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RESUMEN

Cevallos, D. 2007. Evaluacion y andlisis econémico, técnico y de mercado al generar
valor agregado en tilapia, mediante la elaboracion de tortas. Proyecto de graduacion
del programa de Ingenieria en Administracion de Agronegocios, Zamorano,
Honduras. 47p.

La creciente demanda en el consumo de tilapia y las limitadas presentaciones de esta
en el mercado (entero fresco y filete fresco), establecen la necesidad de contar con
nuevas opciones que generen valor agregado y procuren al productor una nueva
alternativa procesar peces con peso promedio de 130-250 grs. Los peces de menor
tamafio no clasifican para la exportacion o fileteado y son marginalmente aceptados
en el mercado local. Estos podrian ser destinados a la elaboracion de tortas,
facilitando al consumidor una nueva forma practica de consumir pescado. Se realizd
un estudio de mercado para determinar los gustos, preferencias, habitos de consumo y
la intencion de compra del producto. Los datos fueron obtenidos por medio de
encuestas realizadas a los consumidores potenciales en la ciudad de Tegucigalpa. Se
desarrollo el producto a nivel piloto para evaluar el grado de aceptacion, la inversion
minima y los costos de operacion. Esto gener6 la informacién necesaria para
determinar el estudio econémico que evalué el margen de utilidad y costos. Se
determiné que el 1% de la demanda potencial del producto es de 314 paquetes de torta
de pescado (en presentacion de 227gr) semanales. En cuanto a las caracteristicas
organolépticas, el producto tuvo buena aceptacion en ambas presentaciones, torta de
tilapia frita y cocida. El analisis economico fue evaluado bajo tres escenarios de los
cuales el primer escenario (integracion vertical) fue el que present6 el mayor margen
de utilidad (27.44 L/paquete), y un costo de produccion de L55. La viabilidad del
proyecto se evalud bajo el costo de oportunidad que se percibe al procesar la tilapia
para la elaboracién de tortas.

Palabras clave: benchmarking, costo de oportunidad, eficiencia del rendimiento,
margen de utilidad, viabilidad.

Oscar Zelaya, Ph.D.
Asesor principal
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1. INTRODUCCION

La tilapia (Oreochromis niloticus) es un pez nativo de Africa que ha sido introducido
a muchos paises del mundo. El cultivo de tilapia en Honduras fue introducido en 1954
por la FAO, con la finalidad de utilizar peces como una estrategia de desarrollo para
mejorar la seguridad alimentaria y diversificar los cultivos en fincas, apoyado por
programas internacionales de investigacion y validacion de tecnologias apropiadas,
contribuyendo al desarrollo del pais.

En la actualidad, la presencia y participacion de productos acuicola en el mercado
mundial y las notables mejoras de productos elaborados como parte de un proceso de
valor agregado, han generado su auge y como consecuencia de todo ello, se puede
disponer de una gran cantidad de productos marinos procesados de alta calidad, los
cuales satisfacen la creciente demanda, llegando al consumidor con productos frescos
como alimento procesado con la maxima calidad.

Dada la marcada participacion del mercado hondurefio en el consumo de tilapia
percibido por el segmento de consumidores que inclinan su decision de compra por el
entero fresco o filete fresco de tilapia, se establece la alternativa de generar productos
procesados, creando un mercado local que participe con nuevas opciones de
comercializacion e innovacion de productos elaborados, presentando a los productores
una alternativa de generar valor agregado a partir de tilapia y en los consumidores una
nueva forma de comer pescado.

1.1 ANTECEDENTES

El filete fresco de tilapia es un producto derivado que representa un alto nivel de
rendimiento en el margen de utilidades de los productores siendo la presentacion mas
comun de un proceso de valor agregado. Si bien es cierto en el mercado se puede
encontrar productos sustitutos de tilapia y en diferentes presentaciones los cuales
compiten por el grado de calidad, aceptacion y su amplia variedad, como
consecuencia el mercado tiende a presentar algunos altibajos debido a que en el
entorno no se encuentra una amplia gama de productos derivados para su consumo,
factor importante que afecta la decision de adquirir el producto en algunos
compradores, que relacionan a las presentaciones mas comunes (filete o entero) con la
escasa variedad de productos derivados de tilapia y el poco agrado para el paladar del
consumidor.



Un aspecto a considerar es el ciclo de produccion que los productores experimentan
de aproximadamente 6-7 meses para obtener la cosecha final y dar el Unico valor
agregado como lo es el filete, envista que los pocos estudios han sido afectados por
los altos indices de costos que se involucran en el proceso de generar valor agregado a
la tilapia.

Gréaficamente podemos ilustrar la distribucion normal del tamafio en un ciclo de
produccion, el 68% corresponde al crecimiento promedio esperado por el productor,
mientras que el 95% y el 99% son peces que pasan el tamafio promedio.

Ciclo Moermal de Produccion

68 %

Do

Figura 1. Ciclo normal de produccion.

Estadisticamente podemos considerar la distribucién normal y establecer la poblacion
de un estanque de produccion de la siguiente manera: un productor en una hectarea
(ha), siembra 5 peces/m2 como resultado 50,000 peces de los cuales el 68% estarian a
mas de una desviacion estandar (1DS). Bajo un esquema en la cual la poblacion
presenta una distribucion normal, 8000 peces estarian por debajo del promedio del
tamafio esperado y a mas de 1 desviacion estandar. La pregunta desde un punto de
vista comercial es que hacer con los peces que Sse encuentran en ese grupo,
distribuirlos en el mercado nacional o procesarlos para dar valor agregado a una
diferente presentacion de tilapia. Lo anterior dentro de un escenario de ciclos largos
de produccion.

Finalmente un aspecto importante que comprobaria en el consumidor su decision de
compra y aceptacion de un alimento procesado a partir de tilapia, seria cuan
dispuestos estén a pagar por el producto procesado en el mercado, su precio y cual
seria la vida de anaquel que este producto representaria para su consumo.

1.2 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

La demanda creciente en el mercado de tilapia y las presentaciones mas comunes,
establecen la necesidad de contar con nuevas opciones que generen un valor agregado
a este producto en consideracion, desarrollando un mercado local de tal manera que la
elaboracion de un estudio economico, técnico y de mercado nos permita plantear una
alternativa diferente de manejo de tilapia en ciclos cortos de produccién y a partir de



esta elaborar un proceso de valor agregado en el desarrollo de un producto el cual
permita aprovechar eficientemente las cualidades nutritivas y comerciales de la
tilapia, logrando establecer un mercado competitivo frente a los productos sustitutos y
generando en el consumidor una intencién de compra mas selecciona, la cual vaya
acorde a sus necesidades.

En adicion el estudio evaluara econémicamente el desempefio y rendimiento en
margen de utilidad y costo que genera la elaboracion del producto procesado derivado
de tilapia, considerando que los precios de venta varian segun la presentacion en que
se ofrece al mercado.

1.3 LIMITANTES

La produccion de tortas de tilapia estara limitada a la capacidad instalada de la planta
piloto de Zamorano, (PAID).

Unicamente se obtendra informacion en cuanto a la aceptacion de este pez en
particular evaluando 2 presentaciones de torta de tilapia.

El producto puede requerir de empaque especial 0 insumos necesarios para prolongar
la vida de anaquel, la cual implicaria mayores costos.

Existe una limitante desde el punto de vista financiero en operaciones productoras de
tilapia que radica en lo prolongado que es el ciclo de produccion, reportandose
ingresos tipicamente a los 6-7 meses y la limitada informacién sobre procesamiento
de productos innovadores a partir de tilapia (pescado en general).

1.4 DEFINICION DEL PROBLEMA

El principal componente que afecta al mercado de productos procesados a partir de
tilapia es que actualmente se carece de estudios especificos sobre productos
elaborados caracteristicas preferidas y consumo segun la presentacion del pescado.

Tomando en consideracion estos aspectos de consumo de los compradores, se puede
afiadir otros agentes que determinan la participacion de este producto como la
presencia de un segmento de consumidores de tilapia que se ven afectados por el
sabor, la dificultad de consumir (espinas) y la presentacion mas comuan en el mercado;
filete fresco de tilapia, que actla en controversia por su alto precio.

Por otro lado desde el punto de vista de los productores para obtener filetes o pescado
fresco de tamario considerable, es necesario prolongar el cultivo a un periodo de 6-7
meses, esto afecta el flujo de efectivo y en muchos casos limita la rentabilidad de las
operaciones acuicola, por tal razon es necesario buscar alternativas de manejo y
produccién que permitan mejorar aspectos econdmicos y financieros frente a este tipo
de operaciones.



1.5 OBJETIVOS

General:

Evaluacién y andlisis economico, técnico y de mercado al generar valor agregado en
tilapia, mediante la elaboracion de tortas.

Especificos:

Mercado

o Caracterizar los habitos y tendencias de consumo de tilapia e indagar sobre la
posible presencia y participacion de productos procesados a partir de tilapia.

0 Mediante la elaboracion de encuestas cuantificar la demanda de las tortas de
tilapia y evaluar el grado de preferencia de las mismas.

Técnico

o Elaboracidn de las tortas de tilapia, bajo parametros inocuidad y sabor. (Ingenieria
del Proceso).

o Determinar el minimo de equipo y utensilios indispensables para la elaboracién
del producto.

o Medir la eficiencia de rendimiento en carne de la torta versus el entero de tilapia.

o Dado el proceso frito y cocinado, evaluar cual de los dos procesos resulta de
mayor gusto para el consumidor.

0 Analizar la duracion de vida de anaquel del producto terminado

Econémico

o Estimar el minimo de inversion necesaria para producir determinado numero de
tortas por unidad de tiempo.

0 Analizar los aspectos economicos de produccion en la elaboracion de tortas de
tilapia.

0 Determinar el margen de utilidad, dado el costo de produccion vy el precio
establecido por la demanda del consumidor.

o Comparar econdmicamente la viabilidad que se tiene al manejar varios ciclos

cortos de produccién en un afio y el uso de peces pequefios al final del periodo,
procesandolos en tortas de tilapia.



2 REVISION DE LITERATURA

2.1 ESTUDIO DE MERCADO

2.1.1 Generalidades del estudio de mercado

El estudio de mercado o investigacion de mercado es una herramienta de mercadeo
que relaciona a consumidores, clientes y publico con el mercado logo a través de la
informacién que facilita la obtencion de datos, resultados que de una u otra forma
seran analizados los cuales se utilizan para identificar y definir las oportunidades y
problemas del mercado; para generar, refinar, evaluar y mejorar la comprension del
proceso de mercadeo.

La finalidad del estudio de mercado es conocer y medir la situacion actual del
mercado, caracterizar y cuantificar la demanda de nuestro producto en consideracion
visto de la perspectiva del consumidor final.

El estudio del perfil del consumidor es de vital importancia para caracterizar los
consumidores potenciales y actuales, identificando preferencias, habitos de consumo
y tendencia. La demanda pretende cuantificar el volumen de producto que el cliente
esta dispuesto a comprar.

El estudio de la competencia, serd necesario para establecer quienes son los
competidores actuales, los productos sustitutos y sus respectivas ventajas competitivas

2.1.2 Mercado

Mercado es un conjunto de compradores reales y potenciales de un producto o
servicio (Kotler y Armstrong, 2004).

Para otros expertos mercado se define como el grupo de personas con el deseo y la
capacidad de comprar un producto especifico (Berkowitz, Kevin, Hartley y Rudelius,
2000).

2.1.3 Oferta

Considerado para la elaboracion de nuestro estudio de mercado la oferta de marketing
se define como la combinacion de productos, servicios, informacion o experiencias



que se ofrece en un mercado para satisfacer una necesidad o un deseo (Kotler y
Armstrong, 2004).

2.1.4 Demanda

La demanda total del mercado se define como el volumen total de un producto o
servicio que seria comprado por un grupo de consumidores definido, en un area
geogréfica definida, en un periodo definido, en un entorno de marketing definido, con
un nivel y mezcla definidos de esfuerzo de marketing industrial (Kotler y Armstrong,
2004).

2.1.5 Segmentacion de mercado.

Kotler y Armstrong, 2004 definen la segmentacion de mercado como la division de
mercados en grupos definidos de compradores con diferentes necesidades,
caracteristicas y comportamientos. Para dividir un mercado se tiene que preparar para
cada segmento perfiles y cada una de las necesidades para el segmento en gestion para
poder identificar dichos perfiles se consideran ciertas variables que son: geogréaficas,
demogréficas, psicograficas y conductuales.

Los mercados consisten en compradores y los compradores difieren en uno 0 mas
sentidos. La diferencia podria radicar en sus deseos, recursos, ubicacion, actitudes de
compra o practicas de compra. Mediante la segmentacion de mercados, las compafiias
dividen mercados grandes y heterogéneos en segmentos mas pequefios a los que se
puede llegar de manera mas eficaz con productos y servicios adaptados a sus
necesidades singulares (Kotler y Amstrong, 2004).

2.1.6 Perfil del Consumidor

Consta de:

o Perfil demogréfico del consumidor (Sexo, Edad, Nivel socioecondmico, etc).

o Perfil motivacional del consumidor (Factores motivacionales: Los que, de estar
presentes, atraen al consumidor hacia la marca o el producto. Factores higiénicos:
Los que, de no estar presentes, alejan al consumidor de la marca el producto).

o Perfil psicografico del consumidor (Temperamento del consumidor).

Es necesario desarrollar un estudio sobre el perfil del consumidor ya que se debe
atacar, sus preferencias, capacidad de pago, gustos sobre tipo de producto, para poder
buscar las estrategias mas adecuadas de publicidad, distribucién y venta del producto.

2.1.7 Seleccion del Mercado Meta

De acuerdo a Kotler y Armstrong (2004) la seleccién del mercado meta se compone
de compradores que comparten necesidades o caracteristicas que la empresa pueda
atender. Explican que el mercado meta se define después de conocer los perfiles de
los segmentos analizados, bajo tres criterios que son: el tamafio y crecimiento del
segmento, el atractivo estructural del segmento, los objetivos y los recursos de la
empresa.



2.1.8 Producto

Una vision global del concepto de producto se define como todo aquello que se puede
ofrecer en un mercado para su atencion, adquisicion o consumo, y que satisface un
deseo o0 una necesidad (Kotler y Armstrong, 2004).

Dentro de nuestra definicion de producto, particularmente para nuestro estudio
podemos considerar la definicién de producto nuevo como cualquier bien, servicio o
idea que los consumidores perciben como nuevo (Kotler y Armstrong, 2004).

2.19 Calidad

La calidad de un producto o servicio es la percepcion que el cliente tiene del mismo.
Es una fijacion mental del consumidor que asume conformidad con un producto o
servicio determinado, que solo permanece hasta el punto de necesitar nuevas
especificaciones.

La calidad es un conjunto de propiedades inherentes a un objeto que le confieren
capacidad para satisfacer necesidades implicitas o explicitas. Es la capacidad de un
producto o servicio para satisfacer las necesidades del cliente o usuario.

2.1.10 Precio

Se puede definir al precio de un bien o servicio como el monto de dinero que debe ser
dado a cambio del bien o servicio. Otra definicion de precio nos dice que el precio es
el monto de dinero asignado a un producto o servicio, o la suma de los valores que los
compradores intercambian por los beneficios de tener o usar un producto o servicio.

El precio no tiene que ser necesariamente igual al "valor" del bien o servicio, o al
costo del mismo, ya que el precio fluctda de acuerdo a muchos factores, entre otros, el
precio varia de acuerdo a las condiciones de oferta y demanda, estructura del
mercado, disponibilidad de la informacion de los compradores y vendedores,
capacidad de negociacion de los agentes, etc.

2.2 ESTUDIO TECNICO

2.2.1 Generalidades de la tilapia

La Tilapia tiene una exquisita carne blanca y un sabor delicado. Su textura firme
facilita su preparacion ya que es un pez muy versatil que puede ser: asado, embutido,
empanizado, a la parrilla, horneado, frito, al vapor, al carbon, o usado como
ingrediente para sopas de pescado, y su sabor queda muy bien en salsas y marinado.
Ademas, este producto puede ser usado como un delicioso sustituto en recetas como:
lenguado, pAmpano, bacalao, lobina de mar y rébalo.



2.2.2 Origen de la Tilapia

La tilapia (Oreochromis niloticus) es un pez nativo de Africa que ha sido introducido
a muchos paises del mundo. El cultivo de tilapia en Honduras fue introducido en 1954
por la FAO, con la finalidad de utilizar peces como una estrategia de desarrollo para
mejorar la seguridad alimentaria y diversificar los cultivos en fincas, apoyado por
programas internacionales de investigacion y validacion de tecnologias apropiadas,
contribuyendo al desarrollo del pais.

2.2.3 Ingenieria de procesos.

Segun Sufie y Arcusa, 2004, la ingenieria de procesos se puede definir como la
especialidad de la ingenieria industrial que se ocupa del disefio, puesta en marcha,
gestion y mejora de los procesos productivos que dan existencia fisica a un producto.

De la misma manera los productos y servicios que genera cada area de Ingenieria de
Proceso estan sustentados en la investigacion y desarrollo, para ofrecer y
comercializar servicios y productos de calidad con alto contenido tecnoldgico,
concluyendo que cada proceso:

o0 Serad mas eficaz cuantas menos operaciones de derroche tenga.

0 Los procesos pueden ser mejorados eliminando (o minimizando) los derroches.

2.2.4 Flujo de procesos.

El flujo de procesos es considerado como los pasos que emplean una cadena para
representar las etapas de un proceso. También permiten describir la secuencia de los
distintos pasos o etapas y su interaccion.

La creacion del diagrama de flujo es una actividad que agrega valor, pues el proceso
que representa estéa disponible para ser analizado, no s6lo por quienes lo llevan a cabo,
sino también por todas las partes interesadas que aportaran nuevas ideas para
cambiarlo y mejorarlo.

2.2.5 Analisis Sensorial

La evaluacion sensorial es el andlisis de alimentos y otros materiales por medio de los
sentidos, la evaluacion sensorial es una técnica de medicion y andlisis tan importante
como los métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos, etc.

Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias tales como la
alimentaria, perfumera, farmacéutica, la de pinturas y tintes, etc.

La seleccion de alimentos por parte de los consumidores esta determinada por los
sentidos de la vista, olfato, tacto y el gusto. La informacién sobre los gustos
preferencias y requisitos de aceptabilidad de un producto alimenticio se obtiene
empleando métodos de analisis adaptados a las necesidades de el consumidor y
evaluaciones sensoriales con panelistas no entrenados. Esta prueba de analisis es
determinante en el desarrollo de nuevos productos alimenticios, reformulacion de



productos ya existentes, identificacion de cambios causados por los métodos de
procesamiento, almacenamiento y uso de nuevos ingredientes asi como, para el
mantenimiento de las normas de control de calidad. (Normas UNE, 1SO).

2.3 ESTUDIO ECONOMICO

2.3.1 Generalidades del estudio econdmico: Inversion.

Se define la inversiébn como el proceso por el cual un individuo o grupos de
individuos deciden vincular unos recursos financieros liquidos a cambio de la
expectativa de obtener unos beneficios.

Por otro lado Charzat 2004 define a la inversion como el cambio de un bien presente,
cierto (ejemplo: capitales disponibles), por un bien futuro, aleatorio (ejemplo:
beneficio esperado), también considera a la inversion como la decision de una
empresa el cual debe ser considerado como un riesgo el mas importante que los otros,
ya que sus efectos, buenos o malos, se haran sentir en un plazo determinado.

2.3.2 Costos de produccion.

Al producir toda empresa incurre en algunos costos. Los costos de produccién estan
en el centro de las decisiones empresariales, ya que todo incremento en los costos de
produccion normalmente significa una disminucion de los beneficios de la empresa.
De hecho, las empresas toman las decisiones sobre la produccion y las ventas a la
vista de los costos y los precios de venta de los bienes que lanzan al mercado.

Basicamente los costos de produccion son el valor del conjunto de bienes y esfuerzos
en que se incurren para obtener un producto terminado en las condiciones necesarias
para ser entregado al sector comercial.

2.3.3 Margen de utilidad.

De acuerdo a Dubrin 2000, el margen de utilidad se establece como el rendimiento
que mide las utilidades obtenidas por délar en ventas, asi como la eficiencia de la
operacion.

Por otro lado para Drucker 2006, el maximo rendimiento y el maximo flujo de

utilidades se logran por el margen de utilidad o ganancia que produzca la 6ptima
posicién en el mercado y, con ella 6ptima renovacién del capital.

2.3.4 Precio.

Segln Charzat 2004, la determinacion del precio se inscribe en la estructura de
explotacion de la empresa, sin que puedan ser disociados de la misma. Es evidente, no
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obstante, que el precio de venta asi obtenido —precio de referencia- es indicativo y
debe ser adaptado a las condiciones del mercado.

La fijacion del precio de venta tiene en cuenta los objetivos de la empresa, su
capacidad productora y la competencia. Por lo tanto, la reduccion del precio puede ser
una de las posibles acciones para luchar contra la competencia, siempre que se
mantenga integramente el margen inicial de beneficio.

2.3.5 Rendimiento y viabilidad

La rentabilidad econémica o rendimiento es el concepto que estudia la relacion entre
los beneficios que obtienen la empresa y el volumen de activo que ésta tiene para
desarrollar su actividad y alcanzar ese beneficio.



3 MATERIALES Y METODOS

3.1 ESTUDIO DE MERCADO

La elaboracion del estudio de mercado se realizo en la ciudad de Tegucigalpa
tomando en cuenta informacion obtenida de los consumidores de los principales
supermercados de la ciudad donde se puede establecer la posible participacion de
nuestro producto en consideracion.

De acuerdo a nuestros objetivos del estudio se pudo establecer un disefio de
investigacion fundamentalmente considerado en la Investigacion de Mercados.

3.1.1 Disefio de la investigacion.

Para proporcionar el conocimiento y el entendimiento que enfrenta el mercado actual
el disefio se ejecutara bajo el disefio de investigacion exploratoria mediante la
realizacion de un Benchmarking, el cual nos proporcionara la informacion adecuada
para que posteriormente una vez obtenido el resultado del estudio de mercado se
procedera a medir los aspectos que determinaran los gustos, preferencias y habitos de
consumo mediante la elaboracion de encuestas usando el disefio de investigacion
concluyente descriptiva

El disefio del estudio estard apoyado por un modelo bietapico, el cual nos
proporcionara el tamafio de la muestra y el procedimiento para la encuesta final.

3.1.2 Benchmarking.

La ejecucion del Benchmarking, se realizo en la ciudad de Tegucigalpa en los
supermercados (Paiz, Hiper Paiz, Las Colonias) con la finalidad de proporcionar un
conocimiento y entendimiento de la competencia actual, presencia de productos
sustitutos, como también los gustos, preferencias y habitos de consumo de tilapia.

3.1.3 Fuente de datos.

La recopilacion de los datos se obtuvo mediante la elaboracion del Berchmarking en
los supermercados Paiz, Hiper Paiz, La Colonia. Por otro lado se obtuvieron datos
parte de la investigacion mediante la elaboracién de encuestas dirigidas al consumidor
final.
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Se utilizo como fuente de informacion secundaria el Instituto Nacional de Censos y
Estadisticas de Honduras.

Se investigo si las tortas de tilapia seran consumidas y aceptadas por nuestro mercado
meta, se determino el precio y la demanda de esta manera se genero la informacion
necesaria para el estudio técnico y econémico.

Se realizaran encuestas en los tres principales supermercados donde nuestro producto
puede tener aceptacion.

Considerando los supermercados se procedié a realizar 50 encuestas piloto, tomando
en cuenta un 5% de margen de error y un nivel de confianza del 95 %.

La pregunta mas significativa fue de tipo discreta y la formula a utilizar es la
siguiente:

p*o* t2
n=

(7
Donde:
p= personas anuentes a consumir el producto.
g= personas renuentes a consumir el producto.
e= error muestral (5%).
t= nivel de confianza (95% =1.96).
n= ndmero de encuestas a realizar.

Para determinar la demanda del mercado se utilizard el método de Cochran, lo cual
consiste en la aplicacion de un modelo bietadpico que consta de una prueba piloto
mediante la cual se obtendra la anuencia del producto, con esto se podra inferir y de
acuerdo a los numeros de la poblacién total del mercado meta analizar la encuesta
definitiva.

3.1.4 Demanda

Mediante el calculo de la demanda se puede establecer la cantidad de personas
anuentes a nuestro producto, como también la frecuencia y la cantidad con que la que
el consumidor final obtendria el producto.

Mediante el uso del modelo bietapico se obtuvo la recopilacion de datos necesarios
para obtener la respuesta de aceptacion de nuestro producto hacia el mercado meta.

La encuesta piloto que se utilizo fue corregida a una encuesta formal o final con
variables discretas y continuas que incluyeron rangos de consumo, preferencias,
edades e ingresos.

Las encuestas fueron realizadas en la ciudad de Tegucigalpa donde se encuentra
localizado nuestro mercado meta, la encuestas se realizaron en supermercados como
Hiper Paiz del mall Las Cascadas, Paiz del mall Multiplaza, La Colonia del Metro
mall, La Colonia del Blvd. Kennedy, para personas de estratos socioecondmicos de
medio alto y alto.
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3.1.5 Tamafo de la muestra para el mercado de Tegucigalpa.

El mercado meta o el sector social donde se dirige nuestro producto es la poblacion de
Tegucigalpa del estrato social no pobre que es de 602325,15 el cual representa el
49% de la poblacion total de Tegucigalpa.

Estos datos fueron obtenidos del Instituto Nacional de Estadisticas de Honduras,
(INEH).

Cuadre 1. Poblacién de la ciudad de Tegucigalpa.

Ciudad Estrato Poblacion Porcentaje
No Pobres 602325,15 49%
Tegucigalpa Pobreza Relativa 36508279 29 70%
Pobreza Extrema 261827.,05 21,30%
Total 1229234 99 100%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica de Honduras (INEH).

3.1.6 Coeficiente de variacion.

Seré utilizado para ver la dispersion relativa que existe entre la muestra y se lo obtiene
mediante la siguiente formula:

cy = £
X

3.2 ESTUDIO TECNICO

3.2.1 Equipo e ingredientes utilizados para el desarrollo del producto

El equipo utilizado para la elaboracién de tortas de tilapia es:

Equipo utilizado para la elaboracién del producto.

Equipo

Estufa de gas
Hornilla

Utensilios de cocina
Bolsas de polipel
Refrigerador
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Los ingredientes principales fueron:

Ingredientes principales utilizados para el desarrollo del producto.

Ingredientes Principales

Carne de tilapia

Barra pan blanco
Sazonador de camarén
Salsa de soya

Ajo

Huevos

Cebolla blanca

El equipo y los ingredientes utilizados basicamente son considerados como los
componentes primarios del producto, otros componentes tales como equipo industrial
para el procesamiento dependeréa directamente de la inversion que el productor realice
para llevar a cabo una produccién de tortas mas eficiente, los ingredientes para la
conservacion, sabor, aroma, etc. del producto tienen similar uso estandar en todos los
productos elaborados a partir de un proceso de valor agregado.

3.2.2 Ingenieria del proceso

El desarrollo del producto o Ingenieria del proceso, se realiz6 en la planta
agroindustrial de investigacion y desarrollo (PAID), evaluando y detallando los
tiempos de proceso con la utilizacion del equipo y utensilios minimos necesarios.

3.2.3 Flujo de procesos.

a) Seleccion y pesado del pescado entero fresco. Posteriormente cocerlo para
ablandar la carne.

b) Pesar ingredientes, comprende la revisién de la receta y el pesado de los
ingredientes a utilizar.

c) Extraer la carne del pescado y obtener el maximo rendimiento del mismo,
comprende el tiempo empleado en sacar toda la carne y eliminar los
contaminantes fisicos como espinas, escamas y otros.

d) Mezclar los ingredientes con la carne, comprende el tiempo empleado en la
elaboracion de las tortas.

e) Preparacion de las tortas comprende el tiempo empleado para la elaboracién de las
tortas para posteriormente ser fritas o cocidas.

f) Congelado y almacenado de las comprende el tiempo de vida de anaquel del
producto.

3.2.4 Eficiencia del rendimiento.

Evaluaremos el rendimiento que se obtiene al extraer la carne de tilapia durante
proceso de extraccion y de la misma manera mediremos la cantidad de libras de
tilapia que se utilizar4 para obtener una libra de carne que posteriormente serd
procesada a tortas de tilapia.
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3.2.5 Andlisis Sensorial.

Durante cada elaboracién del proceso preliminar del producto se procedera a realizar
degustaciones a consumidores, los que a grosso modo expresardn su agrado o
desagrado del producto evaluado, de esta manera se procedera a evaluar los niveles
afectivos del consumidor hacia el producto en cada fase del proceso preliminar, para
finalmente concluir con el anélisis sensorial considerando atributos como el sabor,
textura, color, aroma y la aceptacion general del producto el cual ird dirigido a los
panelistas (10 personas), representantes de nuestro mercado meta.

3.3 ESTUDIO ECONOMICO

3.3.1 Inversion minima necesaria para la produccion de tortas de tilapia.

Considerando la demanda estimada por el mercado de Tegucigalpa de nuestro
producto, tomaremos en cuenta la inversiobn minima necesaria para atender por lo
menos determinado porcentaje (1%) de la demanda que se ha cuantificado.

Concluyendo con la inversion que un productor pueda requerir para el proceso de
elaboracion de las tortas.

3.3.2 Costos de produccion.

Los costos de produccion a considerar serdn basicamente los costos variables
necesarios para la elaboracion de este proceso de valor agregado dado que para
considerar los costos fijos, el productor que desee implementar este estudio incurrira a
otros costos tales como equipo de procesamiento, transporte, marca y otros los cuales
dependeran directamente del andlisis de inversion del productor o de la persona que
desee llevar a cabo este proyecto.

3.3.3 Precio del producto.

Para la fijacion de precio del producto eventualmente analizamos en el estudio de
mercado la cantidad de dinero, que el consumidor estaria dispuesto a pagar si se
ofreciera nuestro producto en el mercado.

Asi de esta manera el precio del producto sera establecido de acuerdo a lo que nuestro
mercado meta este dispuesto a pagar por 227 gramos, 12 unidades de tortas de tilapia.

3.3.4 Margen de utilidad del producto.

Obtenido una vez el costo de produccion de las tortas de tilapia estimaremos el
margen de utilidad del producto, el margen de utilidad se determina tomando en
cuenta el precio que los consumidores estan dispuestos a pagar.
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3.3.5 Rendimiento y viabilidad del proceso de valor agregado en el uso de peces
de ciclo corto de produccion.

Mediante la elaboracion del estudio analizaremos el rendimiento y la viabilidad que se
puede obtener al generar un proceso de valor agregado en tilapia, visto como una
nueva manera de consumir pescado y promoviendo en el productor una nueva
alternativa de producir tilapia y dirigir parte de su produccién a un fin especifico, la
elaboracion de las tortas de tilapia.



4 DISCUSION Y RESULTADOS

4.1 ESTUDIO DE MERCADO

4.1.1 Benchmarking

La elaboracion del Berchmarking se realizo en la ciudad de Tegucigalpa en los
supermercados (Paiz, Hiper Paiz, La Colonia) donde se pudo encontrar diferentes
lineas de productos procesados a partir de carne de pollo los cuales competirian
directamente con las tortas de tilapia, tales como:

Croquetas de pollo
Nuggets de pollo

Tortas de pollo
Empanizados de pechuga

(cliololNe]

En la actualidad en el mercado de Tegucigalpa y en el pais no se comercializan
productos procesados a partir de tilapia a diferencia del filete siendo este, la Unica
presentacion de un proceso de valor agregado a partir de tilapia, considerando la lista
de productos procesados anteriormente se puede considerar que las tortas de pollo
actuarian como el Unico producto sustituto y el mas comin de las tortas de tilapia.

Cabe recalcar que los productos mencionados competirian directamente con las tortas
de tilapia debido a su calidad, sabor, disponibilidad, presentacién, participacion, etc,
factores que son medidos a la hora de compra del consumidor.

Por otro lado la presentacion mas comdn de un proceso de valor agregado en el
mercado el filete fresco de tilapia, se presenta como un producto de alto precio (60-70
L/lb.) que la mayor parte de veces no es accesible para el cliente.

4.1.2 Perfil del Consumidor

El perfil del consumir de tilapia prefiere un tamafio predilecto de compra el cual se
relaciona directamente con la manera que es preparado para el consumo.

De acuerdo al estudio realizado sobre la caracterizacion y cuantificacion del mercado
de tilapia en la ciudad de Tegucigalpa (Gomez, 2006). Se pudo determinar el grado de
preferencia en tamafio que el consumidor tiene a la hora de comprar este producto.
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El cuadro 2 y 3 refleja el grado de preferencia que el consumidor selecciona sobre el
tamano del pescado, observando que tanto para supermercados como para mercados
municipales el tamafio grande es el de mayor preferencia y que el tamafio pequefio
tiene poco grado de preferencia por parte del consumidor.

Cuadro 2. Tamafio Preferido Supermercados

Grande % Mediano % Pequefio %
21.9 71.5 6.6

Cuadro 3. Tamafio Preferido Mercados Municipales

Grande % Mediano % Pequefio %
31.8 66.9 1.3

Segun Zelaya 2007, un promedio general para determinar el tamafio de un pescado se

encuentra establecido bajo los siguientes parametros:

0 Mayor de 2 libras (peso desviscerado), es considerado como grande.

o0 Mayor de 0.8 libras (350 gramos) y menor de 2 libras, es considerado como
mediado.

0 Menor a 350 gramos es considerado como un pez pequerio.

En la actualidad no existe una linea de productos procesados a partir de tilapia en el
mercado de Tegucigalpa (a excepcion del filete), razén por la cual el consumidor se
ve ha traido por esta nueva alternativa de consumir pescado, una seleccion nueva y
diferente de producto en el mercado.

El perfil del consumidor fue analizado de acuerdo a su poder adquisitivo de comprar,
para interpretacion de los datos obtenidos de nuestra encuesta formal el 95% de
nuestro mercado meta se encuentra en el grado de personas profesionales que estarian
dispuestas a comprar nuestro producto y el 5% restante el en grado de personas
jovenes estudiantes y personas retiradas que no ejercen su profesion pero también
serian participes en la compra de nuestro producto.

Es importante considerar el grado de profesionalismo de nuestros consumidores ya
que para la adopcion de nuestro producto en el mercado es necesario implementar una
estrategia de mercadeo e imagen del producto, visto de otra manera es importante que
el consumidor conozca més de los avances tecnologicos y de los procesos que se estan
implementando en el mercado internacional en cuanto a la industria acuicola, con la
presencia de productos nuevos en el mercado.

4.1.3 Determinacion del mercado meta.

El mercado meta que se utilizo para nuestro estudio es la poblacion no pobre de
Tegucigalpa. El cuadro 1, presenta la poblacion en unidades y el porcentaje del estrato
social que se usaron para nuestro estudio.
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Cuadro 1. Poblacién de la ciudad de Tegucigalpa.

Ciudad Estrato Poblacion Parcentaje
No Pobres 60232515 49%
AT Pobreza Relativa 36508279 29.70%
Pobreza Extrema 26182705 21,30%
Total 1229234 99 100%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica de Honduras (INEH).

4.1.4 Calculo del tamarfio de la muestra.

Se llevo a cabo una muestra probabilistica aleatoria estratificada dado que se hara al
azar entre un grupo definido de personas de estrato medio alto, y alto.

Para determinar el tamafio de la muestra se utilizo la formula del calculo de muestra
con variables discretas.

El método bietapico contemplo un modelo piloto de 50 encuestas con el objetivo de
conocer los valores de P y Q asignados en la siguiente formula:

n= (p)*(@)*(t)2
()2

Donde
p= personas anuentes a consumir el producto.
g= personas renuentes a consumir el producto.
e= error muestral (5%).
t= nivel de confianza (95% =1.96).
n= ndmero de encuestas a realizar.

n= (0.5) (0.5) (1.96)2 = 384
(0.05)2

Se corrio un total de 384 encuestas en la ciudad de Tegucigalpa principalmente en los
supermercados Paiz (Multiplaza), Hiper Paiz (Mall Las Cascadas), Colonia (Metro
Mall), Colonia (Blvd. Kennedy).

La siguiente figura refleja el nimero y porcentaje de encuestas realizadas en los
distintos supermercados.

Numero y porcentaje de encuestas realizadas en los distitnos
supermercados.

57 15%

. - =
115 30% m Paiz Mall Multiplaza

O Hiper Paiz
58 15% i
@ Colonia Metro Mall

O Colonia Blvd. Kennedy

154 40%

Figura 2. Encuestas realizadas a los principales supermercados.
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4.1.5 Resultado de las Encuestas.

De 384 personas encuestadas, el 65% (251 personas) consumen tilapia, mientras que
el 35% (133 personas) no consumen tilapia.

Del 65% que representa 251 personas que consumen tilapia, el 95% (237 personas) no
han consumido productos procesados a partir de tilapia y el 5% (14 personas) si han
consumido productos procesados de tilapia, excluyendo el filete de tilapia.

4.1.6 Intencion de compra de las tortas de tilapia.

Del 65% de encuestados que si consumen tilapia (251 personas), el 52% (129
personas) definitivamente compraria tortas de tilapia, considerando que es un
producto nuevo en el mercado, el 22% (56 personas) probablemente comprarian el
producto, el 14% (35 personas) probablemente no comprarian las tortas de tilapia y
finalmente del grupo de personas encuestas se encuentran las personas que
definitivamente no comprarian el producto que representa el 12% (31 personas).

Figura 3. Intencién de Compra de los consumidores.

4.1.7 Tipo de presentacion que prefieren los consumidores.

Del total de personas que definitivamente comprarian tortas de tilapia que representa
el 51% (129 personas) de las personas que consumen pescado (251 personas), de
acuerdo a la Figura 4, el 71% (92 personas) prefieren la torta de tilapia frita y el 29%
(37 personas) prefieren las torta de tilapia cocida.

Tipos de presentacion de tortas de tilapia.

37 29%

m Tortas de tilapia frita

O Tortas de tilapia cocida

92 71%

Figura 4. Tipo de presentacion que prefieren.
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4.1.8 Frecuencia de consumo de las tortas de tilapia.

En el cuadro 4, podemos observar que las personas que se encuentran anuentes a
nuestro producto, el 75% estaria dispuesto a consumir una vez por semana, el 23%
dos veces por semanay el 2% tres veces por semana.

Cuadro 4. Frecuencia de Consumo de tortas de tilapia

Frecuencia Frecuencia Porcentaje %  Porcentae Frecuencia

de consumo acumulado Acumulada
Una vez por semana 97 75 0.75 97
Dos veces por semana 29 23 0.98 126
Tres veces por semana 3 2 1 129

4.1.9 Lugar donde prefieren adquirir el producto.

Los consumidores prefieren adquirir las tortas de tilapia en los supermercados que
representa el 86%, debido a la disponibilidad y acceso que los canales de
comercializacion en su mayoria de veces pueden ofrecer.

Lugar donde prefieren adquirir el producto.
Clubs de bodega
3%

Restaurantes
11%

Supermercados
86%

Figura 5. Lugar donde prefieren adquirir el producto.

4.1.10 Genero de nuestros consumidores potenciales.

Del total de nuestros consumidores potenciales el 60% son del género masculino y el
40% del género opuesto.
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Cuadro 5. Genero de nuestros consumidores potenciales.

Genero de nuestros Porcentaje Frecuencia
consumidores potenciales Consumidores  Porcentaje % acumuladoe acumulada

fMasculing i G0 G0 I
Fermenino 52 an 100 129

4.1.11 Edad de los consumidores potenciales.

Cuadro 6. Edad de los consumidores potenciales.

Edad de los consumidores
potenciales

16-20

21-30 21 16
31-40 79 &1
mas de 40 29 23

Podemos inferir que la edad promedio de las personas que representan nuestro
mercado meta se encuentra de 31-40, el cual representa el 61% de las personas que

estarian dispuestas a consumir nuestro producto.

4.1.12 Cuantificacion de la demanda.

Cuadro 7. Demanda de las tortas de tilapia.

DEMANDA DE LAS TORTAS DE TILAPIA

Porcentaje Frecuencia
Consumidores Porcentaje % acumulade acumulada

1229234.99 Poblacién Total Tegucigalpa
602325.15 Poblacién total NO POBRE de Tegucigalpa (49%)
6 Personas Promedio por hogar
100387.53 Hogares
65% Consumen Tilapia
65251.89 Hogares
51% Definitivamente si consumirian
33278.46 Hogares
199671 Personas que estarian anuentes a consumir tortas de tilapia
Cantidad en unidades del consumo de tortas de tilapia
49% 1
68% 2
8% 3
4% 4
377285 Tortas de tilapia semanales
1509140 Tortas de tilapia mensuales
18109676 Tortas de tilapia anuales
3773 Tortas de tilapia semanales con base en el % de participacion en el mercado estimado
15091 Tortas de tilapia mensuales con base en el % de participacion en el mercado estimado
181097 Tortas de tilapia anuales con base en el % de participacion en el mercado estimado

Porcentaje de participacion del 1% proviene de la capacidad de produccién de un
productor para la elaboracién de tortas.

Para el célculo de la demanda se considero la poblacién no pobre que representa el
49% de la poblacion total de Tegucigalpa y el nimero de personas promedio por
hogar.
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Posteriormente se realizé el célculo para estimar las persones que si consumen tilapia
que representa el 65% de nuestro mercado meta de los cuales el 51% estaria dispuesto
a consumir nuestro producto.

La cantidad de consumo en unidades que las personas estarian dispuestas a consumir
representa el 49% para las personas que consumirian una vez por semana, el 68% para
las personas que consumirian dos veces por semana, el 8% y 4% para las personas
gue consumirian 3 y 4 veces por semana respectivamente.

Se obtuvo la demanda semana, mensual y anual de la produccion de tortas de tilapia a
las cuales un productor para iniciar con este proyecto estaria incurriendo ha atender el
1% de la demanda, el cual representa excelentes resultados en el margen de utilidad.

4.1.13 Coeficiente de variacion.

Se determina para ver la dispersion relativa.

(o2
CV = =
X
3428666
18109676
Cv =0.19

4.2 ESTUDIO TECNICO

4.2.1 Ingredientes principales.

El cuadro 8, representa la lista de los ingredientes principales, la cantidad de
requerimiento y los costos de los mismos, utilizados para la elaboracion de una libra
de tortas de tilapia.

Cuadro 8. Ingredientes principales, cantidad de requerimiento y costos.

Ingredientes Principales Requerimiento Costo Ingredientes
Carne de tilapia 454 gramos L. 24
Barra pan blanco 286 gramos L. 11
Sazonador de camarén 20 gramos L. 2,32
Salsa de soya 2 onzas L. 2,2

Ajo 20 gramos L. 0,86
Huevos 1 unidad L. 1,60
Cebolla blanca 57 gramos L. 0,81
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Cuadro 9. Ingenieria del proceso

Proceso Equipo Ing redientes Tiempo

Seleccibon ~ —mmmmmeeeeee Tilapia -

Coccién y ablandado Olla para cocer Tilapia 10 min.

Filtrado del agua Colador Tilapia 5 min.
cocida

Extraccion y Revision ~ —emmmeeeee- Tilapia 30 min.
cocida

Mezcla de Ingredientes Rayador Pan rayado 10 min.

Licuadora Sazonador de camarén

Preparacion de tortas

Almacenado

Congelado

Recipiente metalico

bolsas polipel

Refrigerador

Salsa de soya
Cebolla blanca
Ajo

Huevos

Carne mezclada con 5 min
ingredientes

tortas de tilapia =~ = ---------

tortas envueltas en  ---------
polipel

( no requiere de equipo, ni de tiempo ----------- )
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4.2.3 Flujo de procesos.

Cuadro 10. Flujo de procesos

Tilapia gris
Seleccién

!

Cocciony
ablandado de la

|

Filtrado de agua

|

Extraccion y
revisién de la carne

!

Mezcla de
ingredientes

|

Elaboracion de las

tortas
[
Preparacion de las Almacenado
tortas
[
I | l
Proceso frito Proceso Congelado -18 C°
Cocido
I [
Enfriado T°
ambiente

4.2.3.1 Seleccion de la tilapia:
Se selecciona una libra de tilapia (150 — 300 gramos)

4.2.3.2 Cocciony ablandado de la carne:

Se coloca el producto en un recipiente con agua caliente, luego se mantiene a fuego
lento a medida que avanza el ablandamiento de la carne, se deja por un lapso de 15
minutos hasta obtener la carne semicocida.
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4.2.3.3 Filtrado de agua:

Luego de obtener la carne semicocida, mediante un proceso de bafio maria, se coloca
la tilapia en un colador sobre el recipiente de agua caliente por unos 5 minutos, esto
con la finalidad de lograr que el agua que se encuentra adherida en el pez se filtre.

4.2.3.4 Extracciony revision de la carne:

Al obtener la carne un punto medio de ablandamiento procedemos a extraer toda la
carne posible del espinazo, la cabeza y la cola, evitando en su mayoria de no extraer
espinas las cuales formarian parte de un contaminante fisico en nuestro producto.

Luego de obtener la carne aprovechando todas las partes carnosas del pez, revisamos
que no exista la presencia de espinas, escamas u otros materiales ajenos a nuestro
producto.

Una vez revisada, procedemos a macerar la carne para estar totalmente seguros de que
no exista la presencia de factores contaminantes ajenos al producto.

Este es el proceso mas dificultoso ya que toma 30 minutos promedio y requiere de
mucho cuidado.

4.2.3.5 Mezcla de ingredientes:

Para la mezcla de ingredientes realizamos los siguientes pasos:

Licuamos la cebolla blanca (57 gramos), ajo (20 gramos) con la salsa de soya (2
onzas).

En un recipiente agregamos la carne (454 gramos), el pan rayado (286 gramos), el
sazonador de camaron (20 gramos) y la mezcla obtenida del licuado.

Realizamos la mezcla parcial de todos los insumos y maceramos el contenido en el
recipiente obteniendo una masa firme y consistente.

4.2.3.6 Elaboracion de las tortas:

Una vez obtenida la masa, proseguimos elaborar las tortas en 12 unidades que son el
resultado de la mezcla de todos los insumos, usando el aplanador de tortas damos
mayor consistencia y uniformidad al producto.

4.2.3.7 Preparacion de las tortas:

La preparacion de las tortas se basa en dos procesos de frito y cocido. El proceso frito
de la torta se lo realiza en una estufa normal agregando %2 de aceite (250 ml).Y el
proceso cocido de la torta se lo realiza en un horno normal con una temperatura de
150- 200 C° por 5 minutos.

4.2.3.8 Enfriado a temperatura ambiente:

Obtenido los dos procesos, se deja enfriar el producto de unos 10 a 15 minutos a
temperatura ambiente, cubriendo el producto en un molde plastico, antes de ser
consumido.

4.2.3.9 Almacenado y congelado del producto:

Cada torta de tilapia es colocada en bolsas de polipel para posteriormente ser
almacenadas en el freezer a una temperatura de 18 C°, donde también son congeladas
con una vida de anaquel de una semana.
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4.2.4 Eficiencia del rendimiento

Considerando la siguiente imagen obtenida del proceso preliminar de la elaboracion
de las tortas de tilapia (Anexo 2), y siguiendo el flujo de procesos en el paso de
extraccion y revision de la carne.

Figura 6. Extraccion de carne de tilapia

Podemos observar que la eficiencia en conseguir la mayor cantidad de carne posible
de tilapia ocupa un 99% de rendimiento obtenido por cada unidad de pez.

Visto de otra manera, aprovechando dos libras de tilapia fresca (908 gramos) se puede
obtener una libra de carne de tilapia meditante el proceso de cocido-ablandado
extraccion de la carne.

Posteriormente la libra de carne mediante el proceso de elaboracion de torta de tilapia
se traduce a 1 libra de tortas de tilapia, que comprende 24 unidades de 18.9 gramos o
12 unidades de 37.8 gramos.

Para nuestro caso y de acuerdo al estudio de mercado el consumidor de nuestro
mercado meta estaria dispuesto a adquirir nuestro producto en una presentacion de
227 gramos (1/2 libra), 12 unidades.



4.2.5 Andlisis sensorial.

El andlisis sensorial afectivo del producto se realizo con la finalidad de medir el grado
de aceptacion que los representantes (10 personas) de nuestro mercado meta tienen

hacia el producto.

Cuadro 11. Andlisis Sensorial Afectivo

Prueba de Aceptacion del producto

Torta de Tilapia Cocida

Atributos Me disgusta
mucho

Sabor
Textura
Color
Aroma
Aceptacién
General

Torta de Tilapia Frita

Atributos Me disgusta
mucho

Sabor
Textura
Color
Aroma
Aceptacién
General

Me disgusta
poco

10%
20%

10%

Me disgusta
poco

10%
20%

No me gustani
me disgusta

10%
40%
20%
10%

No me gustani
me disgusta
20%

10%
10%

Me gusta

40%
40%
20%
30%
50%

Me gusta

40%
40%
40%
30%
40%

Me gusta
mucho

60%
40%
20%
50%
30%

Me gusta
mucho

60%
30%
40%
60%
50%

De acuerdo al cuadro 11 podemos observar que en cuanto a la torta de tilapia cocida o
azada el atributo méas importante del producto el sabor y la aceptacion general del

producto representan los siguientes resultados:

0 Al 40% de los panelistas les gusta el sabor y el 60% definitivamente les gusta

mucho el sabor.

o EI 50% de los panelistas tiene una aceptacion general del producto el cual su
caracteristica se define que les gusta y el 30% tienen una aceptacion general que
les gusta mucho el producto.

De la misma manera para el grado de aceptacion de las tortas de tilapia frita los
atributos méas importantes el sabor y la aceptacion general se definen asi:

0 EI 40% de los panelistas les gusta el sabor y el 60% definitivamente les gusta
mucho el sabor, el grado de aceptacion del sabor considerado por los panelistas es

similar al de las tortas de tilapia cocida.

0 La aceptacion general del producto representa un 10% para el panelista que
considero que, no le gusta ni le disgusta el producto, a un 40% le gusta y
finalmente el 50% de los panelistas les gusta mucho el producto.
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Podemos concluir que ambas presentaciones tienen un grado de aceptacion ya sea que
les gusta o que totalmente les gusta mucho, el panel realizado fue dirigido a personas
que consumen tilapia y que se consideran muestra representativa de nuestro mercado
meta.

4.3 ESTUDIO ECONOMICO

4.3.1 Inversion minima para procesar las tortas de tilapia.

El cuadro 12, presenta el equipo minimo indispensable para la elaboracion de las
tortas de tilapia y la inversién de equipo a la que un productor o una persona en
particular incurria en el caso de adoptar esta alternativa.

Cuadro 12. Inversion de equipo necesario para la elaboracién de tortas de tilapia.

Cocina y horno industrial $ 1077,28 L 20350
Refrigerador $ 450 L 8501
Utensilios de cocina $ 150 L. 2834
Total $ 1677,28 L 31684

Considerando el estudio técnico podemos demostrar que los pasos necesarios para la
elaboracion de las tortas de tilapia no necesitan de mayor inversion y que el equipo
basico para la elaboracion de tortas es el equipo dispensable de cocina.

En el caso que el productor o persona particular adopte esta alternativa deberé realizar
una inversion de 1677.28 USD, considerando que el equipo sera nuevo, en la mayoria
de los casos quien desee poner en marcha este estudio ya contara con el equipo basico
de cocina el cual le ayudara a reducir sus costos de inversion.

4.3.2 Precio del producto.

Previo a la fijacion del precio, durante el estudio de mercado a través de la
elaboracion de las encuestas piloto, evaluamos el precio promedio que los
consumidores pagan por los productos sustitutos.
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En la figura 7, se puede observar que el 50% de los consumidores estan dispuestos a
pagar de L 46 a L 55, por los productos procesados, independientemente de su
presentacion.

10%

m De25a351L.

m De 36 a45 L.

o Ded46 a55L.

B De 56 a60 L.

m Mas de60 L.

m Otros

Figura 7. Precio que los consumidores pagan por los productos procesados.

Por otro lado en la figura 8, observamos el precio que los consumidores pagan por los
productos sustitutos y el precio el cual nuestro mercado meta estaria dispuesto a pagar
por las tortas de tilapia, fijando el precio de nuestro producto con referencia a los que
los consumidores estan dispuestos a pagar y el precio de los productos que compiten
directamente.

Productos Sustitutos

O Croquetas de Pollo @ Nuggets de Pollo Tortas de Tilapia B Tortas de Pollo m Empanizado de Pechuga

60
50
40
30

Precio L.

20
10
(0]

Croquetas de Nuggets de Pollo Tortas de Tilapia Tortas de Pollo Empanizado de
Pollo Pechuga

Figura 8. Precio de los productos sustitutos.

Considerando el precio establecido por el cual el mercado meta esta dispuesto a pagar
por el producto podemos establecer que el precio de venta al consumidor el cual se
estaria ofreciendo es de L 55, el paquete de producto con un contenido de 12 unidades
y un peso neto de 227 gramos.
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4.3.3 Costo de mano de obra.

De acuerdo al departamento de Recursos Humanos de la Escuela Agricola
Panamericana “Zamorano” EAP, el costo de mano de obra parte del salario minimo
que toda persona empleada debe ser acreedor.

Mano de Obra Mensual Diario  Hora
Salario Minimo (L) 2991 99.7 12

Para la elaboracién del producto se requiere de una persona que estaria laborando por
una hora, la cual realizara todos los pasos de la ingenieria de procesos (ver cuadro 9),
por lo tanto para fines del estudio el costo de mano obra por hora se encuentra en L
12.

4.3.4 Costo de materia prima.

Para obtener del costo de materia prima y en particular el costo de la libra de tilapia
citamos como referencia el costo promedio de produccion que los productores
experimentan para producir una libra de tilapia.

Costos de produccidn para obtener una libra de tilapia

Alevin L.0.35
Concentrado L.9.74
Estanque L.15
Sacrificio L. 0.5
Total L.12

El costo que se requiere para producir una libra de tilapia es de L 12.

4.3.5 Costo de ingredientes principales.

El costo de los ingredientes principales estd establecido de acuerdo al nivel de
requerimiento de los insumos que se emplean para la elaboracion de las tortas.

Ingredientes Principales Requerimiento Costo Ingredientes

Barra pan blanco 286 gramos L. 11
Sazonador de camar6n 20 gramos L. 2,32
Salsa de soya 2 gramos L. 2,2
Ajo 20 gramos L. 0,86
Huevos 1 gramos L. 1,60
Cebolla blanca 57 gramos L. 0,81
Total L. 19

Estimando el nivel de requerimiento, se puede obtener el costo de los ingredientes
principales que se necesitan para la elaboracion de las tortas de tilapia, el cual se
encuentraen L 19.
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4.3.6 Costos de produccion y margen de utilidad.

Los costos de produccion y el margen de utilidad fueron evaluados bajo tres
escenarios.

Se debe tomar en cuenta que el costo de produccién de una libra de tortas de tilapia
varia en cada escenario y partiendo de este costo obtenemos el costo de produccion de
media libra que seria la mitad del costo total de produccion, esto se debe a que en el
estudio de mercado se tomo en cuenta la venta del producto en presentacion de media
libra (227 gr.).

Primer escenario: Un productor decide destinar su produccion total o parcial a la
elaboracion de las tortas de tilapia, para atender el 1% de la demanda estimada en el
estudio de mercado.

Los cuadros 13 y 14, ilustran los costos que se requieren para producir una libra de
tortas de tilapia y el margen de utilidad que se obtiene al generar este proceso de valor
agregado.

Cuadro 13. Costos de produccién de las tortas de tilapia.

Mano de Obra
Una persona L. x hora 12
Materia Prima

Carne de tilapia L. 24
Ingredientes principales

Barra pan blanco rayado L. 11
Sazonador de camaron L. 2,32
Salsa de soya L. 2,2
Ajo L. 0,86
Huevos L. 1,6
Cebolla blanca L. 0,81
Total Ingredientes principales L. 19
Costo Total L. 55

Para la produccion de una libra de tortas de tilapia se ocupa una persona como parte
de mano de obra, segun Flete 2007, el costo de mano de obra de una persona que se
ocuparia de la elaboracion de las tortas se encuentra en L 12.

Cuadro 14. Margen de Utilidad

Precio de torta de tilapia en el mercado (227 gr.) L. 55
Costo de produccion de media libra (227 gr.) L. 27,56
Margen de ganacia L. 27,44

El precio (L 55) que el consumidor esta dispuesto a pagar en el mercado por media
libra del producto (227 gr.) y el costo de produccion de esa media libra es de L 27.56
que se obtiene de la mitad del costo total.
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Por lo tanto el margen de utilidad se consigue de la diferencia del precio de la torta en
el mercado y el costo de produccion de media libra, el cual nos da un margen de
utilidad de L 27,44

Segundo escenario: Una procesadora o persona particular, decide comprar el pescado
entero en el mercado para la elaboracion de las tortas de tilapia.

En el cuadro 15, se observa que el costo total de producir una libra de tortas de tilapia
es de L 75, esto se debe a que el precio de la tilapia (pescado entero) en el mercado
tiene un costo de 22 L/Ib. Y se requiere de dos libras, por ende el costo seria de L 44.

Por tal razén el incremento en el costo de produccion se ve afectado por la compra de
esa libra de tilapia en el mercado y no asi como sucede en el primer escenario que el
precio de la libra de tilapia es de L 12.

Cuadro 15. Costos de produccion basicos de las tortas de tilapia.

Mano de Obra

Una persona L. x hora 12
Materia Prima

Carne de tilapia L. 44
Ingredientes principales

Barra pan blanco L. 11
Sazonador de camarén L. 2,32
Salsa de soya L. 2,2
Ajo L. 0,86
Huevos L. 1,6
Cebolla blanca L. 0,81
Total Ingredientes principales L. 19
Costo Total L. 75

De la misma forma podemos observar en el cuadro 16, que el margen de utilidad se
afectado por ese incremento en el costo de produccion.

Cuadro 16. Margen de Utilidad

Precio de torta de tilapia en el mercado (227 gr.) L. 55
Costo de producciéon de media libra (227 gr.) L. 37,56
Margen de ganacia L.17,44

Tercer escenario: Una persona particular o procesadora decide elaborar las tortas de
tilapia a partir del filete fresco con la finalidad de reducir sus costos de mano de obra
que es el proceso que mas tiempo lleva en la produccion de las tortas.
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En el cuadro 17, podemos observar que el costo de mano de obra se reduce de L 12 a
L 6, esto se debe a que en la elaboracion de las tortas, se elimina el proceso de
extraccion y revision de la carne que dura 30 minutos, por lo que se utiliza
directamente ya el filete libre de contaminantes fisicos (escamas, espinas).

Cuadro 17. Costos de produccién basicos de las tortas de tilapia.

Mano de Obra

Una persona L. X hora 6
Materia Prima

Carne de tilapia L. 60
Ingredientes principales

Barra pan blanco L. 11
Sazonador de camaron L. 2,32
Salsa de soya L. 2,2
Ajo L. 0,86
Huevos L.1,6
Cebolla blanca L. 0,81
Total Ingredientes principales L. 19
Costo Total L. 85

A pesar de tener una reduccion en la mano de obra, tenemos un incremento en el
costo de la carne de tilapia que es de L 60 (2 Ib. de filete que se requiere para
procesar), visto de esta manera el margen de utilidad se ve afectado por el costo de
produccion de las tortas de tilapia que es de 85.

En cuadro 18, tenemos el margen de utilidad que se obtiene de la diferencia del precio
de las tortas en el mercado y el costo de produccion de media libra que seria lo que
esta ofreciendo a nuestros consumidores.

Cuadro 18. Margen de Utilidad

Precio de torta de-tilapia en el mercado (227 gr.) L. 55
Costo de produccion de media libra (227 gr.) L. 42,56
Margen de ganacia L. 12,44

4.3.7 Margen de utilidad obtenido por la venta del producto en los
supermercados.

En el supuesto caso que los supermercados opten por tener un porcentaje de ganancia
sobre el precio que se esta ofreciendo el producto de L. 55, podemos establecer que
de acuerdo al porcentaje (%) que se estime de 10% a 40% sobre el precio del
producto (L. 55) el margen de ganancia que obtendria el supermercado es de L 5,5, L
11.L.16,5y L.22 respectivamente.
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Por otro lado podemos observar que el margen de utilidad que se obtiene por la venta
del producto, considerando el porcentaje de ganancia de los supermercados es de L
49,5, L 44, L 38,5y L 33 respectivamente.

10% 20% 30% 40%
Margen de ganancia de los supermercados L. 55 11 16,5 22
Margen de ganancia obtenido de la venta L. 49,5 44 385 33

4.3.8 Rendimiento y viabilidad del proceso de valor agregado en el uso de peces
de ciclo corto de produccion.

4.3.8.1 Rendimiento.

Considerando la demanda establecida en el estudio de mercado, podemos decir que la
elaboracion de las tortas de tilapia tiene la siguiente aceptacion.

Demanda establecida en el mercado de Tegucigalpa

Precio de media libra de torta de tilapia L. 55
Demanda estimada semanal 3773
Demanda estimada mensual 15091
Demanda estimada anual 181097
Costo de produccion de media libra de torta L. 27,56

De acuerdo a la demanda y a la presentacion de nuestro producto de media libra (227
gr.) que incluye 12 unidades (18 gr. /unidad) por paquete podemos establecer la
cantidad de paquetes por semana, mes y afio que el mercado meta estaria
demandando.

Cantidad de Paquetes del producto

Paquetes Cantidad

Semanal 314
Mensual 1258
Anual 15091

El rendimiento en ingresos que estariamos reportando por la venta total del producto y
los costos de la produccion de los mismos serian:

Ingreso Semanal L. 17292
Ingreso Mensual L. 69169
Ingreso Anual L. 830027

Costo de produccion semanal L. 8666
Costo de produccion mensual L. 34665
Costo de produccion anual L. 415979
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Considerando los ingresos y los costos podemos determinar el margen de ganancia
total para cada uno de los casos logrando establecer el rendimiento que proporciona la
elaboracion de las tortas de tilapia.

L. $
Margen de Utilidad semanal 8626 457
Margen de Utilidad mensual 34504 1827
Margen de Utilidad anual 414048 21919

Tomando como referencia el margen de utilidad semanal observamos que la ganancia
es de L 8626 convertidos a ddlares nos da un total de $ 457 semanales

Cabe recalcar que los costos de produccion son los costos variables que se tomaron en
consideracion para la elaboracién de este estudio, visto de otra manera el productor
que desee implementar esta alternativa tendra que considerar los costos fijos de
produccion los cuales iran directamente relacionados con la capacidad de equipo de
planta, transporte, y otros costos que estén dispuesto a incurrir.

4.3.8.2 Viabilidad.

La viabilidad que se obtiene al implementar esta alternativa como una nueva forma de
vender tilapia con parte de un proceso de valor agregado se puede ver analizando el
costo de oportunidad

En el cuadro 19, se ilustra el margen de utilidad que se obtiene al elaborar las tortas de

tilapia que es de L 27.43602, y el margen de utilidad que se obtiene al vender los
peces pequefios en el mercado (peces que no clasifican para fileteado, exportacion).

Cuadro 19. Costo de oportunidad

Margen de utilidad de procesar tortas de tilapia 27.43602
Margen de utilidad de vender la tilapia en el mercado 10
Costo oportunidad 17.43602

Podemos observar el costo de oportunidad de elaborar las tortas de tilapia tiene un
margen de L 17.43602, por lo tanto podemos analizar que el beneficio que tiene la
elaboracion de tortas es mayor que si se comercializa los peces pequefios en el
mercado.



5 CONCLUSIONES

MERCADO

(0]

En la actualidad en el pais no se comercializan productos procesados a partir de
tilapia a diferencia del filete el cual se considera como la Unica presentacién de un
proceso de valor agregado a partir de tilapia.

Tanto en supermercados como en mercados municipales, la tilapia de tamafio
grande tiene un mayor porcentaje de aceptacion a diferencia del tamafio pequefio
que tiene poca preferencia.

Del total de personas que si consumen tilapia (251 personas), el 51% (129
personas) definitivamente compraria tortas de tilapia, el 22% (56 personas)
probablemente comprarian el producto, el 14% (35 personas) probablemente no
comprarian las tortas de tilapia y finalmente del grupo de personas encuestas se
encuentran las personas que definitivamente no comprarian el producto que
representa el 12% (31 personas).

De las personas que definitivamente comprarian el producto (129 encuestados), el
71% prefiere las tortas de tilapia frita y el 29% prefieren las tortas de tilapia
cocida.

El 86% de los consumidores prefieren comprar las tortas de tilapia en los
supermercados, debido a la disponibilidad y el acceso que los canales de
distribucion pueden ofrecer.

De nuestros consumidores potenciales el 60% representa al género masculino y el
40% al género femenino y la edad promedio se encuentra entre 31-40.

La demanda de nuestro producto es de 314 paquetes semanales, 1258 paquetes
mensuales y 15091 paquetes anuales y el coeficiente de variacion de 0.19 que
representa una dispersion de 60 paquetes, teniendo asi un maximo de y minimo de
374 y 254 paquetes semanales respectivamente.

TECNICO

(0]

La ingenieria y flujo de procesos se realizo en la planta agroindustrial de
investigacion de Zamorano (PAID), logrando estimar que para la elaboracién de
una libra de tortas de tilapia se requiere de una persona el cual puede procesar 24
unidades de tortas en una hora.
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La eficiencia de rendimiento se midi6 aprovechando dos libras de tilapia fresca,
de la cual se puede obtener una libra de carne de tilapia mediante el proceso de
cocido- ablandado — extraccion de la carne, posteriormente la libra de carne
mediante el proceso de elaboracién de las tortas, se traduce a una libra de tortas de
tilapia que comprende 24 unidades de 18.9 gramos.

De acuerdo a la prueba de analisis sensorial se analizo los atributos mas
importantes el sabor y la aceptacion general del producto, los cuales fueron
evaluados por panelistas representantes de nuestro mercado meta (10 personas), el
tipo de torta que mayor agrado tuvo fue la torta de tilapia frita con un 50% de
aceptacion general que les gusta mucho el sabor frente a un 30% que les gusta
mucho la torta cocida.

ECONOMICO

(0]

La inversion que un productor requiere para elaborar las tortas de tilapia es de
1677.28 USD, considerando que es equipo nuevo, minino e indispensable de
cocina.

El precio del producto L 55, fue evaluado en el estudio de mercado y fijado de
acuerdo a lo que los consumidores estan dispuestos a pagar por las tortas de tilapia
y tomando como referencia los precios de los productos que se consideran
sustitutos de las tortas.

El costo de mano de obra de L 12 por hora, es el costo que toda persona debe
recibir por cualquier actividad en el cual sea empleada.

El costo de las 2 libras de tilapia que se requiere para elaborar las tortas es de L
24,

De los tres escenarios evaluados, el primer escenario que representa a un
productor que adopta la idea de procesar tilapia para la elaboracion de tortas es el
que mayor margen de utilidad genera, L 27.44, y un menor costo de produccion
de L 55.

El rendimiento que proporciona la venta de tortas de tilapia, generan ingresos de L
17292 y costos de L 8666, esto para satisfacer la demanda semanal por lo tanto el
margen de utilidad que se obtiene es de L 8626.

La viabilidad del estudio se medio de acuerdo al costo de oportunidad de
implementar esta nueva estrategia de vender tilapia, frente a la forma comdn de
vender los peces pequefios al mercado, de esta manera se obtuvo que el costo de
oportunidad de realizar las tortas representa L 17.43, de ganancia adicional.



6 RECOMENDACIONES

Se recomienda a los productores o empresas productoras de tilapia, evaluar nuevas
alternativas de dar valor agregado a la tilapia ya que esta tiene un alto nivel de
aceptacion en el mercado.

Se recomienda dar incentivos y capacitaciones a los productores y empresas
productoras, sobre los nuevos avances tecnoldgicos de la industria acuicola en
tecnologia, produccion, procesamiento e inocuidad para brindar mayor confianza
al consumidor.

Realizar un estudio que contemple las areas financieras y legales del proyecto.

Realizar un analisis de los costos de comercializacion del producto, puesto en los
supermercados.

Se recomienda realizar un analisis microbioldgico sobre la vida de anaquel del
producto.
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8 ANEXOS
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Anexo 1. Encuesta realizada a los supermercados.

Escuela Agricola Panamericana ““ El Zamorano”
Carrera Administracion de Agronegocios
Proyecto de Tesis

Encuesta Formal
Zamorano

1. ¢Consume usted tilapia?
SI NO__  (Porqué?

2. ¢Ha probado alguna vez productos procesados de tilapia?
SI__ NO__  ¢(Por qué?

3. Si se comercializara “tortas de tilapia” en presentacion de 250 g. a un precio de L.
55 ¢ Cual seria su intencion de compra?
Definitivamente compraria
Probablemente compraria
Probablemente no compraria
Definitivamente no compraria ~ ¢Por qué?

4. ¢Con qué frecuencia adquiriria las tortas de tilapia
___Una vez por semana
___Dos veces por semana
__ Tres veces por semana
__ Cuatro veces por semana

5. ¢Cuantas unidades obtendria por compra?
1

_ 2
_ 3
__ 4

6. De las siguientes presentaciones ¢Cudl le gustaria mas? Seleccione la mas
preferida.
____Torta de tilapia frita
____ Torta de tilapia cocida (horneada)
____ Otro (Cual?

7. De los siguientes factores ¢Cudl influye méas en su decision de compra? Enumere
siendo 1 el més preferido.

___ Precio ____ Sabor
___Cantidad por empaque ____Presentacién del empaque
___Disponibilidad ____0Otro

8. ¢Donde preferiria comprar este producto?
____Supermercados ___clubes de bodega
___Restaurantes (Hoteles, Patios de comida, etc.) __ Otros
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¢Por qué?

9. Profesion / Oficio

10.SEXO F___ M

11. EDAD

0 16-20 afios
21-30 afios
31-40 afios
Méasde 40

O 0O

iMUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO!
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Anexo 2. Proceso Preliminar.

Seleceidn Coccidn y ablandado Filtrado de agua Extraccidn y revisidn

Mezcla de Preparaciin de las Procesns fritn
Ingredientes tortas y cocido Amacenada
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Anexo 3. Productos sustitutos.

Huggets de Pallo Empanizados

REY)
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Anexo 4. Presentaciones comunes de tilapia en el mercado.

Filete freseo y entero fresen
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Anexo 5. Equipo necesario para la elaboracién de tortas de tilapia.

Cocinay horno industrial
Precio 1,077.28 USD

Refrigerador 450 USD

Utensilios de Cocina
Precio 150 USD
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