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EL USO DE SECADORES SOLARES EN LA PRODUCCION DE PESCADO 

SECO-SALADO. GUÍA PARA PRODUCTORES Y PERFIL DE 
FACTIBILIDAD. 
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Resumen.- Los objetivos de este trabajo es el de enseñar la técnica necesaria 
para elaborar higiénicamente y en forma más eficiente posible, productos seco-
salados de pescado, y además de mostrar la factibilidad económica de proceso 
a nivel de la pequeña y mediana empresa. 
 
Se describe el proceso en forma detallada, usando un nuevo sistema de 
secador solar construido fácilmente de materiales localmente disponibles y de 
bajo costo. Se incluye el diseño de una planta con capacidad de 0,67 toneladas 
métricas por día, además de un estudio de factibilidad para la misma. La planta 
elabora productos para el mercado local y para exportación a Colombia y 
necesita una inversión entre S/. 5,9 millones y S/. 7,5 millones. La rentabilidad 
sobre capital empleado se estima el 40%  y 148% dependiendo de los 
supuestos en cuanto al costo de la materia prima y el volumen de producción, 
lo cual indica que la actividad puede ser  altamente rentable. 


