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RESUMEN

El presente trabajo consiste en la evaluacion de prefactibilidad de mercado,
tecnica y economica para la sustitucion o reemplazo del Antioxidante
actualmente usado Etoxiquina en el producto harina de pescado (etoxiquina)
por un antioxidante sintetico BHT ( Butil Hidroxi Tolueno) que no tenga
compuesto genotoxicos , esto a raiz del cambio de normativa Europea

vigente la cual empezara a regir a partir de fines de afio 2019.

Preliminar se realizo comparativo de valor de todas las opciones de
Antioxidantes en el mercado, generando la evaluacion con el que causaba
menor impacto en los costos de elaboracion y tuviera un similar
comportamiento en terminos de estabilidad en el producto Harina de
Pescado.

Debido a esto es que el estudio de prefactibilidad se realizo para cambio de

antioxidante Etoxiquina a antioxidante BHT( Butil- Hidroxitolueno).

En el cual se genero el calculo del flujo de caja actual v/s el flujo de caja del
producto de reemplazo (BHT), y concluir si es viable economicamente para

la industria el cambio de insumo Antioxidant.
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INTRODUCCION

Durante muchos afos el antioxidante mas usado para la exportacion de la
harina de pescado a nivel latinoamericano es la etoxiquina, debido al alto
nivel de estabilidad que este genera en este producto evitando que esta se

auto combustione durante su transporte maritimo.

Actualmente Europa prohibio el uso y transito de etoxiquina, debido a que se
cree que su composicion puede tener sustancias genotoxicas ,
especificamente de una impureza llamada P- fenitidina. Si bien no hay
estudios que aseguren que asi sea, tampoco hay estudios que demuestren lo
contrario. Se dio hasta el aiflo 2019, para realizar el cambio a antioxidantes
sinteticos o naturales en los productos que actualmente ocupen etoxiquina,
como antioxidante.

La presencia de antioxidantes en los alimentos es importante, no so6lo porque
estos compuestos contribuyen a definir las caracteristicas organolépticas y a
preservar la calidad nutricional de los productos que los contienen, sino
ademas, porque al ser ingeridos, ayudan a preservar -en forma considerable-
la salud de los individuos que los consumen. En efecto, la recomendacion de
aumentar la ingesta de alimentos ricos en antioxidantes naturales , en la
actualidad, considerada una de las formas mas efectivas de reducir el riesgo
de desarrollo de aquellas enfermedades cronicas no transmisibles que mas

limitan la calidad y expectativas de vida de la poblacion mundial.

Debido a esto que toma relevancia el cambio de antioxidante y el uso de

antioxidantes que sean seguros para los consumidores.



OBJETIVO GENERAL

. Estudio de prefactibilidad Tecnica, de Mercado y economica para la
sustitucion de antioxidante etoxiquina en harina de pescado por antioxidante

sintetico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Generar un estudio de mercado de la Harina de Pescado
con producto antioxidante, el cual incluye la siguiente

informacion:

v"Informacién general

v Analisis FODA

v Analisis de las 5 fuerzas de porter.
v" Andlisis de la Oferta y la demanda
v' Cadena de valor

v" Modelo de Canvas



Desarrollar un Estudio Técnico de la elaboracion de harina de
pescado con antioxidante con los siguientes items:

Tamafio del proyecto

Localizacion

Diagrama de flujo y Descripcion del proceso

Estimacion costo inversion y costo operacional

Realizar un Estudio econdmico del reemplazo desde un
antioxidante Etoxiquina a BHT Sintético , el cual incluye los
siguientes calculos:

Tasa de Descuento

Flujo de caja del producto Etoxiquina (calculo VAC — CAE)

Flujo de Caja del producto BHT (calculo VAC - CAE).



CAPITULO |

ESTUDIO DE MERCADO.



1.- INTRODUCCION

Planta Harina ubicada en Coronel, inicia sus actividades productivas
en Enero del 2007 en la ciudad de Coronel, siendo uno de sus
objetivos la elaboracion y comercializacién de harina y aceite de
pescado.

Presentaciéon: Producto seco molido.

Tipo de Empaque: Sacos de Polipropileno de 50 kilos, Jumbo bag de 1000
0 1500 kilos y sacos de polipropileno de 10, 20, 25 o mas kilos segun
requerimientos comerciales, granel en contenedores y sacos en

Contenedores.

Duracién del Producto: 24 Meses.

Sistema de Distribucion: La harina es distribuida desde las bodegas de
producto terminado, ya sea directamente a cliente en camiones o a través

de contenedores al puerto de embarque para su despacho a destino final.

Posibles Mercados de Destino: Mercado Nacional, Comunidad
Econ6mica Europea, Oriente como Japo6n, Taiwan, China, Vietnam,
Indonesia, Tailandia, Corea, Hong Kong, Filipinas, Malasia, India,
Guatemala, Venezuela, Brasil, Nicaragua, Estados Unidos, México,
Ecuador, Colombia, Africa, Australia, Turquia, Israel, Noruega, Nueva
Caledonia, Panama, Peru, Tahiti, Uruguay, entre otros



1.1. MISION

Alimentar al mundo desde el mar entregando pescados, mariscos y

productos de primera calidad.

1.2.  VISION

Liderar la actividad pesquera y acuicola, satisfaciendo las
expectativas de nuestros clientes e innovando a través de la mejora
continua en la gestién y en la relaciébn asociativa que potenciamos
con nuestros trabajadores, comunidades, las autoridades y el

cuidado del medio ambiente.

1.3. ANALISIS FODA

El analisis DAFO, también conocido como analisis FODA, es una
herramienta de estudio de la situacion de una empresa, institucion, proyecto
0 persona, analizando sus caracteristicas internas (Debilidades vy
Fortalezas) y su situacién externa (Amenazas y Oportunidades) en una
matriz cuadrada.

El objetivo del analisis FODA es determinar las ventajas
competitivas de la empresa bajo analisis y la estrategia genérica a emplear
por la misma que mas le convenga en funcion de sus caracteristicas

propias y de las del mercado en que se mueve.


https://es.wikipedia.org/wiki/Ventaja_competitiva
https://es.wikipedia.org/wiki/Ventaja_competitiva

Factores
Internos

Lista de Fortalezas

Fa : Producte consolidade
en el mercado asiation.

Fz : Mo requiers inversion

~, | de nrevos equipos, el

falta de recursos por procesos

maturales

sistema de aplicacon es
similar al actual.

Estrategias
FA (Maxi—Mini)

CErrar contratos macros, de
entrega anusl

Generar politica clara de
Pz responssble

Lista de Dwebilidades

Cr1: ngrediente activo
residual menor en el
producto, de acverdos a
estidios previos.

Diz: Mayor Costo de bos
Antioxidantes naturales y
sintéticos por sobre
laxiauna.

Figura 1: Matriz Foda del Mercado de la Harina de Pescado;
Elaboracion Propia



1.3.1 Estrategias Analisis FODA.

a) Fortalezas — Oportunidades

Como utilizar las fortalezas para aprovechar las oportunidades.
- Mantencion de mercados actuales
- Apertura de nuevos mercados

- Uso de productos seguros, que no generan dafio al medio
ambiente y a los individuos que lo consumen.

b) Oportunidades- Debilidades.

Como aprovechar las oportunidades para superar las debilidades.

- Promover e informar a clientes del cambio de antioxidante en
producto Harina de Pescado.

- Buscar la optimizacion al maximo de la concentracion de
antioxidante a ocupar.

c) Fortalezas — Amenazas.

Como utilizar fortalezas para aminorar amenazas.

- Cerrar contratos macros, de entrega anual.

- Generar politica clara de Pesca responsable.

d) Debilidades — Amenazas.

Como reducir debilidades y evitar amenazas.

- Generar licitacion con proveedores de antioxidantes, para minimizar
costos.



1.4. ANALISIS 5 FUERZAS DE PORTER.

Las 5 fuerzas de Porter son un Modelo estratégico elaborado por el
ingeniero y profesor Michael Porter de la Escuela de Negocios Harvard, en
el afio 1979. Este modelo establece un marco para analizar el nivel de
competencia dentro de una industria, para poder desarrollar una estrategia

de negocio.

4§ BARRERAS DE 1\
ENTRADA
[ NUEVOS |
COMPETIDORES

| V ORES |
l\. Amenaza;
| Media.

VALIDAD ENTRE
COMPETIDORES

{ PRODUCTOS
SUSTITUTOS

Alta. Media.

Amenaza: /. Amenaza:

e

PODER DE
NEGOCIACION

; DELOS |
\ PROVEEDORES |
'\ Amenaza: Media

Figura 2: Andlisis de las 5 fuerzas de Porter para uso de Harina de Pescado con
antioxidante Sintético.
Elaboracion Propia.


https://es.wikipedia.org/wiki/Michael_Porter
https://es.wikipedia.org/wiki/Escuela_de_Negocios_Harvard

1.5. CADENA DE VALOR.

La cadena de valor es una herramienta estratégica usada para analizar las
actividades de una empresay asi identificar sus fuentes de ventaja
competitiva.

La empresa cuenta con una organizacibn que cuenta con una estructura

definida, como a continuacion se detalla:

Infraestructura: Planificacion ,Direccion ,Control y Gestion .

RR.HH:  Formacion continua a los trabajadores ,Incentivos , Retribucion,

Desarrollo Tecnolégico: Implementacion de tecnologias, Logistica y Ventas

Compras:  Gestion con proveedores, Equipamiento, Publicidad .

Logisticade | p 4 ccion Logistica de | Marketingy |Servicios
entrad-a' Programacion Salida ventas Post venta:
Recepcion, dela Preparacion | Induciry

control y ' produccion de facilitar a los | Fidelizacion
almacenamiento Distribucion | compradores |del cliente
de materia Prima la adquisicion

Figura 3: Cadena de Valor de empresa Pesquera.
Elaboracién propia.
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1.6. MODELO CANVAS.

Modelo de Negocio Canvas

o ollo 0 eJle g

A Actividades clave o
Socios clave cenionciin 5o sroeses || IPrOpUESta de valor| Relacion clientes Segmento de

Provesdores de - A Trawés del Depto. Cllentes
de Harina de Pescado Generar  un  Producto

oon distintos
antionidantes para
evaluar efectividad.

insumos [Materias Comergal. Mercado  Madionzl e

mas seguro parala saled,

Primas ¥ internacional.

Antioxidantes). de guienes cConsumen

Harina de Pescado.

Depto. Produccidn
Abrir mercados Principalmente

Depto. Aseguramiento COM pradores de
de calidad. Generar un producto que simentas para
L {:_um:: oo‘r;ella ruormar:a Canales @ ganaderia ¥
vige mercado .
Recursos clave |l reerracons. A wavis ge depro I PomawS
- alimente para salmon.
Pesca para Ia popgd. De
Harina de Pescado. Ferias internacionales

comergial

Antioxidante-53005.

Estructura de costes @ Fuentes de ingreso

Costos de produccdn de la haring 5 costo filo ya determinado vents de Prodecto Haring de Pescado 3 mercados

internacionales [sin restriccion de mercado).
Costo de los distintos tipos de antiowidantes.

Figura 4: Modelo Canvas para la produccion de Harina con antioxidante Sintético.
Elaboracion propia.
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1.7. ANALISIS DE LA OFERTA ACTUAL

1.7.1 Oferta del mercado de Antioxidantes para harina de pescado.

Tabla 1: Proveedores de antioxidantes Sinteticos en Chile.
Elaboracion Propia

1.7.2 Precio de harina de pescado.

1,02M

m 1M

¥ o014k

|

E 578,81k

il

L 966.47K \

g p—

o 554, 14K |

§ 4181k —

£ 929,47K

B 917,14

§ 17

504,81K
BDZ,48K

[==] @ @ (=] (=]
— — — — —
= = = = =
(3] (3] (3] ™ ™
o = = = =
= 2 E = B

Figura 5: Precio de Harina de Pescado Ene-May 2018.
Fuente: Secretaria de Pesca y Acuicultura, Agosto 2018.
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Mes Precio
ene. 2018 951.998,70
feb. 2018 958.238,20
mar. 2018 967.434,10
abr. 2018 947.675,40
may. 2018 939.448,00

Tabla 2: Precio de Harina de Pescado por mes Enero-mayo 2018.
Fuente: Secretaria de Pesca y Acuicultura, Agosto 2018.

1.7.2 Produccién de harina de pescado.

13000
12800
12600
12400
12200
12000
11800
11600
11400

2015

2016

2017

Figura 6: Produccion de Harina de Pescado Toneladas afio 2015-2016-2017.
Elaboracién propia.
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1.8. PROYECCION DEMANDA.

Figura 7: Demanda de Harina de Pescado Toneladas afio 2015-2016-2017-2018.
Elaboracion propia.

Los afios 2015, 2016 y 2017, la demanda en el mercado a sido alrededor de
un 1,0 %. Se proyecta en el 2018 que exista un aumento en un 3%.
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CAPITULO I

ESTUDIO TECNICO
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2.1 LOCALIZACION.

La planta ya se encuentra ubicada en Coronel, linea harina de pescado y se
ocupara la misma linea de proceso que actualmente se utiliza para la

adicion de insumo antioxidante.

2.2 LAY-OUT DEL PROCESO HARINA DE PESCADO.

16



ecepmc’)ﬁ\
almacenamiento
de la materia

primy

Secado del
Aceite

Antioxidante

Enfriado

Ingresa soluble aceite

Evaporacion

Dosificacién
antioxidante

Rafinad Almacenamientd

NO"@
Embarque de

Harina y Aceite

indirect
N

Cumple con
temperatura

Almacenamiento
Harina

Embarque di_é Trazabilidad
Harina y Aceite Aceite

Despachg
mercado
Europa

Yes:

Adicion de
Antioxidantg

Envasado

mercardo

Figura 8: Diagrama de flujo del proceso de fabricacién harina y aceite de pescado.

Elaboracién propia

17



2.3 DESCRIPCION DE PROCESO DE HARINA DE PESCADO.

2.3.1.-Recepcion y almacenamiento de Materia Prima.

La Materia Prima capturada en alta mar es transportada directamente a la
planta de procesos para proceder a su reduccion. ElI almacenamiento de

materia prima se efectla en pozos de almacenamiento.

2.3.2- Coccion.

La materia prima es sometida a un proceso térmico a vapor indirecto a una

presion y temperatura de trabajo de acuerdo a la materia prima a procesar
(entre 90 a 100 °C) por cada cocedor, por un tiempo minimo de 30 minutos.
Se controla a través de registro continuo de temperaturas de coccion o
planilla de control de proceso.

Proceso continuo sin tiempo de espera.

2.3.3.- Prensado.

Esta etapa corresponde al proceso de estrujamiento o prensado mecénico
de la pesca proveniente del cocedor, la cual proporciona el licor de prensa
como fase liquida y la torta de prensa como la fase sélida. Tiempo maximo
por carga, 30 minutos.

Proceso continuo sin tiempo de espera.

18



2.3.4.- Decantado.

La finalidad de este paso operacional es recuperar un porcentaje de sélidos

y grasa contenidos en el licor de prensa, impulsando este liquido mediante
bombas a un equipo Decantador, el que consiste en una centrifuga de eje
horizontal que permite separar el sélido del liquido. La fase soélida llamada
borra se mezcla con la torta prensa y sigue el paso operacional de secado,
y la fase liquida que contiene la grasa y el agua es enviada con bombas a la
etapa de centrifugado. El tiempo de residencia en esta etapa es de
aproximadamente 5 segundos.

Proceso continuo sin tiempo de espera.

2.3.5.- Centrifugado.

El liquido proveniente de la etapa de Decantado, es precalentado a 95° C
aproximadamente para enseguida ingresar a la Centrifuga donde se separa
una fase liguida denominada agua cola (liquido de bajo contenido de grasa
y sélidos) y el aceite, subproducto que es secado, enfriado y almacenado

en estanque para su posterior venta.

2.3.6.- Secado de Aceite.

El aceite obtenido en el centrifugado es inmediatamente secado en un
equipo donde se elimina agua aplicando vacio. El producto libera agua a

una temperatura que no perjudica sus propiedades ya que no utiliza calor.

El tiempo de residencia es de aproximadamente 1 minuto.

19



2.3.7.-Enfriado del aceite. (Optativo)

Para retrasar los procesos oxidativos y dependiendo de la especie, época
del afio, tiempo estimado de almacenamiento, se procede a enfriar el aceite
haciéndolo pasar por un intercambiador de calor donde es refrigerado con
agua de manera indirecta. El paso del aceite por este equipo es de
aproximadamente 30 segundos y la temperatura desciende a valores
inferiores de 90° C.

2.3.8.-Adicidn de antioxidante al aceite. (Optativo).

Normalmente al producto aceite no se le agrega ningun tipo de aditivo, sin
embargo, a peticion de algun cliente en particular o dependiendo de la
especie procesada y el tiempo estimado de almacenamiento, se procede a
adicionar entre 50 y 200 ppm de antioxidante (BHT). Considerando que el
residual no debe exceder los 100 mg/kg para Europa de acuerdo a

normativa.-
2.3.9.-Almacenamiento del aceite.
El aceite es almacenado en estanques herméticos, hasta su despacho.

Por requerimiento del cliente, hay partidas en que el producto debe ser

envasado y despachado en tambores metalicos de 50,100, 200 o mas litros.

20



2.3.10.- Evaporacion.

El agua cola proveniente del centrifugado se envia a los evaporadores
donde se concentra el sdlido soluble contenido en el liquido mediante
evaporacion. Estos solidos son posteriormente mezclados con la torta de
prensa. En esta etapa el material tratado es concentrado al vacio con un
tiempo de residencia de aproximadamente 30 minutos.

Proceso continuo sin tiempo de espera.

2.3.11.- Homogenizado. (Mezcladores Rotadisk).

En esta etapa se mezcla y homogeniza la torta prensa con el concentrado
de agua de cola y la borra de los decantadores, en el interior de los
mezcladores llamados Rotadisk que son calefaccionados con vapor
indirecto a temperaturas mayores a 80° C permaneciendo la carga en el
interior por alrededor de 15 minutos.

Proceso continuo sin tiempo de espera.
2.3.12.- Secado a vapor indirecto. (PCC1).

La masa homogenizada se reparte en los Secadores rotatubos de manera
simultdnea y avanza por el interior de cada secador conductivo que esta en
rotacion, ésta es calentada por medio de tubos que en su interior circula el
vapor lo que permite secarla uniformemente. Estos secadores funcionan a
una presién de vapor mayor a 2 Kg/cm? generando una temperatura de
trabajo entre 60 y 120° C en su interior, con un tiempo medio de residencia
de alrededor de 30 minutos. El producto en proceso disminuye su humedad

de un 58% a un 12% aproximadamente.

21



2.3.13.- Secado aire caliente. (Finisher).

En esta etapa se efectla el secado final del producto en proceso mediante
la accion de aire calentado con vapor indirecto cuya presién se mantiene
entre 3 — 6 Kg/cm? generandose una temperatura interior de 120 — 150 °C
con tiempo de residencia del producto entre 3 y 7 minutos, esto permite
bajar la humedad del material a valores cercanos al 10 %. Los metales son

eliminados mediante un imén a la salida de este paso operacional.

2.3.14.- Enfriamiento.

La harina ingresa a un equipo denominado enfriador, que es un cilindro en
cuyo interior gira un eje con paletas radiales que agitan y hacen avanzar la
harina, ésta se enfria con un gran flujo de aire que circula a contracorriente
impulsado por un ventilador lograndose con esto humedades temperaturas

inferiores a 35° C.

2.3.15.- Molienda.

El producto grueso que viene del proceso de enfriado, es finamente molido
hasta alcanzar una granulometria comercial aceptable, entre 95y 98% bajo
malla luz 2 mm aproximadamente.

La temperatura del producto es menor a 35° C y el tiempo de residencia es

de aproximadamente 1 minuto.

2.3.16.- Adicion de Antioxidante a la harina.

El producto molido, es inmediatamente estabilizado mediante la adicion de

un antioxidante (Etoxiquina liquida), por atomizacion con aire comprimido
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en tolva cerrada (mezclador) en dosis que van entre 100 a 500 ppm, o de

acuerdo a cantidades requeridas por mercado o por el cliente.

2.3.17.- Envasado y Etiquetado de Harina.

En esta etapa se procede al envasado del producto en sacos 0 maxi sacos
de polipropileno laminado de 50, 1000 o 1500 kilos o segun el envase
requerido por el cliente, separando el producto final de acuerdo a una
clasificacion pre-establecida asociada a la calidad obtenida en el proceso
sobre una determinada cantidad de materia prima elaborada. También en
ésta etapa se realizaran los procedimientos de etiquetado y el rotulado se
efectuard de acuerdo a los requisitos sefialados en la norma técnica del
Sernapesca, es decir, indicando el numero del lote, fecha de produccion, el
numero de registro de la planta, la palabra Chile y la frase “harina de

pescado no apta para consumo humano”.

2.3.18.- Transporte a Bodega de Productos Terminados.-

Las Bodegas de Producto Terminado, para la harina de pescado como
para una fraccion de aceite de pescado , se encuentran fuera de la planta
de proceso, por lo tanto, los productos obtenidos deben ser transportados a
los lugares de almacenamiento definitivo.

El aceite de pescado, se carga por bombeo directo desde los estanques de
almacenamiento tanto en planta como a estanques de almacenamiento de

producto terminado por medio de camiones cisternas.
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2.3.19.- Almacenamiento en Bodega de Harina.-

La harina de pescado envasada es almacenada en bodegas secas y

limpias.

2.3.20.- Embarque de Harina y Aceite de pescado.

El producto harina de pescado puede ser embarcado a granel en
contenedores y en bolsas, en contenedores.

El aceite de pescado puede ser embarcado a granel directamente a los
estanques de camiones o estanques de la nave o a granel en contenedor

(iso-bag) o en tambores de 200 litros en contenedor.

2.3.21.- Refinacion.

Esta operacion se efectla cuando no existe proceso productivo de aceite
crudo.

El aceite es transportado a la planta donde es precalentado a 90°C
aproximadamente en un calentador de placas.

Luego centrifugado con adicion de una solucion soda caustica (la
concentracion de la solucién dependera del grado de acidez del aceite) y
agua caliente, luego es lavado con agua potable hasta eliminar los restos

de jabon.
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2.4 COMPARATIVO DE COSTOS ANTIOXIDANTES ACTUALMENTE EN
EL MERCADO.

2.4.1 Costos Antioxidantes actualmente en el Mercado

Concentracion Costo USD x Ton

Antioxidante Precio Kg USD | Producto PPM Harina
Etoxiquina 55 450 2,475
NATUROX (Aox.

Tocoferol — natural)) 49,5 3.500 173.25
BHT (Aox. Natural) 4,98 2.000 9.96
BHT (Aox. Natural) 4,98 2.500 12,45
VITALOX 14 (Aox.

Natural) 5,54 3.000 16,62
TOCOBLEND L 70 (Aox.

Natural) 39,37 3.000 118,11

Tabla 3: Costos Antioxidantes-Toneladas
Elaboracién Propia.

NOTA: Valor produccion Harina de Pescado USD X Tons: 414,525. Fuente:
Pesquera Coronel (considera todo los costos asociados a produccién
excepto antioxidante).

2.4.2 Cuadro comparativo valor produccién- Almacenamiento productos antioxidantes

Costos Producto actual Producto Producto BHT-
USD Etoxiquina Tocoferol- USD uUsbD
Valor Produccion x 417 587,775 424,485
tons Harina
Almacenamiento 5.4 441 441

producto X tons

Tabla 4: Costos Antioxidantes Produccion/ Ton, Almacenamiento.
Elaboracion Propia.
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CAPITULO I

ESTUDIO ECONOMICO
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3.1 TASA DE DESCUENTO.

Formula:

Tasa de Descuento = Rf+3 *(Rm — Rf)

Datos Valores
B Procesamiento de alimentos
0,68
IPSA ( Rm - ultimos 5 afios) 21,26
Rf (Tasa libre de riesgo) 3,61
Tasa de Descuento 15,61 %

Tabla 5: Datos para el calculo de descuento.

Referencias: Beta extraido pagina damodaran — Rf extraido de tesoreria general de la
Republica — Rm (tasa de mercado) Rankia.
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3.2 EFLUJO DE CAJA PRODUCTO ACTUAL

(ANTIOXIDANTE

ETOXIQUINA).

OPCION PRODUCTO ACTUAL

Tabla 6: Calculos de Flujo de caja Producto Actual ( Aox. Etoxiquina).
Elaboracion Propia.
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1 2 3 4 5

PRECIO VENTA HARINA/TON 950 950 950 950 950
PRODUCCION 12257 12380 12503 12626 12749
COSTO PRODUCCION/TONS
HARINA 417 417 417 417 417
COSTO ALMACENAMIENTO 54 4 54 - 54
PRODUCTO/TON ! ! ! ’ !
TASA DESCUENTO 15,61%
PERIODOS (ANOS) 5

ANO O ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS 11644150 11761000 11877850 11994700 12111550
COSTO TOTAL 5177356,8 5229312 5281267,2 5333222,4 5385177,6
UT. ANTES DE IMPUESTOS
27% 6466793,2 6531688 6596582,8 6661477,6 6726372,4
IMPUESTOS -1746034,164 -1763555,76 | -1781077,356 -1798598,952 -1816120,548
UT DESPUES DE IMPUESTOS 4720759,036 4768132,24 4815505,444 4862878,648 4910251,852
INVERSION 0
FLUJO NETO 26.263.024,87 | 26.526.576,48 | 26.790.128,09 27.053.679,70 | 27.317.231,30
VAN $88.272.388
VAC H
CAE $26.714.359,0




3.3 FLUJO DE CAJA PRODUCTO FUTURO O DE REEMPLAZO

(ANTIOXIDANTE BHT).

REEMPLAZO PRODUCTO NUEVO

Tabla 7: Calculos de Flujo de caja Producto Futuro ( Aox. BHT).
Elaboracion Propia.

1 2 3 4 5
PRECIO VENTA HARINA/TON 950 950 950 950 950
PRODUCCION 12257 12380 12503 12626 12749
COSTO PRODUCCION/TONS 424,482 424,482 424,482 424,482 424,482
HARINA
TO ALMACENAMIENT
cosTo ¢ ° 4,41 4,41 4,41 4,41 4,41
PRODUCTO/TON
ANOO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESOS 11644150 | 11761000 | 11877850 | 11994700 | 12111550
COSTO TOTAL 5256929,24 | 5309682,96 | 5362436,68 | 5415190,39 | 5467944,11
UT. ANTES DE IMPUESTOS 27%

6387220,76 | 6451317,04 | 6515413,32 | 6579509,61 | 6643605,89
IMPUESTOS -1724549,6 | -1741855,6 | -1759161,6 |-1776467,59|-1793773,59
UT DESPUES DE IMPUESTOS 4662671,15 | 4709461,44 | 4756251,73 | 4803042,01 | 4849832,3
INVERSION 0
FLUJO NETO 26226422 | 26489606 | 26752790 | 27015974 | 27279159
VAN $88.149.361
VAC
CAE $26.677.126,7
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3.4 COMPARATIVO DE RESULTADOS DE FLUJOS DE CAJA
PRODUCTO ACTUAL V/S PRODUCTO FUTURO O DE

REEMPLAZO.
Producto Actual
CRITERIOS (Etoxiquina) Producto Futuro (BHT)
VAC
CAE $26.714.359,0 $26.677.126,7

Tabla 8: Comparativo de Resultados de criterios de evaluacion de proyecto.
Elaboracion Propia.
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CAPITULO IV.

CONCLUSION
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CONCLUSION

Segun el estudio de economico y los calculos realizados se puede concluir
gue no existe una variacion significativa en los CAE en el reemplazo del
antioxidante etoxiquina y el nuevo antioxidante exigido por autoridad y

mercado BHT.

Sin embargo se debe considerar que si no se realiza en cambio de
antioxidante la demanda actual del producto podria bajar significativamente
lo cual podria significar la perdida de los mercados actuales, al contrario si
se genera el cambio exigido se mantiene el mercado y existe la posibilidad
de nuevas oportunidades de negocio o nichos de mercados nuevos.

Considerando que el precio promedio a nivel internacional es de

950 US/TON, podemos indicar que el costo de produccion con etoxiquina
equivale a un 43,89% del precio de venta y el costo de produccion con BHT
equivale a un 44,63%, existiendo una perdida de ganancia de 0,74%, la
empresa sige generando margenes positivos para la industria con el cambio

de insumo.
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ANEXOS

Extractos Normativos

SERNAPESCA

Ministerio de
Economia, Fomento
v Turismo

Gobierno de Chile

MINUTA
REGLAMENTO EN EJECUCION (UE) 2017/962 de 7 de junio de 2017
Por el que se suspende la autorizacion de la etoxiquina como aditivo en piensos para todas las
especies y categorias animales.
La Unién Europea ha publicado una normativa que se suspende la autorizacion de etoxiquina

como aditivo en piensos para todas las especies y categorias animales.

Las materias primas para piensos de origen marino, contienen altos niveles de &cidos grasos y
son muy sensibles a la oxidacién y altas temperaturas, debiendo estabilizarse mediante el uso
de un antioxidante. En este contexto, la etoxiquina es ampliamente utilizada para cumplir esta
funcion y en su momento fue autorizada por la Autoridad Competente comunitaria como aditivo

en piensos, para todas las especies y categorias de animales.

No obstante lo antes indicado, un dictamen de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) del afio 2015, indica que no ha podido establecer que la etoxiquina empleada como
aditivo no tenga ningln efecto nocivo para la salud animal, la salud humana o el medio
ambiente. Por lo tanto, queda suspendida la autorizaciéon establecida por la normativa

comunitaria para este aditivo.

Cabe sefialar que por razones practicas, la Comision ha establecido un periodo provisional para
hacer efectiva esta disposicion, instaurando una serie de medidas transitorias especificas en
materias primas de origen marino, incluidos los aceites y harinas de pescado, pudiendo
utilizarse hasta finales de 2019. Asimismo, los piensos fabricados con las materias primas antes

mencionadas podran comercializarse hasta marzo de 2020.
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El control de los aditivos utilizados en el proceso productivo, es responsabilidad del elaborador,
debiendo garantizar que los compuestos utilizados se encuentren permitidos para el tipo de
producto elaborado, se apliquen en las concentraciones permitidas y obedezcan la legislacién

especifica del mercado de destino.

Conforme a lo anterior, agradecemos difundir ampliamente esta modificacion normativa, entre

los usuarios de su jurisdiccion.

Valparaiso, 01 de agosto 2017 LRA

8.6.2017 Diario Oficial de la Unién Europea L 145/15

retirada. Debido al método especifico de produccién y almacenamiento de los preparados de aditivos para
piensos mencionados en el considerando 12, las sustancias antioxidantes alternativas para estos preparados
pueden estar disponibles en un plazo mds corto que las materias primas para piensos mencionadas en el
considerando 11, y permiten, por tanto, establecer un periodo transitorio mds corto.

(14) Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajustan al dictamen del Comité Permanente de Vegetales,
Animales, Alimentos y Piensos.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1
Suspension de la autorizacién

Queda suspendida la autorizacion establecida en la Directiva 70/524/CEE y ampliada mediante el Reglamento (CE)
n.° 1831/2003, relativa al aditivo etoxiquina especificado en la entrada E 324 del registro de aditivos para piensos a que
hace referencia el articulo 17 de dicho Reglamento (<aditivo etoxiquina).

Articulo 2

Medidas transitorias

1. Las existencias actuales del aditivo etoxiquina y las premezclas que lo contengan podran seguir comercializindose
hasta el 28 de septiembre de 2017 y se podrdn seguir utilizando hasta el 28 de diciembre de 2017 de conformidad con
las normas aplicables antes del 28 de junio de 2017.

2. Las materias primas para piensos y los piensos compuestos fabricados con el aditivo etoxiquina o con premezclas
que lo contengan podrdn seguir comercializindose hasta el 28 de diciembre de 2017 y se podrdn seguir utilizando hasta
el 28 de marzo de 2018 de conformidad con las normas aplicables antes del 28 de junio de 2017.
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N—— MUNDIAL

h/// ORGANIZACION G/SPS/N/EU/190/Add.1
~="/ DEL COMERCIO

13 de junio de 2017

(17-3126) Péagina: 1/2
Comité de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias Original: inglés
NOTIFICACION
Addendum

La siguiente comunicacion, recibida el 12 de junio de 2017, se distribuye a peticion de la
delegacion de la Union Europea.

Suspension de la autorizacion de la etoxiquina como aditivo en piensos para todas las especies y
categorias animales

La propuesta notificada en el documento G/SPS/N/EU/190 (6 de febrero de 2017) se ha adoptado
mediante el "Reglamento de Ejecuciéon (UE) N° 2017/962 de la Comisién, de 7 de junio de 2017,
por el que se suspende la autorizacién de la etoxiquina como aditivo en piensos para todas las
especies y categorias animales" (Texto pertinente a efectos del EEE) [DO L 145, de 8 de junio
de 2017, pagina 13].

El Reglamento notificado es aplicable a partir del 28 de junio de 2017.

http://members.wto.org/crnattachments/2017/SPS/EEC/17 2662 00 e.pdf
http://members.wto.org/crnattachments/2017/SPS/EEC/17 2662 00 f.pdf
http://members.wto.org/crnattachments/2017/SPS/EEC/17 2662 00 s.pdf

Este addendum se refiere a:

[1 la modificacion de la fecha limite para la presentacion de observaciones
[X] la notificacion de la adopcidn, publicacién o entrada en vigor del reglamento
[1 la modificacidon del contenido y/o ambito de aplicacion de un proyecto de

reglamento previamente notificado
[1 el retiro del reglamento propuesto
[1 la modificacion de la fecha propuesta de adopcién, publicacion o entrada en vigor
[1 otro aspecto:

Plazo para la presentacion de observaciones: (Si el addendum amplia el ambito de
aplicacién de la medida anteriormente notificada en cuanto a los productos abarcados
y/o los Miembros a los que puede afectar, debera preverse un nuevo plazo para recibir
observaciones, normalmente de 60 dias naturales como minimo. En otros casos, como el
aplazamiento de la fecha limite anunciada inicialmente para la presentacién de
observaciones, el plazo previsto en el addendum podra variar.)

[1 Sesenta dias a partir de la fecha de distribucién del addendum a la notificacién y/o
(dia/mes/afio): no procede
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G/SPS/N/EU/190/Add.1

i

Organismo o autoridad encargado de tramitar las observaciones: [X] Organismo
nacional encargado de la notificacién, [X] Servicio nacional de informacién. Direccién,

numero de fax y direccion de correo electrénico (en su caso) de otra institucién:

Comision Europea

Direccion General de Salud y Seguridad Alimentaria, Unidad D2 - Relaciones Internacionales

Multilaterales

Rue Froissart 101, B-1049 Bruselas, Bélgica
Teléfono: +(32 2) 295 4263

Fax: +(32 2) 299 8090

Correo electronico: sps@ec.europa.eu

Texto(s) disponible(s) en: [X] Organismo nacional encargado de la notificacion,
[X] Servicio nacional de informaciéon. Direccion, niumero de fax y direccion de correo

electrénico (en su caso) de otra institucion:

Comisién Europea

Direccion General de Salud y Seguridad Alimentaria, Unidad D2 - Relaciones Internacionales

Multilaterales

Rue Froissart 101, B-1049 Bruselas, Bélgica
Teléfono: +(32 2) 295 4263

Fax: +(32 2) 299 8090

Correo electronico: sps@ec.europa.eu

Debido a los antecedentes mencionados, no existe empresa en chile que este
exportando harina con antioxidantes naturales para alimento de piensos, a los

siguientes mercados.

Las cuales actualmente se encuentran en evaluacion de antioxidantes para
poder generar el cambio normativo solictado y mantener u optar a este
mercado.

Por otra parte podria generarse una nueva oportunidad de negocio, hacia la
industria de mascotas, la cual exige la utilizacion de productos naturales.
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Subsecretaria
de Pescay
" Acuicultura

Gobierno de Chile
Harina
Un 67,7% del valor y un 71,7% del volumen exportado
que registra esta linea de proceso, proviene del subsec-
tor extractivo. Al finalizar enero de 2018, esta linea
ocupa el segundo lugar en valor y el segundo en volu-
men exportado del subsector.

Los resultados netos sefalan una valoracion de US$
16,4 millones, lo que significo un aumento del 216,8%
respecto a enero de 2017, a pesar que el precio se re-
dujo en un 2,4%. Lo anterior, ya que el volumen expor-
tado aumentd en un 230,2%. El pais que presento el
mayor volumen exportado fue China (28,9%), pese a
que el precio FOB de exportacion a este pais se redujo
en un 4,0%.

El segundo mercado en importancia es Corea del Sur
representando el 21,9% del valor total, con una varia-
cion positiva de un 70,9% respecto al valor observado a
enero de 2017. Como tercer mercado de exportacion de
harina se identifico a Japon (17,8%) que muestra un
aumento de su valor importado (54,5%) respecto a
igual periodo del 2017. Los siguientes mercados son In-
donesia y Taiwan. (Tabla XIlI-Ay Fig. 10).

El crecimiento econémico de China' fue superior a lo
previsto en 2017 si bien apalancado por un alto nivel de
deuda y con un control parcial del crecimiento del cré-
dito. Corea del Sur? mejoro su crecimiento en 2017, re-
sultado principalmente de la expansion en inversion y
consumo interno, si bien mantiene una mayoritaria de-
pendencia de la economia china y sujeta a un perma-
nente riesgo geopolitico regional.

Valor FOB imillones de US$)
w

3
2
2
s
o | | | [-—)

China Corea del Sur Japon Indonesia Taiwan Otros
2017 2018

Fig. 10. Exportaciones de harina

En cuanto al desglose por los diferentes tipos de harina,
la variedad super prime muestra el mayor volumen con
el 71,5% del total exportado, le siguen la prime y la es-
tandar con 14,9% y 9,9%, respectivamente. En tanto, el
restante 3,6% corresponde a harina sin especificar.

Mientras que la harina stper prime logra una valoracion
a enero de US$ 12,1 millones, la prime registra US$ 2,3
millones, finalmente la harina estandar consigna US$
1,4 millones. La harina stper prime aumento su valor
(81,7%) respecto a igual periodo del afio 2017, en tanto
que disminuye en un 12,1% la prime y aumenta en un
155,0% harina sin especificar. El efecto neto es un au-
mento del valor exportado en un 72,6% y del volumen
en un 77,0%, mientras que el precio cae en un 2,4%.

Los precios FOB a enero de 2018 indican que la harina
super prime obtiene un valor de 1.631 US$/t, cifra que
representd una reduccion del 2,9% respecto a igual
mes de 2017. En tanto que la harina tipo prime se redu-
ce un 0,7% con un precio 1.463 US$/t. EL precio prome-
dio FOB global de la harina durante el mes de enero al-
canzo los 1.582 USS$/t (Fig. 11).
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Fig. 11. Precios de harina

El aceite de pescado aumento en un 228,3% su valora-
cion con relacion a enero de 2017, resultado asociado a
un aumento del volumen exportado del 296,8% a pesar
que el precio se redujo en un 17,2%. Belgica, Japon y
Estados Unidos, son los principales destinos, concen-
trando el 56,0% del valor total.
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B.-

ORDINARIO / PERMANENTE
CIRCULAR  0-31/012

ARMADA DE CHILE
DIRECQION GENERAL DEL TERRITORIO
MARITIMO Y DE MARINA MERCANTE

D.G.T.M. Y M.M. ORDINARIO N* 12600/ 631 VRS.

APRUEBA CIRCULAR DE LA ‘DIRECCION
GENERAL DEL TERRITORIO MARITIMO Y DE
MARINA MERCANTE, ORDINARIO N° O-31/012.

PROCESO DE CERTIFICACION DE HARINA DE PESCADO

1.-

Los laboratorios autorizados desarrollaran las actividades de
muestreo, analisis y certificacion a fin de cumplir con las normas
establecidas en el Cédigo IMDG, objeto asegurar que las condiciones
de las partidas de harina de pescado al momento de embarque sean
las siguientes :

a.- El contenido graso no debe exceder del 15% en masa.

b.- El contenido de humedad debe estar comprendido entre un 5%
y un 12%.

c.- La concentracion de antioxidante remanente en el momento del

embarque no debe ser inferior a 100 miligramos por kilo de
harina (p.p.m.).

d.- En el momento del transporte de los lotes de harina desde la
fabrica al puerto de embarque, la temperatura interna de los
sacos no debe exceder los 35°C 6 5°C sobre la temperatura
ambiente, si esta cifra es superior.

e.- Los Embalajes/envases autorizados por el Cddigo IMDG, para
proteger la harina de pescado en las condiciones normales de
almacenamiento, transporte y  manipulacién, deben
corresponder a los siguientes tipos de Sacos y Recipientes
Intermedios para Graneles:
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