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INTRODUCCION
El presente trabajo desarrolla el Diseño de una Planta Procesadora de Recortes de Pescado, gracias a la enorme fuente de materia prima  que se genera en el proceso de fileteo en la industria pesquera. El objetivo de la tesis es aprovechar mas o menos un 25% del pescado en forma de productos elaborados a partir de los recortes, para motivo de mi tesis de grado se escogerá como estudio al pescado tilapia, donde los volúmenes de producción la planta, se harán en base, a un porcentaje elevado del volumen de producción de la industria de elaboración de filetes de la zona de la Provincia del Guayas. 

La tesis iniciará con una explicación del pescado como alimento, Se procede a analizar cuidadosamente que condiciones necesarias tiene que existir para tener un producto de buena calidad apto para el consumo humano. Luego se elaborara se procederá al diseño, construcción y selección de equipos necesarios para conseguir que los productos finales sean aptos para el consumo humano. Se proseguirá el diseño de la planta donde se mostrara el diagrama de flujo para su posterior montaje. Luego se hará un análisis de costos y rentabilidad del proyecto, en el cual se examina el costo de inversión inicial.

CAPITULO 1

1. INTRODUCCIÓN AL PROCESO

1.1 Obtención de Materia Prima
1.1.1  Historia
El pescado fresco es, desde hace milenios, un alimento humano, ya desde tiempos remotos, cuando los hombres aprendieron a capturarlo, se empezó a consumir pescado fresco, a pesar de que ni lo s dibujos rupestres, ni las herramientas encontradas de la Edad de la Piedra dan indicios de su consumo, podemos suponer, con seguridad, que los pescados sirvieron de alimento al hombre primitivo, que vivía cercano a fuentes, arroyos, ríos mares. Los habitantes de las zonas costeras tenían una fuente adicional de pescado fresco: el mar. Sin embargo, hasta los tiempos modernos esta fuente alimenticia natural permaneció reservada,   exclusivamente,   para  aquellos  que  vivían  en  sus 

