ancho [m] Area[m2] Capacidad
Tanque de lavado 3 2 1.5 3 2000 [L]
Faja elevadora 3 3 1 3 400 [kog/h]
Faja transportadora 12 3 1 3 400 [kog/h]
Mesa metélica 2 3 0.5 15 -
Rampa metalica 3 2 1 2 400 [kg/h]
Montacarga 2 2.1 1.6 3.36 4T

Fuente: Elaboracion propia

- Almacén de productos terminados

Destino de los productos terminados, donde se mantendran en un ambiente adecuado y
bajo las condiciones necesarias para asegurar su inocuidad. Esta area es el punto previo al area

de despacho.
- Almacén de insumos

Espacio donde se mantendran los insumos requeridos por la produccion, asi como
también los descartables que se usaran para el envasado y el empaque. Este espacio tendra las
condiciones indicadas para mantener el correcto estado todo aquello que se aloje en él.

- Despacho

Es donde se dispondran, de manera transitoria, los productos terminados para su
embarque, conviene que se encuentre cerca al almacén de productos terminados para evitar

movimientos innecesarios de producto terminado.

- Oficinas
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Area donde se realizaran actividades administrativas de la empresa. Se constituira de 5
oficinas, una donde se encuentra el gerente general, el jefe de produccidn, jefe de compras, jefe

comercial y jefe de recursos humanos.
- Comedor

Zona destina para descansar y comer para todos los trabajadores de la empresa, esta area
se constituird por mesas, sillas, una cocina, congelador y materiales que se encuentren

involucrados en el adecuado servicio de comedor en la empresa.
- Bafos

Espacio destinado para los servicios higiénicos, que seran de uso por todo el personal de
la empresa. Estara constituido por un bafio de mujeres y un bafio de hombres, ambos con retretes

y lavatorios.
- Estacionamiento

Area dedicada para el estacionamiento de autos de los empleados administrativos o
visitas, su dimension permite que se puedan estacionar al menos 10 autos y la suficiente holgura

para facilitar su desplazamiento.

Cada una de estas areas se dimensionara de manera gue permita realizar correctamente
las operaciones correspondientes en cada area. Las dimensiones de estas areas se describen en
la Tabla 57.

Tabla 57. Dimensionamiento de las areas en planta

Areas Ancho[m] Largo[m] Avrea requerida [m2]
1.Recepcion 10 6 60
2.Produccion 23 30 690

3.Almacenado PT 5 8 40
4.Almacenado de Insumos 5 7 35
5.Despacho 8 6 48
6.0ficinas 15 4 60
7.Comedor 7 8 56
8.Bafios 10 3 30
9.Estacionamiento 23 18 414

Fuente: Elaboracion propia
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7.7.3. Matriz de interrelaciones

La matriz de interrelaciones permitira analizar la relacion entre las areas de la planta y de
esta manera hacer mas sencilla y eficiente la tarea de ubicacion. Asimismo, permite identificar
cual es la proximidad requerida entre las areas y su motivo. Los cddigos a utilizar en las

relaciones entre las areas se muestran en la Tabla 58 y Tabla 59.

Tabla 58. Codigos de proximidades para la matriz de interrelaciones

Cadigo Proximidad Color N° de lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

@] Normal Azul 1 rectas

] Sin importancia

X No deseable Plomo 1 recta punteada
XX Altamente no deseable Negro 2 recta punteada

Fuente: Tomado y adaptado del informe de Disefio de proceso productivo de una infusion a base de cascarilla de

cacao de la cooperativa agraria de Norandino’?.

Tabla 59. Cadigos de motivos para la matriz de interrelaciones

Cdbdigo Motivos
1 Actividades consecutivas
2 Ruido
3 Contaminacion
4 Necesidad de aprovisionamiento
5 Conviene que estén cerca

6 Pueden estar juntos
Fuente: Tomado y adaptado del informe de Disefio de proceso productivo de una infusion a base de cascarilla de

cacao de la cooperativa agraria de Norandino?.

Se analiza la relacion entre las 9 areas principales de la planta para determinar asi la distribucion
mas eficiente, segun su proximidad y su motivo de proximidad. El andlisis se muestra en la
Tabla 60.

Tabla 60. Matriz de interrelacion entre las 9 areas de la planta

Areas 1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.Recepcién U AL U X3 X3 X2 XX2 XX3 U

2.Produccion U Al E5 U X2 XX2 XX3 U
"Recuperado de:

https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/3617/PYT_Informe_Final_Proyecto_Infusion_de_cascarilla_
de_cacao.pdf?sequence=1&isAllowed=y

2 Recuperado de:
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/3617/PYT_Informe_Final_Proyecto_Infusion_de_cascarilla_
de_cacao.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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Areas 1 2 3 4 5 6 7 8 9
3.Almacén de productos terminados u 05 15 U X3 XX3 U
4.Almacén de Insumos U U X3 X3 XX3 14
5.Despacho u Uu X3 XX3 I5
6.0ficinas U U U 06
7.Comedor U 05 U
8.Bafios U U
9.Estacionamiento U

Fuente: Elaboracion propia

Se analizara de igual manera la interrelacion entre los espacios del area de produccion
para disponerla de manera que permita un flujo continuo y ordenado de la materia en proceso,

asi como se muestra en la Tabla 61.

Tabla 61. Matriz de interrelacion dentro del area de produccion

Areas en planta 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
1.Recepcion UAL 14 U U U U X3 X3 XX3 XX3 XX3 X3 U U U
2.Lavado Primario U AL U U U U U X3 X3 X3 X3 XX3 U U XX3
3.Limpieza del pescado Uu Al U U U U uU u ] U Uu U U X3
4.Lavado Secundario Uu A1LO5 U U U U 0] U u U U X3
5.Fileteado Uu AL O5 U U U U U u U U X3
6.Lavado Final U A1 05 U U U U u U U X3
7.Refinado U A1 05 U U U u U U Uu
8.Prensado U A1l 05 U U u U U U
9.Mezclado U Al O5 U X2 U U E1
10.Laminado Uu Al O5 u U U U
11.Coccion U Al U X3 X3 U
12.Enrollado u A1 U U U
13.Envasa y Empacado U E1 O5 U
14.Congelado Uu E1 U
15.Almacén de productos
terminados i U 05
16.Almacén de Insumos U

Fuente: Elaboracion propia

7.7.4. Diagrama relacional de areas

Herramienta que permitira realizar un analisis grafico de las relaciones entre las areas, es
un resultado del analisis anterior. La simbologia que se usara se muestra en la Tabla 62 y las

relaciones que se usaran se muestra en la Tabla 58.
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Tabla 62. Simbolo para representar las areas

Simbolo Representa

Proceso

Oficinas

Almacén

j‘> Recepcidn /Despacho

Servicios

Fuente: Tomado y adaptado del informe de
Disefio de proceso productivo de una infusion
a base de cascarilla de cacao de la cooperativa

agraria de Norandino™®.

Para determinar la distribucion que mejor se adecue al analisis de la matriz de
interrelacion, que se hizo anteriormente, se propondran 3 alternativas a evaluar las cuales se

muestran en Figura 63, Figura 64 y Figura 65.

Figura 63. Diagrama relacional de la alternativa 1
Fuente: Elaboracion propia

SRecuperado de:
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/3617/PYT_Informe_Final_Proyecto_Infusion_de_cascarilla_
de_cacao.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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2

Figura 64. Diagrama relacional de la alternativa

ion propia
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Fuente: Elaborac
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Figura 65. D

Fuente: Elaborac
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Figura 66. Diagrama relacional de los espacios dentro del &rea de produccion
Fuente: Elaboracion propia

También se ha realizado un diagrama relacional de los espacios que se encontraran dentro
del &rea de produccion para indicar como se realizara el flujo de las operaciones al interior de

esta tal como se observa en la Figura 66.

7.7.5. Diagrama de bloques

Es una herramienta que permite visualizar la disposicion de las &reas y como quedaria esta
desde un andlisis espacial. Esta herramienta parte del diagrama relacional hecho anteriormente.
Entonces se evaluaran las 3 alternativas de distribucion de las 9 areas en planta que se han

propuesto, estas se muestran en la Figura 67, Figura 68 y Figura 69.

Figura 67. Diagrama de bloques de la
alternativa 1
Fuente: Elaboracion propia
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3

Figura 68. Diagrama de
blogues de la alternativa 2
Fuente: Elaboracion propia

T 3

Figura 69. Diagrama de
bloques de la alternativa 3
Fuente: Elaboracion propia

7.7.6. Layouts alternativos

El disefio de Layouts es una herramienta complementaria al anterior, el cual adiciona algunos
factores y limitaciones, que se consideren importantes para el disefio de la planta, para distribuir
adecuadamente las 9 areas de la planta. Estos factores y limitaciones se muestran en la Tabla
63.

Tabla 63. Factores modificatorios y limitaciones practicas

Factores y limitaciones
Servicios
Pasillos
Puertas y ventanas
Zonas de ventilacion
5 Limitaciones técnicas
Fuente: Tomado y adaptado del informe de Disefio del proceso productivo de gelatina como complemento

WD

alimenticio, a partir de la harina de Tocosh de papa, en el distrito de Piura™.

"4Recuperado de :
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/3840/PYT_Informe_Final_Proyecto GELATINA.pdf?sequen
ce=1&isAllowed=y
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Se harealizado los Layouts de las 3 diferentes alternativas que se han planteado, teniendo

en cuenta las limitaciones. Los layouts se muestran en la Figura 70 , Figura 71 y Figura 72.

- .
2 EEE 9
Al

Figura 70. Layout de la alternativa 1 con las limitaciones y factores modificatorios.
Fuente: Elaboracidn propia
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Figura 71. Layout de la alternativa 2 con las limitaciones y factores modificatorios
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 72. Layout de la alternativa 3 con las limitaciones y factores
modificatorios
Fuente: Elaboracion propia

7.7.7. Evaluacion multicriterio

Herramienta que permitira evaluar las alternativas bajo diferentes criterios e importancia
con el fin de identificar la alternativa que mas se adecue con las necesidades del proceso y el

ahorro de recursos. Los criterios que se usaran para este analisis se muestran en la Tabla 64.
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Tabla 64. Criterios para evaluar las alternativas

Criterios Comentarios Peso Puntaje

Areas como recepcion, almacenes, produccion, etc. deben
ubicarse de manera gue permitan una rapida atencionasu 15  [1-5]
demanda.

1. Areas ubicadas para
atender demandas

2. Pocos recorridos Reducir las distancias recorridas y el nimero de pasadillos. 25  [1-5]
3. Se adecua mejor alas  El grado de cumplimiento del diagrama de interrelaciones,

. . A . 20 1-5
interrelaciones ubicacion, relaciones, etc. [1-5]

, ue el conjunto de las areas fisicas necesaria sea la menor
4. Menor érea total Q . J 20 [1-5]

posible.

5. Menor desplazamiento Efectividad para almacenar y movilizar la materia prima a

. . 20 [1-5]
de MP menores distancias.

Fuente: Tomado y adaptado del informe de Disefio del proceso productivo de gelatina como complemento

alimenticio, a partir de la harina de Tocosh de papa, en el distrito de Piura™

Se aplican estos criterios a las alterativas y se selecciona la que cumpla con el puntaje

mas alto. El resultado de esta evaluacion se muestra en la Tabla 65.

Tabla 65. Evaluacion multicriterio de las 3 alternativas

Alternatival  Alternativa2  Alternativa 3
Puntaje Valor Puntaje Valor Puntaje Valor

1. Areas ubicadas para atender demandas 15 3 45 3 45 5 75

Criterios

2. Pocos recorridos 25 3 75 4 100 4 100
3. Se adecua mejor a las interrelaciones 20 3 60 3 60 4 80
4. Menor area total 20 4 80 4 80 3 60
5. Menor desplazamiento de MP 20 4 80 3 60 4 80
Total 100 340 345 395

Fuente: Elaboracion propia

En consecuencia, a estos resultados se concluye que la éptima distribucion que mas se adecua
con los criterios, es la alternativa 3. Para concluir con este andlisis, se presenta el plano de la

mejor distribucién de las 9 areas en el Plano 1.

>Recuperado de :
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/3840/PYT_Informe_Final_Proyecto_ GELATINA.pdf?sequen
ce=1&isAllowed=y



Capitulo 8

Analisis economico y financiero

En el presente capitulo se detallara la inversion, costos operativos, gastos administrativos,
proyeccion de ventas para la implementacion del proyecto “Disefio del proceso productivo del

Surimi proceso a base de pescado azules en la region Piura.”

Ademas, se determinara si es conveniente la realizacion del proyecto, estimando su

rentabilidad al calcular el estado de resultados, flujos econdmicos e indicadores financieros.

Las cantidades monetarias del presente capitulo estan fundamentadas en las citas del
capitulo 7 y consultas a expertos en cotizacion.
8.1.  Inversion

La inversidn del proyecto se divide en activos fijos, capital de trabajo y financiamiento
por préstamo bancario.
8.1.1. Activos fijos tangibles

Segun la NIC 16, una entidad posee activos tangibles como propiedades, planta y equipo;
para la produccion o suministro de bienes y servicios, y se espera que duren mas de un periodo.
(MEF, 2019)

Segun el capitulo 7 se determinaron equipos y maquinaria industrial que son clasificados

en la Tabla 66 como activos fijos tangibles.

Tabla 66. Activos fijos tangibles

AF Cantidad Total sin IGV Total con IGV
Tanque de lavado 3 13627.1 16080.00
Faja transportadora 1 3118.6 3680.00

Separador de tambor 1 5173.7 6105.00
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AF Cantidad Total sin IGV Total con IGV
Refinadora 1 13566.9 16009.00
Prensa tornillo 1 18762.7 22140.00
Mezcladora 1 28813.6 34000.00
Enrolladora 1 8728.8 10300.00
Empacadora 1 14183.9 16737.00
Montacarga 2 11346.6 13389.00
Cocina para coccion 1 19856.8 23431.00
Laminadora 1 14183.9 16737.00
Envasadora 1 30957.6 36530.00
Armario de placas de contacto 1 4254.2 5020.00
Computadora 3 7627.1 9000.00
Impresora 1 847.5 1000.00
Escritorio 2 339.0 400.00
Celular 3 2033.9 2400.00
Planta 1 677966.1 800000.00

S/. 875,388.14 S/, 1,032,958.00

Fuente: Elaboracion propia
8.1.2. Activos fijos intangibles

Segun la NIC 38, este tipo de activo representa los beneficios econdémicos futuros que
surgen de otros activos adquiridos y es un activo identificable de caracter no monetario y sin
apariencia fisica. (MEF, 2019)

En la Tabla 67 se lista como activos fijos intangibles la licencia de funcionamiento (Paita,
2019) y licencia de software.

Tabla 67. Activos fijos intangibles

AFI Total sin IGV Total con IGV
Licencia de funcionamiento 539.0 636.00
Licencia de software 3389.8 4000.00
Totales S/. 3,928.81 S/. 4,636.00

Fuente: Elaboracion propia

8.1.3. Inversion del capital de trabajo

El proyecto “Disefio del proceso productivo del Surimi procesado a base de pescados
azules en la region Piura” ademas de la inversion en activos, también involucra como
inversion los costos directos e indirectos y gastos administrativos, lo que da como resultado la
inversion necesaria a nivel de capital de trabajo para comenzar con el proceso productivo.

Estos costos se pueden visualizar en la Tabla 68 y Tabla 69.
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- Costos directos

Tabla 68. Costos directos

Costo directo Total sin IGV Total con IGV
Materia Prima 3823728.8 4512000.0
Insumos 381541.6 450219.1
Material empaque 16405.1 19358.0
MOD - 474600.0
totales SI. 4,696,275.52 S/. 5,456,177.11

Fuente: Elaboracion propia

- Costos indirectos

Tabla 69. Costos indirectos

Costo indirecto Total sin IGV Total con IGV
Energia 101694.9 120000.0
Agua 152542.4 180000.0
Mantenimiento 24772.9 29232.0
Implementos personales 8474.6 10000.0
Totales S/. 287,484.75 S/. 339,232.00

Fuente: Elaboracion propia

8.1.4. Inversion total del proyecto

La inversion total del proyecto sintetiza la suma total de activos, costos y gastos del
proyecto para que el proceso productivo de Surimi inicie. Esta inversion se observa en la
Tabla 70.

Tabla 70. Detalle de la inversion total

Inversién total Total
Gastos Pre Operativos (activos intangibles) 4636.0
Inversién de activos 1032958.0
Capital de trabajo 700000.0
Inversién total S/.1,737,594.00

Fuente: Elaboracion propia

8.1.5. Financiamiento total del proyecto

El proyecto sera financiado en parte por un préstamo bancario que asciende a S/ 500
000.00 soles con una tasa de 24% anual y a plazo de 3 afios de devolucidon en su totalidad, la
tasa del préstamo se puede negociar para reducir el porcentaje. La amortizacion del préstamo

se observa en la Tabla 71.
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Tabla 71. Préstamo con amortizacion lineal

Amortizacion Lineal

n N i C T

1 500000 75000 166666.6667 241666.6667
2 333333.3333 50000 166666.6667 216666.6667
3 166666.6667 25000 166666.6667 191666.6667

Fuente: Elaboracion propia

Los intereses de la deuda bancaria con tasa de interés del 24% son:

- ler afo: S/ 120 000.00
- 2do afio: S/ 80 000.00
- 3er afio: S/ 40 000.00

Las cuotas por pagar son:

- ler afo: S/ 286 666.67
- 2do afo: S/ 246 666.67
- 3er afio: S/ 206 666.67

8.2.  Costos operativos

Los costos operativos son los costos que se ha incurrido para fabricar un producto, la
descomposicion de estos costos generalmente es: costos de los materiales directos, costos de

mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion. (Gonzéalez, 2005)

Para el proyecto se calculo los costos operativos en base a los costos directos e indirectos

para la puesta en marcha del proceso productivo de Surimi, tal como se observa en la Tabla 72.

Tabla 72. Costos operativos

Costos operativos Total
Costos directos S/.5,456,177.11
Costos indirectos S/. 339,232.00
Total S/. 5,795,409.11

Fuente: Elaboracion propia

8.3.  Gastos administrativos

El proyecto tiene como gastos administrativos dos puestos laborales que interactian de

manera indirecta en la produccion y la capacitacion del personal. Los gastos administrativos
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comprenden los sueldos del encargado de compras, el Gerente General, y la capacitacion del
personal. Estos gastos se especifican en la Tabla 73.

Tabla 73. Gastos administrativos

Gastos administrativos Sueldo mensual Total Anual

Encargado de compras 2000 28000

Capacitacion personal 4000 116000
Gerente General 8000 112000

Fuente: Elaboracion propia

8.4.  Proyeccion de ventas

Previo a la concepcion del proyecto, se realizd una proyeccion de ventas en base a datos
estadisticos del INEI.

Segun el INEI, el consumo promedio per cépita anual de pescado en conserva en el pais
excepto Lima Metropolitana es de 1Kg por persona en zona urbana. (INEI, 2009)

Segun el ultimo censo del afio 2017, la provincia de Piura tiene 799 321 habitantes. (INEI,
2018)

En base a estos datos, el consumo promedio de conserva de pescado anualmente es de
799 321Kg y con el propésito de vender Surimi en paquete de 250g, se estima que al menos el
15% del consumo de conservas lo sustituya el nuevo producto y vender en promedio 479 593

paquetes de Surimi anualmente o0 39 967 paquetes mensuales.

De acuerdo con el estudio de mercado se estimd que la cantidad de ventas anuales de
paquetes de 2509 de Surimi es de 700 000 unidades a un precio de S/ 10.00 soles. Por lo tanto,

la proyeccion de ventas se observa en la Tabla 74.

Tabla 74. Proyeccion de ventas

Proyeccién de ventas 0 1 2 3 4 5
Ventas sin IGV 0 5694915.25  5694915.25 569491525 569491525  5694915.25
Ventas con IGV 0 6720000.00 6720000.00  6720000.00  6720000.00  6720000.00

Fuente: Elaboracion propia

A nivel de produccion de paquetes de 250g de Surimi, se puede observar en la Tabla 75
y Tabla 76 el costo total para producir un paquete, teniendo una capacidad de produccién de
2700 paquetes diarios y también el punto de equilibrio asumiendo un precio de venta de S/
10.00 por paquete de 2509 de Surimi segun el estudio de mercado previo.
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Tabla 75. Costos totales y unitarios

Costos Totales Costo Fijo Costo Variable
Total S/.339,232.00 S/.5,456,177.11
Paquete (2509) S/.0.44 S/1.7.02

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 76. Costo produccién y punto de equilibrio

Costo de produccién y punto de equilibrio
Costo produccion S/.7.45
Punto equilibrio 48578
Fuente: Elaboracion propia

8.5. Estado de resultados

Para presentar los logros alcanzados al final de un periodo de tiempo, el estado de
resultados proporciona informacion relacionada a la diferencia entre los ingresos con los gastos

y costos para determinar la utilidad o pérdida neta del periodo. (Wanden, 2011)

El estado de resultados del proyecto se especifica en la Tabla 77.

Tabla 77. Estado de resultados

Periodo 1 2 3 4 5
Ingresos 7000000 7000000 7000000 7000000 7000000
Costos 5795409 5795409 5795409 5795409 5795409
Gastos 331000 306000 281000 256000 256000
Depreciacion 103759 103759 103759 103759 103759
Utilidad 769831 794831 819831 844831 844831
Impuesto (30%) 230949 238449 245949 253449 253449

Utilidad contable S/ 538,882 S/ 556,382 S/ 573,882 S/ 591,382 S/ 591,382
Fuente: Elaboracion propia

8.6.  Flujo econémico
El flujo de caja determina el estado de la liquidez del proyecto, registrando los ingresos

y gastos en el momento que se recibe y paga respectivamente. (Cardona, 2017)

Los flujos de caja durante 5 periodos que dura el proyecto, considerando el Impuesto
General a las Ventas (IGV) se detalla en la Tabla 78.
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CF0 CF1 CF2 CF3 CF4 CF5
Activo Fijo S/. 1,037,594.0

Capital Trabajo S/. 700,000.0 S/. 700,000.0

Préstamo S/. 500,000.0 S/ 166,666.7  S. 166,666.7  S/. 166,666.7
Ingresos S/. 7,000,000.0 S/ 7,000,000.0 S/ 7,000000.0 @S/ 7,000,000.0 S/.  7,000,000.0
Costo Variable S/. 5,456,177.1 S/. 5456,177.1 S/. 5,456,177.1 S/ 5,456,177.1 S/. 5,456,177.1
Costo Fijo S/. 339,232.0  SI. 339,232.0 S/ 339,232.0 S/ 339,232.0 S/ 339,232.0
EBITDA S/. 1,204,590.9 S/, 12045909 S/.  1204,590.9 S/ 1,204,590.9 S/. 1,204,590.9
Depreciacion S/. 103,759.4  S/. 103,759.4  S/. 103,759.4 S/ 103,759.4  S/. 103,759.4
Gastos administrativos S/. 256,000.0 S/. 256,000.0 S/ 256,000.0 S/. 256,000.0 S/ 256,000.0

Gastos Financieros S/. 75,000.0 S/ 50,000.0 S/ 25,000.0
Utilidad S/. 769,831.5 S/ 794,8315 S/ 819,831.5 S/ 844,831.5 S/ 844,831.5
Impuesto (30%) S/. 230,949.4  SI. 238,449.4  S/. 245949.4 S/ 253,449.4 S/ 253,449.4
Utilidad contable S/. 538,882.0 S. 556,382.0 S/ 573,882.0 S/. 591,382.0 S/ 591,382.0
Depreciacion S/. 103,759.4  S/. 103,759.4  S/. 103,759.4 S/ 103,759.4  S/. 103,759.4

CF S/. -1,237,594 S/. 4759748 S/ 4934748 S/ 510,974.8 S/. 695,141.4 S/. 1,395,141.4

Fuente: Elaboracion propia
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8.7. Indicadores financieros

Segun el anélisis de los flujos de caja econémico, se calcula el Valor Actual Neto (VAN)
y la Tasa Interna de Retorno (TIR), indicadores que informan que el proyecto “Disefio del
proceso productivo del Surimi procesado a base de pescados azules en la region Piura” es viable

y sostenible en un periodo de 5 afios, tal como se muestra en la Tabla 79.

El VAN del proyecto incluyendo el IGV es de S/ 505 114.00, es un valor mayor que cero
y por lo tanto el proyecto se considera viable. Con respecto a la TIR, el porcentaje de
rendimiento del proyecto es de 39% incluyendo IGV, al comparar con la tasa del costo de

oportunidad del 24%, la TIR es mayor y se acepta el proyecto como viable.

Tabla 79. Indicadores VAN y TIR

Indicadores
VAN (24%) S/. 505,114
TIR 39%
Fuente: Elaboracion propia

Para el célculo del WACC (Costo promedio ponderado capital) se toma como referencia
la pagina Damodaran Online para estimar el Beta para el calculo del costo de capital de trabajo.

(Damodaran, s.f.)
El costo capital de trabajo se observa en la Tabla 80.

Tabla 80. Costo de capital de trabajo

Costo capital de trabajo

Rendimiento libre de riesgos (Bonos USA 10 afios) 2.43%
Rendimiento del mercado 12.50%
B (beta) 0.674
Riesgo pais 1.10%
Ke 10.32%

Fuente: Tomado y adaptado por Damodaran, Investing.com y FinanceTools™

El fin de calcular el WACC es determinar la tasa de descuento que se utiliza para

descontar de los flujos de caja y esta se complementa con los dos indicadores (VAN y TIR)

" Recuperado de https://es.investing.com/rates-bonds/usa-government-
bonds?maturity_from=40&maturity to=180, https://financetools.idc.ac.il/app/betas-calc-en y
http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/
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para precisar la viabilidad del proyecto. Para este proyecto, el porcentaje WACC es de 13.02%,
tal como se observa en Tabla 81.

Tabla 81. Calculo WACC

Calculo WACC
% Capital 58.33%
% Deuda 41.67%
Kd 24%
Ke 10.32%
Tasa de impuesto 30%
WACC 13.02%

Fuente: Elaboracion propia

Mayor detalle del capitulo 9 en los Apéndice D hasta Apéndice J.






Conclusiones

Para dar inicio a un proyecto se debe tener claro el problema y la idea a desarrollar,
justificacion y objetivos de la investigacion y proyecto. Ya que, esta informacion sera la
base para el desarrollo del proyecto.

A través del presente trabajo, se aprendio a utilizar y aplicar técnicas y metodologias,
aprendidas en la carrera de ingenieria industrial y de sistemas, para solucionar problemas,
analizar resultados y posteriormente, presentar la solucion mas adecuada con sustento
apropiado y de forma detallada.

Antes de iniciar el trabajo se debe verificar y comprobar la disponibilidad de los recursos
necesarios para el desarrollo y progreso del proyecto.

Para elaborar el MAPRO, es necesario definir el mapa global de los procesos con el fin
de tener una vision global de las actividades que requiere la empresa para producir un
determinado producto. EI MAPRO, es un documento que nos permite obtener de primer
mano gran parte de la informacion de produccion, se encuentra en lugares accesibles para
los colaboradores y sirve de guia para la capacitacion a los nuevos miembros de la
empresa.

El MOF, es un documento normativo de gestion que nos permite realizar controles y
criterios de evaluacidn sobre los colaboradores. Ademas, nos permite conocer de forma
clara y efectiva las funciones basicas y especificas de cada puesto de trabajo.

Las preguntas efectuadas en una etapa inicial a manera de sondeo para evaluar el
desarrollo del proyecto hacen llegar a la conclusion de que, a pesar de los diversos
aspectos negativos asociados a la caballa, tales como olor, sabor textura, son muchos los
habitantes de la Regién Piura los que consumen dicho pescado. Se corrobord que este
producto es una oportunidad de negocio que debia ser aprovechada y materializada como

parte del presente proyecto.
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Con respecto a los focus group realizados en el marco de la investigacion de mercados,
los resultados demuestran que el producto fue aceptado en su totalidad por los
participantes de las dos sesiones realizadas. Solo una persona de las 14 presentes no
reacciond de la manera esperada para ser catalogada como aceptacion. Esto simboliza un
92% de aceptacion en ambos focus group realizados. Haciendo un contraste con los
criterios de aceptacion que solicitaban un 70% de aprobacion, se concluye que se ha
logrado superar ampliamente dicho requerimiento.

Otra observacion sobre el focus group, fue la percepcidn en cuanto al sabor del producto
final presentado para la degustacion. Uno de los objetivos presentados en la constitucion
del proyecto sugeria que este atributo del pescado debia ser disminuido o atenuado en su
defecto. Las opiniones vertidas por los participantes indican que dicho sabor no es
facilmente perceptible al comenzar a saborear el enrollado, sin embargo, en algunos casos
el sabor estd aun presente al terminar de masticar y digerir las barritas de surimi. Se
concluye por ende que hemos cumplido con los requisitos minimos para este objetivo.
Otra deduccion a la que se lleg6 luego de realizar la investigacion de mercado tuvo que
ver con el hecho de aplicar la técnica de la encuesta. Al momento de efectuarlas, ningun
encuestado conocia acerca de la definicion o algun producto denominado “surimi”. Asi,
se concluy6 en primer lugar que el producto podia entrar al mercado no solo como
sustituto, sino también como uno nuevo. En segundo lugar, se deberia de realizar una
campafa de introduccion de los enrollados de surimi como un parte de un plan de
marketing posterior al desarrollo del producto. Esto porque es indispensable dar a conocer
un alimento del que se sabe muy poco en esta parte de la region.

Con lo que involucra al total de ventas proyectadas, los resultados de la investigacion de
mercado contribuyen a tener un panorama mas claro de lo que se podia lograr al momento
de comercializar el producto. Considerando lo representativa que llegd a ser la muestra
para una poblacion de méas de 90000 habitantes, se puede afirmar que casi la mitad de
dicho universo consumiria mensualmente el enrollado de surimi, puesto que lo usarian
como sustituto a los embutidos, como una variante de las conservas o congelados y
también como complemento de un plato ya cocinado.

El publico objetivo definido inicialmente en el estudio de mercado fue de un rango de
edad entre 20 a 64 afos, basandose en el poder adquisitivo que esta poblacion puede llegar
a tener. Sin embargo, al realizar las evaluaciones e investigaciones en sesiones de focus

group no se llegd a contar con personas que representen a personas de mas de 40 afios.
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Al menos, los resultados toman una mayor validez para el rango comprendido entre los
20 a 40 afios, pero no por ello significa que el producto no sea aceptado en su totalidad
por el publico restante, ya que personas de mas de 40 afios participaron activamente de
las encuestas en donde mostraron su aceptacion por el producto. Por ello, segmentar de
mejor manera el publico objetivo, en lo referido al criterio de edad, es otra de las
conclusiones a las que se puede llegar, como parte del presente trabajo, ya que ayudaria
a clasificar la informacion obtenida de mejor manera.

Se escogio un envase primario similar, al de los embutidos, como recubrimiento del
enrollado de surimi, puesto que, después de escuchar opiniones vertidas en el focus group,
se concluyé que puede ser comercializado como sustituto de salchichas. El envase
secundario o contenedor fue escogido en conceso por el equipo al determinar y afirmar
su facil manipulacion, precio bajo de adquisicion y practicidad para un posterior
embalaje.

La etiqueta fue disefiada considerando todos los requerimientos exigidos por la
legislacion peruana para productos de consumo. Uno de los requerimientos fue el del
octogono de alto en sodio, el cual no fue necesario incluirlo, puesto que el producto
contiene 3 veces menos lo estipulado como dafiino. Se concluye que un mercado tan
competitivo, el hecho de no tener un rotulo de este tipo contribuiria a una mejor
percepcion de la marca y del producto.

En el andlisis realizado, en el laboratorio de la Universidad Nacional de Piura, al prototipo
final se puede identificar que se cumple con todos los parametros excepto con la humedad,
esto se puede justificar por 3 razones: La dureza del agua que se usa para los lavados del
musculo del pescado, impide que este tltimo absorba humedad; la absorcién de humedad
por parte del almidén y la harina para su desarrollo ante el calor; y la cantidad de humedad
que se pierde por evaporacion durante la coccion.

En cuanto a la cantidad de proteinas obtenidas en los andlisis de laboratorio, se obtuvo un
valor porcentual de proteinas totales de 26.8. Un valor bastante elevado, este se justifica
por el uso de pescados azules los cuales se caracterizan por el alto contenido de proteinas
y omega3.

La desnaturalizacion de la proteina por congelado se genera partir de un pH bajo y una
temperatura muy alta, es decir, que se recomienda desarrollar el proceso de produccién

de Surimi a temperaturas bajas y mantener pH neutros o un poco basico. Las altas
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temperaturas generan el desprendimiento de las proteinas presentes en los musculos del
pescado.

La textura es una de las caracteristicas mas importantes de los productos derivados del
surimi, es por ello que a nivel industrial requiere un especial cuidado en su tratamiento,
en consecuencia, se identificd que los factores que tienen un mayor efecto son el pH del
pescado, la frescura del pescado, la temperatura durante el proceso y la humedad que el
musculo puede absorber durante los lavados.

El proceso de lavado contribuye a la reduccion del olor y color del pescado, segln se ha
determinado en la experimentacién probatoria, para este proyecto se ha trabajado con
pescados azules, lo que implica que el nimero de lavados serd mayor que en el proceso
convencional de produccion de surimi. ElI nimero de lavados 6ptimo que se determino de
manera empirica en la etapa experimental es alto (8 lavadas) debido a que el proceso de
experimentacion que se realizo fue a muy pequefia escala en comparacion a la industrial.
En conclusion, el lavado es una etapa muy importante, que se debe controlar debidamente
para asegurar la calidad del producto.

La disposicion de planta se determin0, haciendo uso de diferentes herramientas, de
manera que las operaciones se realicen segun el orden que le corresponda, es decir, se
considero principalmente las etapas del proceso de produccion del surimi, la necesidad
de abastecimiento y el menor desplazamiento de materia prima y productos terminados,
para de esta manera conseguir un resultado que reduzca espacios innecesarios y se
establezca un espacio apropiadamente distribuido para el trabajo.

En el capitulo 9 se analizo la viabilidad del proyecto “Disefio del proceso productivo del
Surimi proceso a base de pescado azules en la region Piura”, con respecto a los
indicadores financieros se concluye que el proyecto es viable economica y
financieramente, ademas esto genera motivacién entre los accionistas e inversores, y
posiblemente se convierta en un proyecto mas ambicioso, en el cual la linea de produccion
no solo se centre en el producto final de Surimi procesado, sino otros derivados como
harina y aceite.

El nivel de materia prima necesaria para la produccion de Surimi procesado genera un
aumento notorio en el costo variable del proyecto, sin embargo, el precio de la materia
prima se puede negociar y disminuir el costo variable con la finalidad de reducir el costo
unitario de produccion y ademas generar mayor EBITDA para soportar los gastos e

impuestos del proyecto y sea mas rentable en el periodo de cinco afos.
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El proyecto “Disefio del proceso productivo del Surimi proceso a base de pescado azules
en la regién Piura” comprende una inversion considerable y al ser un proyecto viable, y
la recuperacion se da a partir del primer periodo, se puede aumentar la cantidad de activos
del proyecto y por ende aumenta la capacidad de produccion, alargando la vida del
proyecto al existir una reinversion y también disminuye el costo unitario de produccion
del producto, generando mayor margen de ganancias por venta.

En el surimi uno de los factores importantes es la capacidad de conservacion en estado
congelado, esto se logra con ayuda de la accion de crio protectores sobre las proteinas.
Los crio protectores son compuestos afiadidos a los productos de pescado desmenuzado.
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Apéndice

Apéndice A. Modelo de mapa global de procesos.

PROCESOS
ESTRATEGICOS

PROCESO 1 PROCESO 2

PROCESOS
OPERATIVOS

PROCESO 1 PROCESO 2

PROCESO 3

PROCESO 3

PROCESOS DE
APOYO

PROCESO 1 PROCESO 2

PROCESO 3

Fuente. Elaboracion propia

Apéndice B. Modelo para los diagramas de flujo de procesos.
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PROCESO1

Operario 1

Operario 2

Operario 3

Operario 4

Fuente. Elaboracion propia
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Apéndice C. Modelo para el desarrollo de las fichas de descripcién de puestos de trabajo para MOF.
Puesto

Unidad Orgéanica

Descripcion del puesto

Funciones

Linea de autoridad

Supervision sobre
Depende de

Perfil del puesto

Competencias

Requisitos
Fuente. Elaboracion propia

Apéndice D. Maquinaria

N Cantidad - Precio . .
Maquinaria ; venta Valor venta IGV Vida til
necesaria unitario total
Tanque de lavado 3 17942 53826 45615.3 8210.7 10
Banda transportadora 12 603 7236 6132.2 1103.8 10
Separador de tambor 1 6022 6022 5103.4 918.6 10
Refinadora 1 16009 16009 13566.9 24421 10
Prensa tornillo 1 22140 22140 18762.7 3377.3 10
Enrolladora 1 10300 10300 8728.8 1571.2 10
Empacadora 1 16737.00 16737 14183.9 2553.1 10
Montacarga 2 13389.00 26778 22693.2 4084.8 10
Cocina para coccion 1 23431 23431 19856.8 3574.2 10
Laminadora 1 16737.00 16737 14183.9 2553.1 10
Mezcladora 1 34000 34000 28813.6 5186.4 10
Balanza de piso 1 790 790 669.5 120.5 10
Envasadora 1 36530 36530 30957.6 5572.4 10
Armar;’)s;ftljcas de 1 5020 5020 4254.2 765.8 10
Fuente: Elaboracion propia
Apéndice E. Equipos
. Precio de .
Equipo Cantlda.d venta Precio Valor venta IGV Vida dtil
necesaria unitario total

Computadora 3 3000 9000 7627.1 1372.9 10
Impresora 1 1000 1000 847.5 152.5 5
Escritorio 2 200 400 339.0 61.0 10
Celular 3 800 2400 2033.9 366.1 3

Fuente: Elaboracion propia
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Apéndice F. Mano de obra directo

Total de Sueldo
Mano de obra directa Cantidad sueldos Total
anuales mensual
Jefe de produccion 1 14 3500 49000
Jefe de calidad 2 14 3500 98000
Operario(a) 27 14 1200 453600
Almacenero 2 14 1200 33600
Técnicos 2 14 2000 56000
Fuente: Elaboracion propia
Apéndice G. Gastos administrativos
Gastos administrativos Sueldo mensual Total Anual
Encargado de compras 2000 28000
Capacitacién personal 4000 116000
Gerente General 8000 112000
Fuente: Elaboracion propia
Apéndice H. Indicadores VAN y TIR sin IGV
Indicadores

VAN (24%)
TIR

S/. 228,455.29

33%

Fuente: Elaboracion propia
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Proyeccion compra de insumos

1

2

3

4

5

Insumos sin IGV S/ S/ 381,541.60 S/ 381,541.60 S/ 381,541.60 S/ 381,541.60 S/ 381,541.60
Insumos con IGV S/ S/ 450,219.08 S/ 450,219.08 S/ 450,219.08 S/ 450,219.08 S/ 450,219.08
IGV-compra de insumos s/ S/ 68,677.49 S/ 68,677.49 S/ 68,677.49 S/ 68,677.49 S/ 68,677.49
Fuente: Elaboracion propia
Apéndice J. Flujo de caja econémico sin IGV
CFO0 CF1 CF2 CF3 CF4 CF5
Activo Fijo S/. 879,316.95
Capital Trabajo S/ 593,220.34 S/, 593,220.34
Préstamo S/. 500,000.00 S/. 166,666.67  SI. 166,666.67  S. 166,666.67
Ingresos S/. 5,932,203.39 S/. 5,932,203.39 S/. 5,932,203.39 S/ 5,932,203.39 S/. 5,932,203.39
Costo Variable S/. 4,696,275.52 S/. 4,696,275.52 S/. 4,696,275.52 S/. 4,696,275.52 S/. 4,696,275.52
Costo Fijo S/. 287,484.75  S/. 287,484.75 /. 287,484.75 S/ 287,484.75 S/ 287,484.75
EBITDA S/. 948,443.13  S/. 948,443.13  S/. 948,443.13  SI. 948,443.13 S/ 948,443.13
Depreciacion S/. 87,931.69 S/ 87,931.69 S/ 87,931.69 S/ S/. 87,931.69
87,931.69
Gastos administrativos S/. 256,000.00 S/. 256,000.00 S/. 256,000.00 S/ 256,000.00 S/.  256,000.00
Gastos Financieros S/. 75,000.00 S/ 50,000.00 S/ 25,000.00
Utilidad S/. 529,511.43  S/. 554,511.43 S/ 579,511.43 S/ 604,511.43 S/ 604,511.43
Impuesto (30%) S/. 158,853.43 S/ 166,353.43  S/. 173,853.43 S/ 181,353.43 S/ 181,353.43
Utilidad contable S/. 370,658.00 S/. 388,158.00 S/. 405,658.00 S/. 423,158.00 S/ 423,158.00
Depreciacion S/. 87,931.69 S/ 87,931.69 S/ 87,931.69 S/ Sl. 87,931.69
87,931.69

CF S/. -972,537.29 S/ 291,923.03 S/ 309,423.03  SI. 326,923.03 S 511,089.70 S/. 1,104,310.04

Fuente: Elaboracion propia
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Apéndice K. Prueba experimental

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

Urb. Miraflores-Campus Universitario S/N- Castilla-Piura
Teléfonos: {073)-284700- (073)-285251
labocontrolfip@unp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 203-2019
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SOLICITANTE :TAVARA CHINGA GIPSI CAROLINA

DIRECCCION . ANDRES AVELINO CACERES MZ | LOTE 17-PIURA

PRODUCTO DECLARADO - : SURIMI

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA : Proyecto “Disefio del proceso productivo de surimi procesado a base de pescados azules en la
Regidn Piura”

CANTIDAD DE MUESTRA : 1 Muestras de 300g

FORMA DE PRESENTACION :En envase de polietileno a temperatura ambiente

MUESTREO : Redlizado por el solicitante/Muestra alcanzada al laboratorio

DOCUMENTOS NORMATIVOS : Ninguno

ENSAYQOS REALIZADOS EN : Laboratorio de ensayos fisicoquimicos
Laboratorio de ensayos instrumentales

FECHA DE RECEPCION 1 04-11-2019

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO : 04-11-2019

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :07-11-2019

L. ENSAYOS FISICOQUIMICOS

PARAMETROS RESULTADOS
Humedad (%) 53.80
Cenizas fotales (%) 2.20
Proteina fotal (%) 26.80
Grasa total (%) 5.60
Carbohidratos totales (%) 11.60
Energia total (Kcal/100g) 204
Bases voldtiles nitrogenadas (mg TBN/100g) 10.20
Sodio (mg/100g) 100

pH (unidades de pH a 25°C) 7.90

. METODOS DE ENSAYO

HUMEDAD: NOM-116-5SA1-1994, DETERMINACION DE HUMEDAD EN ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO
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PROTEINAS TOTALES: NMX-F-068-5-1980. ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS
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PH: NMX-F-317-NORMEX-2013 ALIMENTOS-DETERMINACION DE PH EN ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
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Fuente: Laboratorio de control de calidad — Universidad Nacional de Piura






Anexo

Anexo A. Simbologia para el desarrollo de los diagramas de flujo de
los procesos productivos.

SIMBOLOGIA Y DESCRIPCION

Q PROCESO Pintar; cortar; ensamblar; digitar; registrar

: INSPECCION  Calidad; cantidad; T°; presion; humedad; peso

[ N PROCESO - INSPECCION  Operacion y control sucesivos
-

C——> TranspoRTE Envio de datos; facturas; OT; NV; OC

ﬁ DOCUMENTOS  Facluras; boletas, OT; NV; OC;NC

(: ESPERA Documentos esperando ser archivados; matenales
y mp esperando ingresar a operacion

ALMACENAMIENTO mip, productos, archivo documentos, insumos
PERMANENTE por largo tiempo.

A ALMACENAMIENTO m/p, productos, archivo documentos, insumos
TEMPORAL por corto tiempo.

G ALMACENAMIENTO Archivo en medios computacionales.
DIGITAL

8 APROBACION La persona o cargo solo debe aprobar.

Fuente: Tomado y adaptado del curso de Productividad
Operativa — Udep

Anexo B. Tanque de lavado y banda

Fuente: Tomado y adaptado de Alibaba’

7 Recuperado y adaptado de: https://spanish.alibaba.com/product-detail/fruit-washing-line-for-oranges-lemons-
citrus-avocado-washing-machine-60490859311.html
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Anexo C. Banda transportadora

Fuente: Tomado y adaptado de Alibaba™

Anexo D. Separador de tambor

A

GiZZSha'Iib'a@m
- : B
S £ '

Fuente: Tomado y adaptado de Alibaba™

Anexo E. Balanza

[ \

Fuente: Tomado y adaptado
de Balanzas®

8 Recuperado de: https://spanish.alibaba.com/product-detail/DY 90-Assembly-Line-industrial-transfer-green-
60724901380.html?spm=a2700.galleryofferlist.normalList.28.cd15454bM4Y LbS&s=p

" Recuperado de: https://spanish.alibaba.com/product-detail/deboner-fish-separator-meat-fishbone-removing-
machine-62249251707.html?spm=a2700.8699010.0.0.6e9945fabtqV1Q

80 https://www.balanzas.com.pe/producto/balanza-de-plataforma-600kg-200gr-plataforma-50x64cm-inalambrico/
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Anexo F. Prensa tornillo

Fuente: Tomado y adaptado de Alibaba®!

Anexo G. Mezcladora

Fuente: Tomado y adapfédo de Inoxpa®

Anexo H. Laminadora

Fuente: Tomado y adaptado de Disegmag®®

8 Recuperado de: https://spanish.alibaba.com/product-detail/cheap-price-industrial-fruit-juice-press-double-
screw-fruit-press-machine-60282658286.html?spm=a2700.8699010.normalList.17.77b35516¢crEgeV

82 Recuperado de: https://www.inoxpa.es/productos/producto/mezclador-tipo-en-v

83 Recuperado de: https://www.disegmag.com/index.php/2019/10/11/laminadora-horizontal-1-cuchilla/


https://spanish.alibaba.com/product-detail/cheap-price-industrial-fruit-juice-press-double-screw-fruit-press-machine-60282658286.html?spm=a2700.8699010.normalList.17.77b35516crEgeV
https://spanish.alibaba.com/product-detail/cheap-price-industrial-fruit-juice-press-double-screw-fruit-press-machine-60282658286.html?spm=a2700.8699010.normalList.17.77b35516crEgeV
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Anexo |. Maquina de coccion

Fuente: Tomado y adaptado de Disegmaqg?®

Anexo J. Montacargas

Fuente: Tomado y adaptado de
Zapler®

Anexo K. Camara de placas de contacto
_ gl

f =

>

Fuente: Tomado y adaptado de Fagor®

8 Recuperado de: https://www.disegmag.com/index.php/2019/10/12/cocinador-continuo-de-hidrobiologicos/
®Recuperado  de:  https://www.zapler.com/productos/equipos-de-manipuleo-de-carga/nichiyu/reach-truck-
operador-parado

%Recuperado de: http://www.fagorindustrial.com/es/frio-comercial-globe/armarios-globe-concept-gastronorm-
monoblock/armarios-para-congelados



Planos
Plano 1. Plano de la planta de produccion de surimi procesado
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Fuente: Elaboracion propia



