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RESUMEN 

 
 

El estudio de investigación tiene como objetivo general desarrollar el 

estudio técnico económico para la adquisición de un secador e incrementar la 

rentabilidad del proceso de producción de harina de pescado en la empresa 

DEXIM SRL Paita, 2023. La metodología utilizada es de forma descriptivita de 

tipo aplicada, obteniéndose como resultado a la situación actual del proceso de 

harina de pescado en la empresa DEXIM SRL Paita, niveles de producción aun 

no tan favorables ya que se espera un mejoramiento en los niveles de producción 

de harina, también el estudio técnico económico, para la decisión de adquisición 

de un secador es por el porcentaje de operación de secado de 90.3 % y al bajo 

contenido de humedad que ofrece el secador de aire caliente de 8.03%, además 

de una rentabilidad a través de indicadores de una tasa de retorno de la inversión 

del 36.87%, VAN 2472106.789 dólares y un TIR de 40%, concluyendo que el 

proyecto es sostenible. 

Palabras claves: Harina de pescado, inversión, secador, económico. 
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ABSTRACT 

 
 

The general objective of the research study is to develop the economic 

technical study for the acquisition of a dryer and increase the profitability of the 

fishmeal production process in the company DEXIM SRL Paita, 2023. The 

methodology used is applied descriptively, obtaining as a result the current 

situation of the fishmeal process in the company DEXIM SRL Paita, production 

levels still not so favorable since an improvement in the levels of flour production 

is expected, also the economic technical study, for the decision to purchase a 

dryer is due to the percentage of drying operation of 90.3% and the low moisture 

content offered by the hot air dryer of 8.03%, in addition to profitability through 

indicators of a rate of return on investment. Of 36.87%, VAN 2472106,789 dollars 

and an IRR of 40%, concluding that the project is sustainable. 

Keywords: Fishmeal, investment, dryer, economic. 
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I. INTRODUCCIÓN 

1.1 Problema de Investigación 
 

El sector pesquero se ubica dentro de las industrias más importantes del 

nivel primario; iniciando el proceso con la pesca, producción de pescados, 

mariscos y sus derivados que son adquiridos del mar o también de la acuicultura. 

El proceso de la pesca es elemental para el desarrollo humano, esto se debe a 

que además de la nutrición de la población, los derivados son empleados en 

harinas, aceites y hasta en concentrado proteicos. 

En el año 2019, la producción del sector mencionado anteriormente, 

consiguió alrededor de 171 millones de toneladas, de las cuales la acuicultura 

simboliza un 47% y un 53% si se descarta el consumo no alimentario. (FAO, 

2020). 

Según la Organización de las Naciones Unidas para la alimentación y 

agricultura, más conocida como FAO, los productores principales en el sector 

investigado equivalen a más del 50% del total en el año 2019, los cuales se 

disponen de la siguiente manera: 

Figura 1. Productores principales según la ONU-FAO 
 

 

FAO. 

Nota: Porcentaje de los principales productores del sector pesquero según 

 

 
Al respecto, la Sociedad Nacional de Pesquería (2020), considera que los 

desafíos que enfrenta el desarrollo de la actividad pesquera y acuícola peruana 

se centran en tres factores inherentes a la innovación, seguridad e inclusión de 

las comunidades; resaltando que su producción actual en el país pasó de 10 mil 
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toneladas en el año 2003 a 143 mil en el 2020. 
 

En este sentido, Suárez Castañeda (2022) señala que, este sector 

actualmente vive un crecimiento favorable “debido a la disposición de biomasa 

de recursos que son vitales para el impulso de la industria pesquera, en especial 

de anchoveta en el mar peruano”; con lo cual afirma que, el país es una nación 

rica en este tipo de procesos de harina de pescado. Al respecto la FAO (2020), 

sostiene que una parte importante de la producción pesquera en el mundo es 

destinada a la obtención de harina y aceite de pescado. 

El 75% de la producción nacional lo genera el proceso de la producción de 

harina de pescado ya que existen alrededor de 411 empresas en el Perú. El 

Ministerio de la Producción (PRODUCE) autoriza la producción de la harina de 

pescado a través de la anchoveta, dicho producto tiene una composición de 60% 

- 72% de proteínas; 5% - 12% grasa y un máximo de 9% de humedad, lo que 

posibilita su almacenamiento por un tiempo prolongado. (VALENZUELA, 2021) 

En este sentido, el Banco Central de Reservas de Perú (2022), las 

exportaciones de harina de pescado pasaron de 861,8 mil de toneladas en el 

2020 a 1.209,6 mil de toneladas para el año 2021. En la figura 2, puede 

observarse el comportamiento de la industria. 

Figura 2. Evolución de las exportaciones de harina de pescado de Perú período 
2015 -2021 

 
 
 
 
 
 

 
Nota: Gráfico del crecimiento de las exportaciones de harina de pescado 

con datos obtenidos del Banco Central de Reserva del Perú (2022). 

Tal como se puede apreciar, la actividad de las plantas procesadoras de 

harina de pescado es una industria con una tendencia al crecimiento en los 

últimos 6 años. 

Piura cuenta con el 23% de la producción nacional en los últimos 10 años 

lo que la convierte en una de las zonas pesqueras más importantes y 
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fundamentales. En la región se reconoce un aumento económico equivalente a 

un 4.4% en el 2019 reflejándose en los principales sectores como la pesca con 

un 13%. (Economía, 2020) 

Dexim SRL es una empresa que se dedica a la producción de 

hidrobiológicos congelados que facturan desde el principal puerto pesquero del 

Perú ubicado en Paita. Posee una amplia instalación a escasos metros del 

muelle que funciona desde el año 1991. Actualmente la empresa pesquera, 

cuenta con 32 embarcaciones navales y en los últimos 13 años la producción 

registrada en el 2011 fue el máximo histórico con 219,900 TM (toneladas 

métricas) de harina de pescado a diferencia del año 2018 se ha procesado 

679,962 TM originando un total de 159,581 TM de harina de pescado (Memoria 

anual, 2018). 

Las provincias del Piura, Puno y Tumbes presentan altos niveles de 

producción con 109 mil toneladas de productos hidrobiológicos. Por lo que es 

indudable, el potente desarrollo que está experimentando este sector y todas sus 

actividades conexas que crecen paralelas a la actividad de capturas y producción 

acuícola. En este sentido, empresas dedicadas a la obtención de la harina de 

pescado, se enfrentan a un desafío constante ante la demanda que significa un 

incremento sostenido de los subproductos provenientes a la actividad pesquera 

que deben ser procesados en el menor tiempo posible para evitar el proceso de 

descomposición de la materia prima. Para ello, toda la industria debe disponer 

de la capacidad de procesamiento que permita aprovechar al máximo la 

disposición de una mayor cantidad de materia prima, con el propósito de 

incrementar la productividad de sus operaciones productivas y generar mayores 

ingresos que les permitan ser sostenibles. 
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Realidad Problemática 

En la medida que se aumenta la producción pesquera también se 

incrementan la materia prima necesaria para la obtención de harina de pescado; 

sin embargo, uno de las principales dificultades de la empresa actualmente es la 

baja capacidad del sistema de producción para procesar en el tiempo adecuado 

esa materia prima sin comprometer los estándares de calidad que deben cumplir 

en el mercado tanto interno como de exportación. Durante el año 2020, la 

empresa pudo aprovechar sólo el 52% de la materia prima, mientras que, el 

restante tuvo que ser destinado a otros fines. 

Esta baja capacidad de procesamiento se debió a fallas en los equipos, 

principalmente, en los secadores y evaporadores, debido a una deficiencia en el 

plan de mantenimiento preventivo del equipo; adicionalmente, los niveles de 

materia prima generadas a través de la pesca y la acuicultura superaban la 

capacidad de producción instalada, evidenciando la baja capacidad de este para 

satisfacer los requerimientos de procesamiento. La empresa tiene una capacidad 

de refrigeración de productos hidrobiológicos de 80 TM/ día, que mayormente es 

priorizada para conservar los productos de consumo humano, viéndose obligada 

a procesar los subproductos del mismo para la obtención de harina de pescado 

en un corto tiempo para evitar el proceso de descomposición natural que sufre 

la materia prima. 

Luego del proceso de deshidratación y prensado, la torta con una 

humedad de aproximadamente 55% es transportada hasta el secador donde es 

sometida a dos procesos de secado, el primero de ellos es un secado a vapor 

que permite disminuir la humedad hasta un 20 a 25%. Este se lleva a cabo en 

cuatro secadores a vapor con una capacidad instalada de secado de 3.800 Kg/h, 

de la cual actualmente utiliza el 90%. Finalizada esta primera etapa, se inicia la 

segunda etapa de secado aplicando aire caliente mediante una transferencia de 

calor para llevar el % de humedad a valores entre 5 y 6,5%. Esta operación se 

realiza en un secador cilíndrico rotativo con una capacidad de evaporación de 

5000 Kg/h. 

En la actualidad, la empresa tiene una disponibilidad de los equipos de 

secado cercana al 90% y con ello, ha podido lograr la cobertura de sólo el 52% 
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de las materias primas empleada para la obtención de la harina. En este sentido, 

es evidente, que los equipos de secado constituyen unos equipos críticos del 

sistema de producción de Dexim ya que limitan y condicionan las operaciones 

productivas. 

 

 
Formulación del problema 

Dentro de este contexto, se plantean la siguiente interrogante de investigación: 

¿En qué medida un estudio técnico económico de un secador permitirá viabilizar 

la producción de harina de pescado en la empresa Dexim SRL Paita, 2023? 

1.2 Objetivos 

1.2.1 Objetivo General 
 

 Desarrollar el estudio técnico económico para la adquisición de un 

secador para incrementar la rentabilidad del proceso de producción de 

harina de pescado en la empresa DEXIM SRL Paita, 2023. 

1.2.2 Objetivos Específicos 
 

 Analizar la situación actual del proceso de harina de pescado en la 

empresa DEXIM SRL Paita. 

 Realizar el estudio técnico económico, para la decisión de adquisición de 

un secador. 

 Determinar la rentabilidad a través de indicadores tasa de retorno de la 

inversión, VAN y TIR. 

 
 

1.3 Justificación del estudio 
 

La investigación tiene como propósito determinar a través de un estudio 

técnico y económico el impacto que generará la adquisición de un equipo de 

secado que permita incrementar la capacidad del proceso de elaboración de la 

harina de pescado. 
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1.3.1 Justificación práctica 
 

A nivel práctico, la investigación permitirá resolver una problemática 

existente en el sistema de producción, a través de la aplicación de un conjunto 

de herramientas de ingeniería que facilitaran el abordaje y análisis de la situación 

actual y la evaluación de las alternativas que facilite la solución al problema de 

baja capacidad de procesamiento que limita la producción de harina de pescado 

en la empresa. 

1.3.2 Justificación teórica 
 

Teóricamente, la investigación recurrirá a la aplicación de una serie de 

conocimientos para la realización de un estudio técnico y de evaluación 

económica para determinar la pertinencia de la adquisición de un equipo de 

secado y su incidencia sobre la capacidad potencial y real de las operaciones 

productivas. Esto facilitará la valoración de los conocimientos técnicos adquiridos 

a lo largo de la formación académica; demostrando el aprendizaje desarrollado 

y la implementación a casos de la vida real de las industrias que permitirán 

enriquecer el conjunto de investigaciones previas en la temática y sirviendo de 

referencias para otras investigaciones. 

1.3.3 Justificación metodológica 
 

La presente investigación exige la aplicación de un método científico, 

sistemático y técnico, constituido por un conjunto de elementos metodológicos: 

enfoque investigativo, nivel, tipo y diseño de la investigación que permitirán 

evaluar la pertinencia de la adquisición de un equipo de secado, sus 

características y determinar los indicadores económicos y financieros que 

garanticen la toma de decisiones asertivas partiendo de la rentabilidad y retorno 

de la inversión. Dicho esquema metodológico y los instrumentos empleados para 

recabar datos e información y procesarlos servirán de modelo para otros estudios 

que guarden similitud con la presente investigación. 

1.3.4 Justificación Económica 
 

La precisión en la toma de decisiones inherentes a la compra del secador 

y su repercusión sobre la capacidad actual de producción de la harina de 

pescado, tendrá un impacto económico y financiero en la empresa, puesto que, 
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al aumentar la capacidad de procesamiento en el área de secado, considerada 

como una de las operaciones más críticas dentro del Plan HACCP, se elevará la 

producción de harina y, en consecuencia, se incrementarán los ingresos de la 

empresa originando un mayor margen de utilidades y beneficios económicos. 

 
 

 
II. MARCO DE REFERENCIA 

2.1. Antecedentes 
 

Las investigaciones que anteceden a la presente, servirán como una 

referencia importante que contribuirán significativamente al logro de los objetivos 

propuestos. En este sentido, se procede a la presentación de los mismos: 

Antecedentes Internacionales 
 

Córdova (2018). En el trabajo de investigación “Estudio técnico para 

implementar un secador a vapor en el proceso de la harina de pescado para 

maximizar la calidad del producto terminado en la empresa Pescados y 

Mariscos ubicado en la comuna Jambelí, provincia de Santa Elena”, 

desarrollada en la Universidad Estatal Península Santa Elena – Ecuador expone 

a continuación, el estudio técnico para implementar un secador a vapor en el 

proceso de la harina de pescado para maximizar la calidad del producto 

terminado para la planta procesadora de harina de pescado “Pescados & 

Mariscos”, el desarrollo de este estudio de investigación comprende desde el 

análisis e identificación del problema que ocasiona baja calidad de la harina de 

pescado mediante diagramas (Ishikawa) que efectúan un análisis de las posibles 

causas que generan inconformidad y deficiencia en el proceso y el producto 

terminado. Se identificó, que el producto terminado es de baja calidad debido a 

que existe mucha humedad en su composición y esto produce que la harina de 

pescado sea más vulnerable a los microorganismos y por ende su valor en el 

mercado baja, otra de las causas que se logró identificar, es que la harina que 

actualmente se procesa es baja en proteína, propiedad de la harina que es muy 

apetecida en el mercado; para evaluar la composición y propiedades de la harina 

se utilizó recursos como las gráficas de control, donde se determina que los 

parámetros de humedad idóneos para ser comercializada en el mercado debe 



8  

estar entre 6% y 10% de humedad, mediante la implementación del secador a 

vapor que junto al secador de fuego directo (FAQ) que actualmente se usa se 

logrará obtener un producto terminado en óptimas condiciones con alto 

porcentaje en proteínas y una humedad adecuada que satisfaga al mercado. 

Antecedentes Nacionales 
 

(Larco Huamán, 2018), Perú, en su tesis titulada “Propuesta de 

Aplicación de Herramientas De Lean Manufacturing para Incrementar La 

Rentabilidad de La Línea de Producción de Harina de Pescado de La 

Pesquera Hayduk S.A Sede Malabrigo”, desarrollada en la Universidad 

Privada del Norte de Perú en la ciudad de Trujillo. Tuvo como objetivo principal 

incrementar la rentabilidad de la línea de producción de la pesquera HAYDUK 

SA mediante la propuesta de aplicación de herramientas de LEAN 

MANUFACTURING. Constituye una investigación aplicada con un diseño Pre 

experimental, consiste en analizar una variable sin ningún tipo de control; en 

otras palabras, su grado de control es mínimo cuando se compara con una 

investigación experimental. Durante el diagnóstico se logró detectar algunas 

problemáticas que enfrenta la empresa como: ineficiente plan de mantenimiento 

de equipos, falta de control de los BPM, mal manejo de maquinaria, Falta de 

capacitación del personal, escasa supervisión. Del mismo modo, se realizó la 

evolución económica utilizando los indicadores de rentabilidad que son el VAN, 

TIR, B/C; los cuales son: S/.763, 341, 275% y 2.89 respectivamente. 

El aporte más significativo de esta investigación, radica en el conocimiento 

adquirido en el diagnóstico de la situación actual de una empresa, para la 

creación de propuesta de mejoras en implementación de herramientas como 

mantenimiento autónomo y preventivo como base del mantenimiento productivo 

total, gestión de proveedores para materias primas y la capacitación del 

personal, así mismo el cálculo de indicadores como VAN, TIR, B/C. 

(Ipanaque Manuel & Paredes Miguel, 2021), en su tesis titulada 

ʺPropuesta de un sistema automatizado de control de humedad para 

optimizar la línea de secado de harina de pescadoʺ desarrollado en la 

Universidad Cesar Vallejo en la cuidad de Chimbote. Su objetivo principal se 

basó en proponer un sistema automatizado de control de humedad para 
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optimizar la línea de secado de harina de pescado con la finalidad de obtener el 

porcentaje de humedad entre 10 y 15%, bajo una óptica de estudio aplicada de 

enfoque cuantitativo no experimental, descriptivo. Contó con una población de 1 

línea de secado típica de la planta de producción de harina de pescado, debido 

a que la muestra fue igual a la población no fue requerida técnica de muestreo. 

Como resultados se observó que, la humedad de salida está sujeta a 2 

parámetros principales: la capacidad de evaporación del secador y el flujo 

másico de harina. También se estima un tercer parámetro, el porcentaje de 

humedad de ingreso a la línea; no obstante, se establece que este parámetro no 

es manipulable debido a que depende de otra etapa del proceso de producción. 

Finalmente, luego de procesar datos reales y teóricos se alcanza una 

optimización de 7% en correspondencia a la humedad de salida de la línea de 

secado. 

En este sentido esta investigación, aporta un conocimiento integral de las 

partes, equipos y/o dispositivos que forman parte de la línea de secado de la 

harina de pescado, así mismo como identificar las magnitudes físicas de entrada 

y salida que intervienen en el secado de harina de pescado, finalmente se pudo 

conocer como el sistema automatizado propuesto optimizará la línea de secado 

de harina de pescado. 

(Rubio González, 2019), Perú, presenta su trabajo de investigación de 

campo, titulado “Evaluación técnica económica en una planta pesquera en 

Chimbote, al instalar un segundo secador a fuego directo en la primera 

etapa de secado para la línea de harina y aceite de pescado”, realizada en 

la Facultad de Pesquería de la Universidad Nacional Agraria La Molina; que tuvo 

como objetivo principal determinar la vialidad técnica económica de la instalación 

de un segundo secador a fuego directo en la primera etapa del secado. En este 

sentido, partiendo de la información recabada, se procedió a la realización de la 

evaluación técnica y económica de la Planta Pesquera marcando un antes y un 

después de la instalación del segundo secador, lo que facilitó la comparación de 

los rendimientos de producción. Concluyendo que la instalación de este segundo 

secador, se mejoró la calidad de la harina de pescado permitiendo un ahorro en 

el mantenimiento de los secadores y aumentó considerablemente la capacidad 

de secado de la planta. Es importante destacar que, la mayor variación después 
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de la instalación se presentó en el costo variable por tonelada de harina de 

pescado aumentando el gasto de fabricación a causa del aumento de los 

suministros en (286.72%), generando un mayor consumo eléctrico, así como de 

combustible una variación de 15.65%. 

La investigación descrita contribuye a conocer la manera, como la 

incorporación de una maquinaria o herramienta en la línea de producción de una 

empresa puede mejorar la productividad de la misma; de este modo, se pudo 

conocer las estrategias en la elaboración de una evaluación técnica económica 

y la estructura financiera de la inversión requerida. 

Antecedentes Locales 
 

(Morán y Ramírez, 2022), Perú, realizaron un trabajo de investigación 

denominado “Estudio Técnico económico para el reemplazo de un caldero 

en el proceso de producción de harina de pescado y su incidencia en la 

rentabilidad de la empresa industria atunera S.A.C. Piura 2020”, con el 

objetivo de desarrollar un estudio técnico para llevar a cabo el reemplazo de un 

caldero en el proceso de producción de la harina de pescado en función de 

mejorar los niveles de rentabilidad de la empresa. Para ello, llevó a cabo una 

investigación de tipo aplicada, nivel descriptivo y diseño no experimental 

transversal-descriptivo; tanto la población como la muestra estuvieron 

representada por el equipo a reemplazar y en la recolección de datos e 

información emplearon las técnicas de entrevistas y análisis documental a través 

de los instrumentos de entrevistas y fichas textuales y de resumen; en el 

procesamiento de la información recurrieron a programas estadísticos como 

Excel y SPSS para realizar los cálculos inherentes al análisis económico y 

financiero. Luego del análisis de la situación actual y verificar la necesidad de 

reemplazar el caldero, se llevó a cabo el estudio técnico y económico cuyo 

resultado permitieron determinar que el proyecto es viable desde el punto de 

vista económico y financiero, tanto el VANE y VANF arrojaron valores positivos 

y la tasa interna de retorno de 107% es mayor al costo de oportunidad del capital 

invertido. A nivel operacional, el reemplazo de ese equipo permitirá incrementar 

la producción y, por ende, las utilidades de la empresa. 

En este estudio, se parte de una necesidad técnica que limita la capacidad 



 

de producción de la empresa con el propósito de plantear una solución técnica 

con implicaciones económica ya que será necesaria una inversión para 

incrementar los niveles de producción de la empresa mediante el reemplazo de 

un caldero. Los resultados obtenidos evidencian que las empresas deben ser 

capaces de mejorar el equipamiento de su sistema de producción puesto que el 

impacto sobre la rentabilidad es superior al costo de oportunidad de la inversión 

realizada. 

2.2. Marco Teórico 

2.2.1. Proceso Productivo 
 

De acuerdo con Pérez (2021), Un proceso de producción empresarial, 

también llamado proceso de elaboración, es un conjunto de tareas y 

procedimientos que una empresa lleva a cabo para transformar ciertos 

materiales o factores en bienes o servicios con el objetivo de aumentar la 

satisfacción de los consumidores. 

Para Según Bravo y Orellana (s/f), consideran que el proceso productivo 

es aquella porción de las funciones operativas de una empresa que está 

destinada a la manufactura o fabricación de un bien o servicio. 

Debe señalarse, que son necesarios tres factores para poder llevar a cabo 

de forma correcta el proceso productivo, los cuales se mencionan a continuación: 

- Factores Productivos: Tal como se muestran en la figura 3, estos 

factores se encuentran asociados a los que posee la organización o 

empresa para llevar a cabo su actividad. 

- Tecnología: constituye la acción de combinar recursos materiales y 

humanos para la producción de bienes y servicios. 

- Bienes y servicios: representa los elementos que son producidos por la 

empresa u organización, pudiendo ser de capital (de los cuales se derivan 

otros bienes) o finales (rápido consumo). 

En la figura 3, se muestra el esquema de los factores de producción: 
 

Figura 3. Factores productivos 
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Factores Productivos Proceso Productivo Producto terminado 

Nota: Factores productivos que ayudan a producir bienes y servicios 

para la satisfacción de las necesidades humanas. 

2.2.2 Eficiencia 
 

Por su parte EUDE (2019), La eficiencia se define como la relación 

existente entre los recursos que son empleados para un proyecto y los logros 

que son obtenidos a través de éste. La eficiencia se consigue en aquellos casos 

en los que se utiliza un menor número de recursos para poder conseguir un 

mismo objetivo. O bien todo lo contrario, cuando se alcanza un mayor número 

de objetivos haciendo uso de los mismos recursos o –incluso- menos. 

2.2.3 Efectividad 
 

Según EUDE (2019), Hablar de eficacia implica el nivel de consecución 

de metas y objetivos. Es decir, que la eficacia hace referencia a la capacidad que 

tienen las personas (o empleados) para poder conseguir aquello que se 

proponen, independientemente del número de recursos empleados 

2.2.4. Productividad 
 

(Duran, 2019), sostiene que esta se ha sido vista como una operación 

matemática entre el valor de todos los productos y servicios fabricados y el valor 

de todos los recursos utilizados en su elaboración. 

2.2.5. Índice de Productividad 
 

Corresponde al valor numérico de la relación entre la producción obtenida 

y recursos utilizados. (Duran, 2019). 

 

𝑰𝒏𝒅𝒊𝒄𝒆 𝒅𝒆 𝑷𝒓𝒐𝒅𝒖𝒄𝒕𝒊𝒗𝒊𝒅𝒂𝒅 = 
𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 𝑜𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑎 

𝑅𝑒𝑐𝑢𝑟𝑠𝑜𝑠 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑜𝑠 

𝑂𝑢𝑡𝑝𝑢𝑡𝑠 
= 

𝐼𝑛𝑝𝑢𝑡𝑠 
 

Producción: Productos totales producidos 
 

Recursos: Mano de Obra, materias primas, maquinaria, energía, capital. 
 

2.2.6. Harina de Pescado 
 

Para Cuellar (2021), La harina de pescado es un producto orgánico, 
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compuesto principalmente por proteínas. Es común utilizar este tipo de 

productos en alimentación animal para la fabricación de pienso por su alto valor 

energético. En las vacas de leche y los cerdos hay una mayor producción cuando 

se alimentan con harina de pescado. La harina de pescado se obtiene a partir de 

subproductos de pescados (calidad estándar) o de pescados enteros (calidad 

alta). Sus propiedades nutritivas están relacionadas con la especie de pescado 

utilizada: En Estados Unidos, se elabora harina de pescado en base a 

“Menhaden” (géneros Brevoortia y Ethmidium) que miden 30 cm. En Europa, se 

utiliza el “Capelán” (Mallotus villosus) y el “Arenque” (20 cm). En Latinoamérica 

para la fabricación de harina de pescado se utilizan especies como la sardina 

(Sardinella aurita) y atún (Tunnus sp), “rabo amarillo” (Cetengraulis edentulus) y 

“machuelo” (Opisthonema oglinum), entre otras. La anchoveta (Engraulis 

ringens) es producida en el Perú de forma sostenible, para la fabricación de 

harina de pescado. Perú es uno de los productores más sólidos de anchoveta y 

de harina de pescado del mundo. La anchoveta tiene una alta rentabilidad 

cuando se convierte en harina de pescado: por 1Kg de anchoveta se puede 

obtener alimento para 4Kg de peces. 

2.2.7. Calidad del Producto (Harina de Pescado) 
 

Según Briones (2019), señala que, el control de calidad se asegura de 

que la harina posea un alto valor nutricional de acuerdo a su naturaleza y 

obtenga resultados satisfactorios. En este sentido, la calidad del producto 

comprende infinitos aspectos físicos como la frescura y características 

organolépticas adicionales a la calidad nutricional. En la tabla 1, se describen las 

características y parámetros de calidad de este producto. 

De esta manera, para determinar los factores de calidad adecuados, se 

consideran los siguientes aspectos: 

.- Frescura de materia prima 
 

.- Temperatura de exposición durante el procesamiento 
 

.- Estabilidad de la grasa 
 

.- Higiene 
 

.- Almacenamiento 



14  

Tabla 1.Características de la Harina de Pescado de acuerdo a la calidad 
 

Nota: Valor nutricional de acuerdo a la calidad de harina de pescado. 
 

2.2.8. Tipos de Secadores de Harina de Pescado 
 

En palabras de Cuellar (2021), actualmente la industria de fabricación de 

harina de pescado dispone con una serie de secadores, como secadores de 

vapor caliente de marca Atlas-Stord, en sus modelos RotaDisc, Ring Channey 

Rotatube de tecnología más avanzada hoy día. Del mismo modo, existen 

también secadores de vacío para producción de harina de alto grado, como LT, 

así como una selección de secadores de aire caliente dispuesto para elaborar 

harinas especializadas. 

De hecho, la empresa Haarslev Industries se ha especializado en 

combinar distintos modelos produciendo harina de excelente calidad a bajo 

costo, es así como Haarslev y su programa de secadores está protegido por un 

sistema de ingeniería integral con visión de desarrollo, posibilitando que estos 

secadores se ajusten a las necesidades de cada empresa. 

2.2.9. Análisis Económico Financiero 
 

Según refieren Nogueira et al. (2019), es un conjunto de técnicas para 

diagnosticar la situación de la empresa, detectar reservas y tomar las decisiones 

adecuadas. Es útil de acuerdo al objetivo que se defina en el estudio y de la 

posición de quien lo realiza: desde visión interna, la dirección de la empresa 

puede tomar decisiones que corrijan los puntos débiles que puedan amenazar el 

futuro, así como potenciar los puntos fuertes para alcanzar los objetivos; desde 

visión externa, resultan de utilidad para las personas y organizaciones 

interesadas en conocer la situación y evolución previsible de la empresa. 
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Analisis y determinacion de la localizacion óptima del 
proyecto. 

Analisis y determinacion del tamaño óptimo del proyecto. 

Analisis de la disponibilidad y el costo de suministros e insumos. 

Utilización y descripción del proceso. 

Determinación de la organización del recurso humano y juridico 
que se necesita para la correcta operacion del proyecto. 

2.2.10. Estudio Económico y Financiero 
 

De acuerdo con ESAN (2021), lo refiere como una serie de actividades y 

procedimientos que ayudan a establecer la eficiencia operativa y económica de 

una organización o empresa. 

2.2.11. Estudio Técnico 
 

El estudio técnico es el cual determina el tamaño idóneo de la planta, así 

como también su localización, identificación de los equipos, maquinarias, 

materias primas, por lo tanto, costos de inversión, operación y capital de trabajo 

requeridos. (Esperanza, C, s.f). 

El estudio técnico abarca cuatro elementos esenciales para realizar la 

evaluación de factibilidad de un proyecto de inversión; estos elementos son: la 

localización, tamaño de la planta, la ingeniería del proyecto, las características 

de los equipos, y los aspectos administrativos, los cuales permiten definir la 

viabilidad técnica de elaborar el producto, prestar el servicio o realizar una 

inversión destinada a ampliar y mejorar las capacidades actuales. 

2.2.12. Componentes de un Estudio Técnico 
 

Baca (2018), hace referencia a una estructura básica, la cual veremos 

continuación en la figura 5: 

Figura 4. Parte de un estudio técnico 

 

 

Nota: Estructura del estudio técnico que parte del análisis del proyecto hasta la 

correcta operación del proyecto. 
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2.2.13. Presupuesto de Caja económico y Financiero 
 

Para ESAN (2021), constituye un estado financiero de tesorería mediante 

el cual se determinan los ingresos y cobranzas de efectivo a lo largo del tiempo, 

particularmente es más real en relación a los contables, permite determinar las 

necesidades operativas de fondos y planificar su financiamiento en el tiempo. 

𝑅𝐸𝑁𝑇𝐴𝐵𝐼𝐿𝐼𝐷𝐴𝐷 𝐸𝐶𝑂𝑁𝑂𝑀𝐼𝐶𝐴 = 𝐸𝐵𝐼𝑇 
𝐼𝑁𝑉𝐸𝑅𝑆𝐼Ó𝑁 

𝑅𝐸𝑁𝑇𝐴𝐵𝐼𝐿𝐼𝐷𝐴𝐷 𝐹𝐼𝑁𝐴𝑁𝐶𝐼𝐸𝑅𝐴 = 𝑈𝑇𝐼𝐿𝐼𝐷𝐴𝐷 𝑁𝐸𝑇𝐴 
𝐶𝐴𝑃𝐼𝑇𝐴𝐿 𝐶𝑂𝑁𝑇𝐴𝐵𝐿𝐸 

 
 

2.2.14. Costos Capital Financiero 
 

Se compone de los costos financieros del portafolio de inversiones que 

no tienen origen patrimonial. Su valor debe ser mayor que el costo capital de 

deuda por tener mayor riesgo en su retorno (ESAN, 2021). 

Figura 5. Representación costos financieros en las decisiones de inversión 
costo de capital 

 

Nota: Costos generales en relación al costo de capital 

 

2.2.15. Valor Actual Neto (VAN) 
 

Ramírez (2022), lo refiere en su artículo como el indicador financiero más 

conocido y utilizado para valorar y determinar la viabilidad y rentabilidad de un 

proyecto de inversión. En sentido se determina mediante la actualización de los 

flujos de gastos e ingresos futuros del proyecto, menos la inversión inicial, es así 

como, si el resultado de esta operación es positivo, refleja ganancia el proyecto 
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es viable. 
 

En este sentido, la fórmula más utilizada para calcular el VAN es: 
 

VAN = Beneficio Neto Actualizado (BNA) – Inversión Inicial (lo) 
 

En ella, el BNA es el valor actualizado del flujo de caja que se obtiene al 

estipular el valor de venta a futuro y aplicarle una tasa de descuento para 

actualizar su valor al presente. De esta manera, se calcula el valor en que 

podrías vender en el futuro y le aplicas una tasa de interés inversa para estimar 

ese valor actual. 

2.2.16. Tasa Interna de Retorno (TIR) 
 

Por su parte Ramírez (2022), señala que esta muestra el valor de 

rendimiento de la inversión realizada comparable a una tasa de interés 

expresado en porcentaje. 

Formula TIR 
 

𝑛 

𝑇𝐼𝑅 = ∑ 

𝑇=𝑂 

𝐹𝑛 

(1 + 𝑖)n 

 
= 𝑂 

 

Donde: 

Fn es el flujo de caja en el periodo n. 

n es el número de períodos. 

I es el valor de la inversión inicial. 

Y sus resultados se interpretan de la siguiente manera identificando “r” 

como el costo de oportunidad. 

.- Si la TIR es < r se determina que el proyecto debe ser rechazado. 
 

.- Si la TIR es > r entonces el proyecto será viable y puede ser aprobado. 
 

.- En el caso de que la TIR = 0, el proyecto en principio debe ser 

rechazado. Pudiera ser, que desde el punto de vista estratégico puro, se podría 

decidir invertir, pero a nivel financiero no compensa asumir dicho riesgo. 
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2.3. Marco Conceptual 
 

. - Amortización: Es la disminución que se obtiene por el uso de activo 

intangible. Se trata de la pérdida de valor que experimenta un bien de la empresa 

debido a factores físicos, funcionales y tecnológicos; es saldar una deuda de 

forma periódica mediante una serie de pagos constantes y en mismo tiempo 

(Pineda Corcho, 2017). 

. - Costos de Oportunidad: También llamado costo económico es el 

beneficio que pudiera generar los recursos utilizados en su mejor uso alternativo; 

es decir, es el monto que ya no se perciben por prescindir en el uso de un activo 

(Sánchez Aguilar et al, 2019). 

.- Costos Hundidos: Son aquellos costos irrecuperables en los que se 

incurre al instalar equipos, también pueden considerarse como aquellos costos 

en los cuales ya se ha incurrido y que son irrecuperables para la empresa, 

incluye no sólo el recursos económico sino el tiempo y demás recursos no 

monetarios invertidos en un proyecto que ya no podrán recuperarse Flores, 

2020). 

.- Costo de Capital total: Se trata del promedio proporcional de los costos 

que forman parte de la estructura del financiamiento que requiere una empresa 

para un determinado proyecto (Flores, 2020). 

.- Costo promedio ponderado (Kp): Es el costo del portafolio de 

inversiones el cual representa un referente para evaluar el proyecto económica 

y financieramente. Es el resultado de analizar cada uno de elementos de la 

deuda de largo plazo, su valor indica el costo futuro promedio esperado de esos 

recursos que se obtengan para financiar proyectos de inversión (Flores, 2020). 

.- Depreciación: Es un reconocimiento sistemático del costo de los 

bienes, los cuales son distribuidos a lo largo de la vida útil estimada, con el 

propósito de obtener los recursos necesarios para su reposición con el fin de 

garantizar y conservar la capacidad operativa o productiva del ente público; se 

trata de la pérdida paulatina del valor del bien a consecuencia de deterioro físico, 

operacional y tecnológico del bien con el paso de los años (Gerencie.com, 2022) 

.- Estructura de capital óptima: Es la que maximiza el precio de las 
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acciones y esto suele exigir una razón de deuda más baja que maximiza las 

utilidades por acción esperadas y produce un equilibrio entre el riesgo financiero 

de la empresa y el rendimiento de modo tal que se maximice el valor de la 

empresa (Rosales y López, 2015) 

.- Evaluación financiera: Se realiza en proyectos privados, juzga el 

proyecto desde la perspectiva del objetivo de generar rentabilidad financiera y 

juzga el flujo de fondos generado por el proyecto. Esta evaluación es pertinente 

para determinar la llamada "Capacidad Financiera del proyecto" y la rentabilidad 

de Capital propio invertido en el proyecto (ESAN, 2020). 

.- La Evaluación Económica: supone que todas las compras y las ventas 

son al contado y que todo el capital es propio es decir, la evaluación privada 

económica desestima el problema financiero ((ESAN, 2020). 

.- Tasa interna de Retorno: Tasa de descuento máxima que hace que 

la generación de valor de un proyecto sea cero; muestra al inversionista la tasa 

de interés máxima a la que puede comprometer préstamos, sin que incurra en 

futuros fracasos financieros (ESAN, 2020). 

.-Valor presente neto: Representa la generación de valor de un proyecto 

el cual se obtiene mediante el proceso de actualización de flujos de efectivo 

futuros a una fecha base utilizando una tasa de descuento. Se define como la 

sumatoria de los flujos netos anuales actualizados menos la Inversión inicial. 

Este indicador de evaluación representa el valor del dinero actual que va 

reportará el proyecto en el futuro, a una tasa de interés y un periodo determinado 

(ESAN, 2020) 

.- Vida útil: Tiempo estimado de la vida operativa de un activo tangible; 

es el tiempo durante el cual se espera que el bien o activo funcione y participe 

en la generación de los ingresos o renta de la empresa (Gerencie.com, 2022). 

2.4. Sistema de hipótesis 
 

La adquisición de un secador incrementará la rentabilidad del proceso de 

producción de harina de pescado en la empresa DEXIM SRL Paita, 2023. 
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2.5. Variables: Operacionalización de las variables 
 

2.5.1 Variable Independiente: Estudio Técnico Económico para la adquisición 

de un secador para el proceso de harina de pescado en la empresa DEXIM SRL 

Paita 

2.5.2 Variable dependiente: Rentabilidad de proceso de producción de harina 

de pescado en la empresa DEXIM SRL Paita. 
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Tabla 2. Matriz de Operacionalización de Variables 
 

Variable Definición Conceptual Definición 
Operacional 

Dimensiones Indicador Instrumentos Escala 

 

Variable 
Dependiente: 
Rentabilidad 

del proceso de 
producción de 

harina de 
pescado 

 

Para medir la rentabilidad 
del proyecto lo primero es 

hacer una evaluación 
financiera. Esta se inicia 
al conocer su duración. 

No obstante, el tiempo del 
proyecto puede ser 

incierto, a largo plazo, 
para el decisor. Para ello 

se puede hacer un 
estudio aproximado que 
englobe el número de 

años que el inversionista 
podría esperar para 

recuperar su inversión. 
(ESAN, 2020) 

 
 
 
 

Indicadores que 
estiman valores 
óptimos de la 

utilidad neta, capital 
patrimonial y la 

utilidad operativa. 

Utilidad Neta UDDI=BAI=Impuestos Fórmulas, Excel.  
 
 
 

 
Razón 

 

Utilidad Operativa 

 
 

Rentabilidad 
Financiera 

 

Valor Actual Neto 
(VAN) 

Tasa Interna de 
Retorno (TIR) 

 

Índice de Beneficio/ 
Costo (B/C) 

 

EBIT= Utilidad bruta- gastos 
operativos 

ROE=
𝑈𝑡𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑁𝑒𝑡𝑎 

𝑃𝑎𝑡𝑟𝑖𝑚𝑜𝑛𝑖𝑜 
 

VAN E = - inversión + ∑_(j=1)^n 

FCE/〖(1+T)〗^j 

VAN F = - inversión + ∑_(j=1)^n 

FCF/〖(1+T)〗^j 

TIR=∑_(Fn/〖(1+i)〗^n=0 

B/C = (VAN ingresos) / (VAN 
egresos). 

Fichas, formatos, 
Formulas 

económicos, 
financieros en 

Excel. 

 

Variable 
Independiente: 

Estudio 
Técnico 

Económico 

 

Estudio que le permite a 
una empresa medir su 

capacidad para combinar 
el capital de deuda y 

patrimonial para lograr 
una rentabilidad óptima. 

(ESAN, 2020) 

 

Constituye la 
estructura del 

estudio técnico con 
la parte ingenieril 

Mercado Oferta, demanda, producto Registros de 
datos en excel 

 
 

Nominal 

Layout Flujogramas, áreas Diagramas 

Estudio técnico Localización, equipos Técnica 
ingenieril, 
Matrices 

Nota: Se muestra definición conceptual y operacional, dimensiones, indicadores, instrumentos y escala. 



 

III. Metodología de investigación 

3.1 Tipo y nivel de investigación 
 

Tipo de investigación: 
 

Es aplicada porque en la presente investigación el objetivo es detallar cómo el estudio 

técnico económico al adquirir un secador va permitir aumentar la rentabilidad en el 

proceso de harina de pescado. 

Nivel de investigación: 
 

La investigación es de nivel descriptivo ya que mediante la utilización del estudio técnico 

económico para adquirir un secador mejore la rentabilidad de la empresa. 

 

3.2 Población y muestra de estudio 

3.2.1. Población 
 

La adquisición del secador involucra a toda la empresa especialmente a los 

responsables Se considera como Población el conjunto integrado de directivos, gerentes, 

trabajadores y proveedores de la empresa (120). 

3.2.2 Muestra: 
 

La muestra de investigación es obtenida por: 
 

N= Población, n= muestra 
 

𝑛 = 𝑁 × 0.42 
 

𝑛 = 120 × 0.42 = 50 
 

Haciendo una selección aleatoria y por criterio del investigador de un 42% se 

considerará una muestra de 50 del conjunto de individuos que conforman la población 

objeto de estudio. 

3.3. Diseño de investigación 

3.3.1. Diseño De Contrastación 
 

El presente estudio será no experimental transversal y su diseño se representa de 

la siguiente manera. 
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Figura 6. Diseño de contrastación 
 

 

Donde: 
 

M: Muestra 
 

X: Estudio Técnico Económico para la adquisición de un secador para el proceso de 

harina de pescado en la empresa DEXIM SRL Paita 

Y: Rentabilidad del proceso de producción de harina de pescado en la empresa DEXIM 

SRL Paita 

R: Relación. 
 

Por otro lado, la técnica de contratación será comparativo al comparar nuestros 

resultados con otras fuentes primarias. 

3.4. Técnicas e Instrumentos de Recolección de datos. 
 

En este estudio se utilizarán métodos, técnicas e instrumentos que se detallan 

como: 
 
 

Técnicas. Se utilizarán las siguientes: 

 La Observación: permitirá conocer el proceso de harina de pescado que se 

realiza en la compañía y e identificar las características que definen la situación actual. 

 El Análisis documentario, para realizar la identificación de documentos 

necesarios, tanto técnicos como económicos y financieros del a empresa y del sector. 

 La Entrevista, que permitirá obtener información oral, por medio de preguntas 
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Tabla 3.Resumen de técnicas e instrumentos para la recolección de información 
 

 
VARIABLES 

 
TÉCNICAS / 

HERRAMIENTAS 

 
INSTRUMENTOS 

 
FUENTE / 

INFORMANTE 

 
VALIDACIÓN 

Estudio Técnico 
Económico para 
la adquisición de 
un secador para 
el proceso de 
harina de 
pescado en la 
empresa DEXIM 
SRL Paita 

Observación directa Guía de observación 
 
 
 

Proceso de 
producción 

 

 
Manual de 

diseños 
industriales 
(Rodríguez, 

1983) 

Observación directa Check list 

Encuesta 
Encuesta de 
conocimiento 

 

Análisis documental 
Plan de 

mantenimiento 
predictive 

Rentabilidad del 
proceso de 

producción de 
harina de 
pescado 

Análisis documental 
Formato de estados 

financieros 
 

Área 
administrativa y 

contabilidad 

La rentabilidad: 
Análisis de 

costes y estado 
de resultados. 
(José de Jaime 
Eslava, 2016) 

Análisis de la 
información 

Formato de 
rentabilidad 

Nota: Técnicas, herramientas e instrumentos utilizados para el proyecto. 

 
 

3.5. Procesamiento y análisis de datos. 
 

La información se recolectó y se usó a través de técnicas precisas con sus 

respectivos instrumentos, herramientas como: Excel y Word con la finalidad de mostrar 

la información en gráficos y cuadros cada una con su respectiva interpretación. Los 

pasos a seguir para el análisis de los datos son los siguientes: 

a) elección de los instrumentos y técnicas 

b) Validación los instrumentos a través de expertos o con estadísticos. 

c) Aplicación de los instrumentos. 

d) Procesamiento de la data obtenida, haciendo uso de la hoja de Excel. 

e) Interpretación de los resultados. 
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Tabla 4. Técnicas e instrumentos según los objetivos específicos planteados 
 

 

Objetivos específicos 
 

Técnica 
Instrumentos / 

Herramientas 

 

Resultados 

 
Analizar la situación 

actual del proceso de 

harina de pescado en 

la empresa DEXIM 

SRL Paita. 

 
 

 
Análisis de datos 

Formato de 

planificación de 

producción y 

requerimientos de 

materias primas e 

insumos 

 

 
A través del estudio 

realizado, se analizará el 

comportamiento de la 

producción de harina de 

pescado en la empresa. 
Análisis 

documental 

Reportes de 

producción 

Encuesta 
Test de 

conocimiento 

Realizar el estudio 

técnico económico para 

la adquisición de un 

secador 

Análisis 

documental 

Características de 

técnicas de 

proceso de 

producción 

 
Se analiza información de 

equipos, especificaciones 

técnicas y sus costos 

Análisis de la 

información 

Formato de estado 

financier 

Determinar la 

rentabilidad a través de 

indicadores 

Costo/beneficio, VAN y 

TIR con y sin proyecto. 

Análisis de la 

información 

Reportes de 

producción, costos 

e ingresos 

Se compara la 

rentabilidad final con 

respecto a la inicial, 

analizar los indicadores 

de financieros que definan 

la rentabilidad 
Análisis de datos Microsoft Excel 

 
Nota: Según los objetivos planteados se utilizarán técnicas e instrumentos como 

encuestas, análisis de datos, reportes de producción, etc. 
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IV. PRESENTACION DE RESULTADOS 
 

A continuación, se presentan los resultados que fueron obtenidos durante el 

desarrollo de la investigación. La primera parte corresponde a la situación actual en 

relación al proceso de harina de pescado en la empresa DEXIM SRL, su liderazgo, su 

producción y su sistema de calidad que tiene implementado, requisitos fundamental para 

la exportación, por otro lado se muestra las características del secador de harina de 

pescado, etapa crítica a considerar por contribuir a los tiempos muertos, perjudicando 

los volúmenes de producción en forma oportuna. Y por últimos se muestra los 

indicadores económicos y financieros por la incorporación del secador por aire caliente 

ya que sin este no se podría cumplir con la humedad requerida por los compradores de 

harina de pescado. 

4.1. Análisis e interpretación de resultados 

4.1.1 Situación actual del proceso de harina de pescado en la empresa DEXIM 

SRL Paita. 

DEXIM SRL es una empresa que se constituyó en 1991, y se desarrolla en el rubro 

de pesca y procesamiento de variedad de productos hidrobiológicos de alta 

calidad. Se encuentra ubicada en Zona Industrial II Mz. A Lt. 7 y 8, Paita y cuenta 

con una amplia planta a escasos metros del muelle de descarga, cumpliendo con 

todos los requerimientos que garantizan un adecuado proceso. Las exportaciones 

de la empresa DEXIM superan los 20 millones de dólares anuales y emplea a más 

de 700 trabajadores. 

Cuenta con una amplia planta en las cercanías del muelle de descarga, dotado de 

los equipos, maquinarias y personal calificado para llevar a cabo su proceso 

productivo y cumplir con las exigencias de calidad del Plan HACCP, el cual 

permite el seguimiento y control de todos los puntos críticos del sistema productivo 

para garantizar un producto de excelente calidad a sus clientes. La harina de 

pescado se obtiene luego de retirarle todo el contenido de agua y gran parte de 

sus grasas y aceites al pescado, quedando finalmente la proteína como parte 

sólida. Esta proteína es secada y luego molida al grado de una harina. 
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En el 2018, Perú produjo 1,415.4 toneladas métricas de harina de pescado y 241.8 

toneladas métricas de aceite crudo de pescado. Perú vendió harina y aceite de 

pescado por US$ 1,929 millones en el 2019. Es el primer exportador mundial de 

este producto, el cual es utilizado como alimento para animales y China es su 

mayor mercado. 



 

 

Figura 7. Diagrama de Ishikawa 
 
 

 



 

Figura 8. Organigrama estructural DEXIM SRL 
 

Nota: Empresa Dexim SRL 
 

Misión: 
 

Trabajamos con la finalidad de satisfacer las necesidades del mercado peruano 

con alimentos de origen marino, alcanzando los estándares de calidad necesarios 

en cada uno de nuestros productos finales. 

Visión: 
 

Ser una empresa dedicada a la producción y comercialización de productos 

hidrobiológicos con un alto valor nutritivo a nivel mundial. 

Productos 

Dexim S.R.L. cuenta con 4 cuatro embarcaciones rastreras completamente 

equipadas con alta tecnología para sus faenas diarias. Las cuales realizan la 

captura de lo siguiente: 

 Merluza (Merluccius gayi)

 Calamar gigante (Dosidicus gigas)

 Calamar loligo (Loligo vulgaris)

 Scallops o vieiras (Pectidinae)

 Anchoveta (Engraulis ringen)
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 Langostinos (Dendrobranchiata)
 

Son adquiridas a la flota artesanal que opera en la zona y que cumple con los 

requisitos de calidad exigidos por la empresa. 

 

 

 
2021 

Tabla 5. Exportaciones de harina de pescado por empresa durante Enero - Julio 
 

 

Nota: Sociedad Nacional de Pesquería 

 

 
La empresa Dexim SRL en los meses de Enero-Julio del año 2021 con lo 

que respecta a exportaciones de harina de pescado por empresa, ocupa el puesto 

25 con un total de 427.23 tn que equivale a 486 000.22 dólares, que respecta a 

una ganancia aproximada de 1.14 dólares/kg de harina. 
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Figura 9. Gráfico de participación de exportaciones de Enero - Julio 2021 
 

Nota: Sociedad Nacional de pesquería 

 
 

En el gráfico que representa la participación de las exportaciones según los 

diferentes rubros de Enero a Julio de 2021, donde se indica que la harina de 

pescado abarca la mayoría de participación en el sector pesquero con 46.1% 

 

 
Proceso de elaboración: 

 

En la producción de harina de pescado parte inicialmente con tener la 

materia prima separada (agua, aceite y sólido). El método más utilizado para 

obtener un producto final adecuado dentro de la industria pesquera es el prensado 

húmedo, este se caracteriza por los siguientes procesos: cocción, prensado de 

la materia prima e insumos, secado y molido como se detalla en el siguiente 

diagrama de procesos: 



 

 

Figura 10. Diagrama de procesos para la elaboración de harina de pescado 
 

 
Nota: Elaboración propia 
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Descripción del proceso de harina de pescado: 

 Recepción de materia prima: Cuenta con una flota artesanal de 4 

embarcaciones de arrastre debidamente equipadas con tecnología de 

punta la cual realiza la captura de la materia prima.

 Pozos de recepción y almacenamiento: Para la recepción de la materia 

prima se requirieron las cubetas descargadas de la cámara de frío que 

llegan a -25°C, pasando por una controladora general la cual alinea a las 

personas adscritas a la labor de corte y este asigna una cantidad 

determinada.

 Cocción: La materia prima es transportada en canastillas y vaciados 

sobre bandejas cosecheras, la s cuales se sumergen en un lavatorio lleno 

de agua con una temperatura cercana a los 100°C.

 Prensado: Esta etapa corresponde al proceso en cual se filtra la fase 

liquida de la sólida. La masa proveniente de la cocción es fuertemente 

comprimida en la prensadora metálica escurriendo a través de unas 

rejillas el licor de prensa (materia prima líquida) y reteniendo a la torta de 

prensa (materia sólida no consumible).

 Secado: En esta etapa la torta de prensa es sometida a una temperatura 

que no excede los 90°C para no deteriorar sus valores nutricionales con 

la finalidad de convertir esta mezcla en harina de pescado manteniendo 

un contenido de humedad no mayor al 10%.

 Enfriado: Luego de haber pasado por el área de secado y obtener la 

humedad deseada (-8°C), el producto no puede ser inmediatamente 

envasado dado que no se encuentra en la temperatura adecuada, para 

evitarlo el producto es envasado frío y se estabiliza con antioxidantes.

 Molienda: En esta etapa el material restante extraído de la zona de frío 

se le conoce como scrap y se busca que adquiera las características 

físicas de la harina, esto se realiza mediante el uso de >98% en malla de 

200.

 Envasado: El producto es envasado en sacos de 25 kg, bolsas a granel 

y según la necesidad de cada cliente.

 Almacenamiento: El producto final es guardado para luego ser 

distribuido.
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4.1.2. Estudio técnico económico, para la decisión de adquisición de 

un secador 

Los productos que ofrece DEXIM constituyen una garantía en calidad y 

seguridad, siendo uno de los productos la harina de pescado, requerido 

por principales países del mundo   como China, Vietnam, Taiwán, 

Japón, Alemania, Chile. La harina de pescado será utilizada en estos 

países parar las recetas de alimentos balanceados para peces, camarones, 

cerdos y aves de corral, porque optimiza su crecimiento, desarrollo y 

reproducción. 

Fallos en la producción de harina de pescado 
 

La tabla 6 muestra las causas de los fallos que retrasan la producción de 

harina de pescado. 

Tabla 6. Causas que retrasan la producción 
 

Causas Descripción Frecuencia % Acumulado Acumulado % 

1 Fallos de maquinas 45 24.59 45.00 24.59% 

2 Producción lenta 44 24.04 89.00 48.63% 

3 Proceso no estandarizado 34 18.58 123.00 67.21% 

4 Operario desmotivado 18 9.84 141.00 77.05% 

5 Materia prima contaminada 17 9.29 158.00 86.34% 

6 Mala capacitación 9 4.92 167.00 91.26% 

7 Pedidos en espera 8 4.37 175.00 95.63% 

8 Materia prima rechazada 4 2.19 179.00 97.81% 

9 Pedidos de inventarios 3 1.64 182.00 99.45% 

10 Producto defectuoso 1 0.55 183.00 100.00% 

Total 183 100.00   

Nota: Tomado del estudio de Aguilar (2022), en la empresa DEXIM SRL 

La figura 11 muestra la curva de Pareto, datos tomados de la tabla 5. 
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Tiempos de elaboración de harina de pescado 

Enfriamiento 

T: 3min 

 

Molienda 

T: 30min 

 

Inspección 

T: 10min 

Cocción 

T: 20min 

Prensado 

T: 15min 

Estruje 

T: 8min 

Secado 

T: 45min 

Figura 11. Diagrama de Pareto de en la empresa DEXIM SRL 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nota: Elaboración propia 
 

Figura 12. Tiempos de espera en etapas de producción de harina de pescado 
 

 

Nota: Tomado del estudio de Aguilar (2022), en la empresa DEXIM SRL 
 

4.1.2.3 Proceso de secado 
 

Luego de la extracción del pescado esta pasa a los cocinadores, para luego 

ir a la prensa obteniéndose dos fracciones, la primera es la torta o keke de 

prensa y la otra fracción llamada caldo de prensa es para la extracción del 

aceite de pescado. La torta de prensa junto con los sólidos obtenidos de la 

línea de la extracción de aceite, se juntan para pasar al proceso de 

Diagrama de Pareto 
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deshidratación y prensado, la torta con una humedad de aproximadamente 

40 % luego es transportada hasta el secador donde es sometida a dos 

procesos de secado, el primero de ellos es un secado a vapor que permite 

disminuir la humedad hasta un 23.24%, luego pasa a secarse hasta una 

humedad de 8.03%. Procesando 100 TM/h de materia prima, se requiere 

evaporar 5870 kg/h de agua en el secador de aire caliente. La capacidad 

de evaporación de agua finalmente asignada al proyecto es de 6500 kg/h. 

Por lo tanto; para 5870 kg/h de evaporación requerida, el secador operaria 

a: % Op. =ERA/EVAP*100%= 5870/6500 = 90.3% 

Tabla 7. Requerimiento para secador de aire caliente 
 

Procesamiento de materia prima en planta MP 100 Tm/h 

Masa de harina al ingreso del secador 35504 Tm/h 

Humedad de entrada en base húmeda 23.24 % 

Masa de salida en base húmeda 29634 

Humedad de salida en base húmeda 8 

Evaporación de agua requerida 5870 

Porcentaje de capacidad requerida 90.3% 

Capacidad de evaporación de agua 6500 

 

 
Tabla 8. Balance de masa en planta de 100 tm/h 

Tabla 8.1: Tercer secado: Entrada 23.24%- Salida 8.03% 
 

M.P Kg/h % 

Solidos 20000 20 

Grasa 6000 6 

Agua 74000 74 

Total 100000 100 

 

Torta Kg/h % 

Solidos 11000 48.89 

Grasa 2500 11.11 

Agua 9000 40.00 

Total 22500 100.00 
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Mezcla Kg/h % 

Solidos 25260 40.38 

Grasa 1994 3.19 

Agua 35300 56.43 

Total 62554 100.00 

 

1er secado Kg/h % 

Solidos 25260 46.15 

Grasa 1994 3.64 

Agua 27481 50.21 

Total 54735 100.00 

 

2do secado Kg/h % 

Solidos 25260 71.15 

Grasa 1994 5.62 

Agua 8250 23.24 

Total 35504 100.00 

 
3do secado Kg/h % 

Solidos 25260 85.24 

Grasa 1994 6.73 

Agua 2380 8.03 

Total 29634 100.00 

Nota: Humedad final de la harina de pescado 8.03% 

 
 

4.1.2.4 Secadores para obtener harina de pescado 
 

Los dos tipos de secadores tipo rota tubos y de aire caliente cubren la 

necesidad de la capacidad de evaporación para obtener harina de pescado 

en la empresa, pero por su fácil manejo, disponibilidad y costos de 

accesorios, el secador de aire caliente es el más común usado en la 

industria. 
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Secador tipo Rotatubos 

El Secador a Vapor es un secado indirecto, especialmente diseñado para 

el deshidratado de la mezcla de torta de prensa y soluble concentrado en 

la fabricación de harina y aceite de pescado. El equipo consiste de un 

cilindro de doble pared, en cuyo interior se ubica longitudinalmente haces 

de tubos que giran conjuntamente con el cuerpo. Tanto los tubos como el 

cuerpo del secador son alimentados con vapor proveniente de la caldera. 

Su diseño con tubos montados en bancos o paquetes les permite una fácil 

mantención. El banco puede ser retirado efectuando la reparación en el 

exterior del secador y permitiendo que éste siga funcionando. Este equipo 

se encuentra en un amplio rango de capacidades con una evaporación 

hasta 7500 kg/hr de agua en condiciones óptimas de operación. Ver figura 

13 y anexo 4. 

 
Figura 13. Secador rota tubos 

 

Nota: Conmetal Equipos (secador rotatubos) 

 
 

4.1.2.5 Secador por aire caliente 

El secador de aire caliente de recirculación KHLT es un sistema de 

intercambio de calor por convección para secar diversos tipos de 

productos, principalmente harina de pescado. El sistema consiste en dos 

circuitos cerrados de recirculación de aire diferentes: uno es el flujo de aire 

de secado, que entra en contacto directo con el producto, y el otro es el 

flujo de aire caliente, que proviene del generador de calor. El aire de 

secado entra en contacto directo con el producto por medio de un tambor 

giratorio calculado por el flujo de aire y el tiempo que el producto 
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permanece en el interior del tambor. El aire seco se calienta con aire 

caliente a través de un intercambiador de calor multitubular, con una 

capacitación de evaporación de 6000 a 15000 kg/h. 

 
 

Figura 14. Esquema de proceso de aire caliente 
 

Nota: Mejor control de humedad. Bajo tiempo de retención. Equipo 

totalmente automatizado. Circuito cerrado de gases. 

4.1.3. Determinar la rentabilidad a través de indicadores: B/C, tasa de 

retorno de la inversión, VAN y TIR 

En los Últimos años, debido a la mayor confiabilidad de las calidades 

ofrecidas y la mejora en las propiedades de digestibilidad de las proteínas se 

esté imponiendo adicionalmente el consumo de la harina obtenida por secado a 

vapor con secado final por aire caliente, considerándose para este caso un valor 

adicional precio FOB de 20 dólares americanos por tonelada métrica de harina. 
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Figura 15. Evolución de precio de harina de pescado del 2013 - 2022 
 

 

Nota: Este valor añadido al precio de la harina se utilizó para evaluar la 

rentabilidad del proyecto. 

Los demás datos de los cálculos mencionados son los siguientes: 
 

Tabla 9. Data económica 
 

Datos Valores 

Inversión (I) 1500000 dólares 

Vida útil 10 años 

Depreciación (D) 150000 dólares/ año 

Costo anual de (M) 65000 dólares/año 

operación y   

Mantenimiento   

Tasa de interés 12 % 

para el proyecto   

Beneficio anual 20 dólares/tm 

Horas de producción 
diaria 

 
24 

 
horas/día 

Días de producción/mes 10 días/mes 

Meses de producción 
/año 

 
4 

 
meses/año 

Producción de harina de   

la planta 40 Tm/h 

Beneficio anual (B) 768000 dólares/año 

Nota: La inversión (I), es la suma de los costos del equipo del secador, 

transporte del equipo, instalaciones eléctricas del equipo, obras 

civiles para la ubicación del secador, accesorios complementarios y 

capacitación del funcionamiento del secador, mantenimiento, otros. 
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TASA DE RETORNO DE LA INVERSION: La tasa de retorno de la 

inversión relaciona el porcentaje del beneficio anual y la inversión 

total inicial. 

(𝐵−𝑀−𝐷) 
)𝑋100, 𝑟𝑒𝑒𝑚𝑝𝑙𝑎𝑧𝑎𝑛𝑑𝑜 𝐼𝑟 = 36.87% 

𝐼 

 

La tasa de retorno sobre la inversión inicial se estimó en 36.87% 

anual, siendo mayor que el 12 por ciento considerado. 

VALOR ACTUAL NETO (VAN) 

El valor actual neto de| proyecto es igual a la diferencia entre el valor 

presente de los flujos anuales de fondos y la inversión inicial. La expresión 

usada fue la siguiente: 

VAN=(((1+i)t-1))*(B-M)/i*(1+i)t )-I 

VAN= ((1+0.12)^10 -1))*(768000-65000)/(0.12*(1+0.12)^10) 

Reemplazando VAN=2 472 106.789 dólares 

El valor actual neto obtenido fue de 3 972 106.789 dólares, positivo siendo 

aceptable. 

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 
 

La tasa interna de retorno es la máxima tasa de interés que podría pagarse 

para obtener el dinero necesario para iniciar la inversión y tenerla 

totalmente pagada al final de la vida útil de| proyecto. Equivale a obtener la 

tasa de interés requerida para un VAN igual a cero. El proyecto se 

considera aceptable si la tasa interna de retorno es mayor que la tasa de 

interés de| proyecto (TIR > i). La evaluación del TlR se realizó utilizando la 

siguiente expresión: 

VAN=0 =((1+tir)t-1)*(B-M)/tir*(1+tir)t - I 

Tir= 40% 

Se verifica la viabilidad de| proyecto. Efectivamente la tasa interna de 

retorno fue mayor a la tasa de interés del proyecto, considerada en 12 %. 

TIEMPO DE REPAGO (n) 
 

El tiempo de repago es una información suplementaria que indica el número 

de años necesarios para recuperar su costo inicial con un retorno dado. Es 

Ir=( 
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aceptable si resulta menor que la mitad de la vida útil del proyecto. El 

tiempo de repago se evaluó con la siguiente expresión: n = I/B-M 

 

𝑛 = 
1500000 

 
 

768000 − 65000 

 
= 2.13 𝑎ñ𝑜𝑠 

 

Se comprobó cómo aceptable al ser menor que los cinco años 

considerados como la mitad de la vida Útil del proyecto. 

ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 
 

La tabla 10 muestra el análisis de sensibilidad en casos cuando la 

producción varie a valores mayores y menores a 40 tm/h, obteniéndose una 

producción mayor a 20 tm/h para obtener una tasa de retorno de la 

inversión mayor a 12%. y así sea favorable la inversión de retorno. 

En épocas de crisis la tabla 10 nos indica hasta cuanto puede ser nuestra 

producción de trabajo con el fin de obtener ventaja económica. 

Tabla 10. Análisis de sensibilidad 
 

 

Producción 
Beneficio 

anual 

 

Ir 
 

B/C 

Tm/h dólares/año % 

50 960000 49.67 4.47 

40 768000 36.87 3.57 

30 576000 24.07 2.68 

20 384000 11.27 1.79 

10 192000 -1.53 0.89 

Nota: El %Ir es obtenido en Excel 

 
 

V. DISCUSIÓN DE RESULTADOS 
 

Respecto al objetivo específico 1: Analizar la situación actual del 

proceso de harina de pescado en la empresa DEXIM SRL Paita. 

DEXIM SRL Paita, está en un plan de crecimiento productivo por lo 

que tiene que hacer algunos reemplazos de equipos en planta por que 

generan retrasos y baja producción, además la harina de pescado es de 

baja calidad debido a que existe mucha humedad en su composición y esto 

produce que la harina de pescado no se conserve por largo tiempo siendo 
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vulnerable a los microorganismos y por ende su valor en el mercado baja. 

Esto es una preocupación de la empresa y de sus trabajadores. El 

secador no deshidrata los niveles requeridos de humedad por lo que hay 

que estar realizando mantenimiento de limpieza paralizando la producción, 

siendo un cuello de botella. Según Córdova (2018) de las encuestas 

realizadas al personal que labora en la empresa se logró determinar las 

causas de la problemática que están generado problemas en cuanto a 

calidad y producción se refiere y por ende genera pérdidas económicas a 

la empresa. 
 

Respecto al objetivo específico 2: Realizar el estudio técnico 

económico, para la decisión de adquisición de un secador. 

El estudio económico del secador va en relación a la calidad del 

producto final, donde el secador debe trabajar a un 90.3% como mínimo 

para obtener un contenido de humedad de 8%. Córdova (2018) 

menciona que los parámetros de humedad idóneos para ser comercializada 

en el mercado la harina de pescado debe estar entre 6% y 10% de 

humedad, de allí la implementación de un secador de aire caliente logra 

obtener un producto terminado en óptimas condiciones con alto porcentaje 

en proteínas y una humedad adecuada que satisfaga al mercado. 

También Córdova (2018) indica que la implementación e instalación del 

secador a vapor rota discos Pescados y Mariscos cumple con el objetivo 

de mejorar la calidad y el incremento en su producción logrando optimizar 

la eficiencia en sus procesos. 

De la figura 12 se observa que de acuerdo a los tiempos analizados 

de cada actividad se observa que la etapa de proceso de secado es la 

actividad critica tiene una duración de 45 minutos mayor que el resto de 

tiempos generando cuellos de botella, una de las principales causas de este 

exceso de tiempo es el secador es por obsolescencia debido al tiempo y 

falta de mantenimiento y limpieza. 

 

Actualmente, el secador de harina llegará con 30°C de temperatura y 

teniendo una demora de 45 minutos en el secador general, esto se debe a 

la falta de limpieza y mantenimiento de esta, la temperatura normal del 
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secador en buenas condiciones es de 45°C y tiene una demora máxima de 

30 minutos. Por lo tanto, se debe dar una limpieza y mantenimiento para 

que nuevamente vuelva a sus estándares normales evitando así 

tiempos muertos, coincide con lo mencionado por Aguilar (2022). Por otro 

lado analizando los tiempos de cada actividad se muestra que el 

proceso de secado es la actividad crítica, por lo cual, tiene una duración 

de 45 minutos esto genera tiempos muertos en el proceso de enfriamiento, 

molienda e inspección. Una de las principales causas de este exceso de 

tiempo en el secado de harina es por obsolescencia del secador de la 

harina debido a una falta de mantenimiento y limpieza 

 

Respecto al objetivo específico 3: Determinar la rentabilidad a través 

de indicadores VAN y TIR. 

De la tabla 10, la obtención de $/ 768000 anual con una recuperación 

de la inversión de 2.13 años, además de una tasa interna de retorno del 

40%, indican la rentabilidad del proyecto. 

Rubio (2019) menciona que la instalación de un segundo secador, 

se mejora la calidad de la harina de pescado permitiendo un ahorro en el 

mantenimiento de los secadores y aumento considerablemente la 

capacidad de secado de la planta, pero también se presenta en el costo 

variable por tonelada de harina de pescado aumentando el gasto de 

fabricación a causa del aumento de los suministros en (286.72%), 

generando un mayor consumo eléctrico, así como de combustible una 

variación de 15.65%. Por otro lado de acuerdo al análisis de sensibilidad 

en base a la producción de harina se puede observar de la tabla 10 que 

como mínimo la producción de harina de pescado tiene que ser mayor a 20 

tm/h con el fin de obtener ventaja económica, al interés del mercado (12%), 

pero de acuerdo a los beneficios y costo mayor a 10 tm/h, aun la relación 

es mayor a 1, siendo favorable para el proyecto. 
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CONCLUSIONES 
 

 La situación actual del proceso de harina de pescado en la empresa 

DEXIM SRL Paita, espera un mejoramiento en los niveles de producción 

de harina, de la figura 12 se observa que de acuerdo a los tiempos 

analizados de cada actividad al secador de harina de pescado un cuello 

de botella con una demora de 45 minutos tiempo mayor respecto a las 

otras etapas de proceso, además los fallos de las máquinas y la 

producción lenta son los que se deben solucionar para dar fin al 80% de 

los otros problemas restantes. 

 El estudio técnico económico, para la decisión de adquisición de un 

secador por aire caliente es por el porcentaje de operación de secado de 

90.3 % y al bajo contenido de humedad que ofrece el secador de aire 

caliente de 8.03%, con ahorro de energético hasta de un 50% y con una 

capacidad de 15000kg/h. 

 La rentabilidad a través de indicadores de una tasa de retorno de la 

inversión del 36.87%, VAN 2472106.789 dólares y un TIR de 40%, hacen 

sostenible al proyecto, con un análisis de sensibilidad en base a la 

producción de harina se puede observar de la tabla 10 que como mínimo 

la producción de harina de pescado tiene que ser mayor a 20 tm/h con el 

fin de obtener una ventaja económica respecto a la tasa de retorno a la 

inversión y con valores mayores a 10 tm/h de producción de harina de 

pescado la relación beneficio costo es mayor a 1, siendo favorable al 

proyecto. 
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RECOMENDACIONES 

 

 
 En la empresa DEXIM SRL se debería realizar un trabajo de investigación 

donde no solo el secador formara parte del plan de mejora; sino también 

de otros equipos que generan cuellos de botella en el momento de la 

producción de harina de pescado. 

 Se debería incentivar la inversión privada con la disminución de la tasa de 

los aranceles de importación de equipos con el fin de modernizar la 

tecnología para la producción de harina de pescado. 

 DEXIM SRL, como empresa Piurana se vería motivada si el gobierno 

regional fomentaría a las industrias peruanas que utilizan insumo como 

harina de pescado con el fin de vender en el mercado regional y nacional, 

así la sobreproducción y caída de precios a nivel internacional se vea 

amenguada. 
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ANEXOS 

Anexos 1. Proceso productivo de harina y aceite de pescado 
 

 
Leyenda: 

 
1. Pesaje y almacenamiento de materia prima 

2.Cocción 

3.Prensado 

4.Separación de sólidos 

5.Evaporación 

6.Centrifugación 

7.Secador 

8.Sistema de molienda 

9.Ensaque 

Zona húmeda 

Zona seca 

Zona ensaque 
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20 min 

15 min 

45 min 

 
3 min 

 
30 min 

Anexos 2. Diagrama de operaciones de la elaboración de harina de pescado 
 
 
 

 

 
Nota: En el diagrama de operaciones de los procesos de harina de pescado se 
observó que la actividad más crítica es el proceso de secado con un tiempo 
promedio de demora de 131 minutos. 
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Anexos 3. Secadores de aire caliente 
 

Vista de secador por aire caliente 
 

 

Secador por aire caliente instalado 

 

 

Nota: El sistema de secado por aire caliente Hetland (HLT – Hetland 

Lufttorrer) por corriente co-convectiva con tambor rotativo. Se compone por dos 

sistemas de circulación separados, lo cual implica que el producto no haya tenido 
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contacto con los gases del producto de combustión. Este sistema es formado 

por una cámara de descarga por donde se realiza la salida del producto, ciclones 

para la eliminación de polvo, así como un depurador para la condensación de 

agua evaporada y un ventilador de secado. El HLT es también conocido como 

un secado con recirculación intensiva de aire de secado lo cual implica un ahorro 

energético hasta en un 50%. Un HTL funciona como un bucle de secado 

rediciendo así la emisión de olores. 

 
Secador de harina de pescado con aire caliente 

 

 

Capacidad: 50 TPH 
Cliente: ENERCOM S.A. / PROMASA 
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Anexos 4. Secadores rotatorios 

Transporte de secador rotatorio 
 

 

Vista de secador rotatorio 
 

 



58  

 
 

 

Vista auxiliar de secador rotatorio 
 

 



59  

 

 

Anexos 5. Información de cómo funciona el secador rotatubos 
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Anexo 6. Carta de autorización de la empresa DEXIM SRL 
 
 


