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INTRODUCCION

Debido a la gran diversidad del Ecuador tanto climatica como hidrografica, se
permite |la reproduccién de un sinnUmero de especies marinas', que, a lo largo de
los afios han permitido al Ecuador que obtenga un gran desarrollo en la industria
pesquera. Una prueba de ello esté en que la calidad de la sardina y el atin
ecuatoriano, las mismas que son reconocidas a nivel internacional.2 Ofra muestra
son las enormes sumas de dinero resultantes de la exportacion del camardn’
antes de que fuera afectado por una variedad de enfermedades que
empezaron desde el afio 1992 (VER ANEXO 1), surgiendo asi la tilapia como
producto sustituto buscando llenar el vacio que dejé el camardn, tanto a nivel de
exportaciones como en infraestructura‘. (VER ANEXO 4)

La tilapia es un pez originario de Africa, Kenia, que se expandié hacia Asia y
América. Actualmente la podemos encontrar facimente en lagos y rios, y al
menos en nuestro pais, ésta puede ser cultivada en cualquier época del ano, lo
que mejora aln mas las condiciones de cultivo permitiendo asi la explotaciéon de
este mercado que aun tiene mucho por dejar. Existen alrededor de 100 especies
de tilapia, siendo la mdas comercial en el Ecuador por sus caracteristicas de

cultivo, la tilapia roja y, debido a las favorables condiciones de cultivo, el

'Ecuador Trade, Acuacultura y Pesca. http://www.ecuadortrade.org/contenido.ks?categoriald=987

? Diario El Expreso, Con tactica de guerra gan6 el mercado, 25 de julio del 2009.
http://www.expreso.ec/entregas-especiales/especiales/guayaquil-industrial/con-tacticas-de-guerra-gano-
mercado/

El Nuevo Empresario, 100 mas Grandes. Analisis de las 20 primeras empresas mas grandes de Manabi por
activos, 11 de marzo del 2008. Empresas como SEAFMAN, que produce 120 toneladas de lonjas de atun; y,
Eurofish, que lidera la innovacion de productos y servicios fiables diarios.

* Ecuador Trade, Corporacion de Promocion de Exportaciones e Inversiones - CORPEI, Septiembre 2009,
Perfiles De Producto, Perfil De Camaron.
http://www.ecuadorexporta.org/archivos/documentos/muestra_perfil_de_camaron_2009.pdf

* Diario Explored, El Camarén pasa también a la Crisis, 25 de diciembre 2001,

1992: aparecio el Sindrome de Taura en nuestro pais. En 1994, miles de hectareas en piscinas (estanques)
guedaron abandonadas, por la Necrosis Infecciosa. En 1996, ante la presencia de pestes que afectaban el
cultivo de camaron, se generalizan los “Policultivos” de Tilapia y Camarén. ’
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mercado de la filapia en el pais ha crecido muy rapido con resultados positivos®,
demostrando el nivel de aceptacion que ésta representa a nivel internacional.
(CUADRO 1)

Es por esto que en vista de que la mayoria de las exportaciones provenientes
de Ecuador son de materia prima y de que la tilapia no es una excepcion a pesar
de ser exportada en filetes frescos y congelados, nuestro proyecto de titulacion
busca comprobar si el ampliar esta linea y darle un valor agregado, en este caso
el ahumado, es factible o no para cualquier empresa dedicada al cultivo y a la
exportacion. No se trata de crear una nueva empresa, sino mas bien dar a
conocer si le conviene o no darle un valor agregado a su producto, con el fin de
hacer de los filetes algo mucho mas apetecido y requerido en el mercado
internacional, exigiendo asi mejores expectativas de rentabilidad con el fiel
objetivo de contribuir a la diversificacion de las exportaciones no fradicionales y
enfocando la busqueda del incremento del flujo de entrada de divisas al pais. El
mercado meta al que se ha centrado éste estudio es Estadounidense, no solo por
demostrar su constante propensidon al consumo sino también por ser nuestro
principal importador de filetes de tilapia frescos (VER GRAFICO 1) con ventajosa
ubicacion geografica si lo comparamos con los ofros paises europeos cuyos
proveedores de este producto son paises como China.

Con el propésito de que la informacidén que se presenta continuacién esté
detallada de una manera clara, hemos divido el contenido en cinco capitulos. En
el primer capitulo se detallan las generalidades del proyecto estableciendo asi los
antecedentes, la problematica del mismo, hipotesis, los objetivos a alcanzar tanto
generales como especificos y la justificacion del tema. En el segundo capitulo se
detalla enteramente acerca de la tilapia, su forma de cultivo, etc. El capitulo tres,
es la base fundamental del estudio debido a que se andaliza el mercado de la
tilapia, la oferta mundial, los paises que la producen, las diferentes presentaciones
que ofrecen, la demanda de los mismos, la representacion de las exportaciones

* Ecuador Trade, Sectores claves, Acuacultura y Pesa, Tilapia
http://www.ecuadortrade.org/contenido.ks?contenidold=3036
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del ecuador frente a la demanda mundial, el ahumado como valor agregado, el
estudio del mercado meta Estados Unidos, la competencia y el perfil del
consumidor estadounidense. En el cuarto capitulo, se detalla la metodologia a
utilizar para demostrar si es o no factible que una empresa que cultiva y exporta la
tlapia como materia prima, tenga posibilidades de agregar a su producto el
ahumado y exportarios con una nueva presentacion, los requisitos para exportar
hacia ese mercado, el marketing a utilizar. Finalmente, en el quinto capitulo
hacemos un estudio exhaustivo de los datos financieros, los mismos que nos
permitirGn saber si el proyecto es factible o no de realizar. Luego se presentan las
conclusiones que se han obtenido de este extenso pero interesante proyecto.
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CAPITULO |
GENERALIDADES DEL PROYECTO

1.1. ANTECEDENTES

La acvicultura es un conjunto de actividades que se enfocan en el cultivo y la
cosecha de plantas y animales acudticos, ya sean de agua dulce o de agua de
mar. Esta importante actividad econdémica y de produccién, tuvo sus inicios en la
antigua China cerca del afo 3500 AC. Ya en el aio 1400 AC existan leyes de
proteccién frente a los ladrones de pescadoé, La piscicultura, o cultive de peces,
sigue siendo la rama mas importante de la acuicultura, a pesar de que recién a
partir de las décadas del 60 y 70, ésta adquiere mayor atencidén. Después de la |l
Guerra Mundial, los paises del Indo-Pacifico, Taiwan y Filipinas ya estaban usando
tecnologias mdas desarrolladas de produccién, especialmente enfocados al
mercado local. Ya para la década del 80, en el mundo comienza lo que se
denomind, “la nueva era de la acuicultura”, en donde se comenzé a culfivar en
mayores cantidades y asi mismo se concedi®é mucha mas importancia a la
alimentacion de los peces y camarones, obteniendo éstos, un mayor valor en el

mercado.

En lo referente a Ecuador, en el ano 1980, la piscicultura se enfocé mucho mdés
al sector comercial, siendo lo pioneros el ex Presidente Galo Plaza en la Provincia
de Imbabura, y Juan Ugalde en Azuay Afravesando una verdadera acogida, este
negocio se ve afectado por una serie de enfermedades a través de los afos’. El
Sindrome de Taura en el afio 1992, el mismo que devastd seriamente las granjas
camaroneras de Taura con un elevado nivel de mortalidad de hasta el 80 o 90% y
provocando una pérdida de $300 millones siendo los mdas afectados los
camarones de talla pequena, no solo en Ecuador sino a nivel mundial. Al afio

® Study of the chronological dates in world aquaculture (water farming) history from 2800 b.c
http://www.thehobb.tv/wow/water_culture_origins.html

" Diario Explored, Las manchas del tigre camaronero, 6 de febrero del 2010.
http://www.explored.com.ec/noticias-ecuador/las-manchas-del-tigre-camaronero-72363-72363.htm|
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siguiente en 1993, salieron a la luz los primeros casos de hepatopancreatitis
necrotizante en la Provincia del Oro, dicha enfermedad provocaba que los
camarones no ingieran alimento, el crecimiento se defenia, presentaban
exoesqueleto con cuticula fragil y quebradiza, y frecuentes estados de letargo y
mortalidad. Para agravar aun mas la situacion, en el afo 1994, aparece la
Necrosis Infecciosa, que ademds de presentar similares sintomas y provocaba
deformidades en sus rostros. Dos anos mas tarde en 1996, aparece la Enteritis
Hemocitica, presentando marcados detrimentos de crecimiento y abrupta
mortalidad. Para el afo 1997 un andlisis reveld la presencia de Gregarinas,
protozoarios en los intestinos de los camarones afectados, provocando mds
mortalidad. (VER ANEXO 1)

Finalimente, en abril de 1999 aparecié la mancha blanca, manifestaGndose con
pequefas manchas blancas (de ahi su nombre) en la superficie del caparazén de
los camarones y alcanzando hasta un 100% de mortalidad entre los 3 a 10 dias de
presentado los signos clinicos.? Después de haber atravesado toda esta serie de
enfermedades, las hectdreas ocupadas en los estanques y la inmensa
infraestructura otorgada para la produccion del camarén, ademas de las plantas
de alimentos balanceados, quedaron fuera de uso, lo que facilité que el cultivo
de la filapia roja tomara lugar, y posteriormente se completara con el policultivo
junto con el camarén.

Es aqui, donde la producciéon y comercializacion de la tilapia mostré un
crecimiento acelerado, ya que de haber sido el segundo pais a nivel mundial en
produccién de camardn con 114795 toneladas en 1998 tuvo que enfrentar una
reduccién en volumen del 17.5% durante el segundo semestre del ano 99 y los

¥ GOMEZ GIL BRUNO, ROQUE ANA y GUERRA FLORES ANA L, Enfermedades Infecciosas mas Comunes en la
Camaronicultura en México y el Impacto del Uso de Antimicrobianos,
http://www.industriaacuicola.com/biblioteca/Camaron/Enfermedades%20infecciosas%20mas%20comunes
%20en%20la%20camaronicultura%20en%20Mexico%20y%20el%20impacto%20del%20uso%20de%20antimi
crobianos.pdf
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primeros meses del afio 2000que Segun la Cadmara Nacional de Acuacultura los
dafios que la Mancha Blanca ocasioné fueron evaluados en $1,000 millones®.

Sacando ventaja de los recursos que poseian y escogiendo la mejor decision a
su parecer, los productores de camarén ecuatoriano se cambiaron hacia el
cultivo de la tilapia. Mostrando resultados muy répidamente, ya que para
septiembre del afo 2000, las importaciones de filetes frescos de filapia desde
Estados Unidos (VER GRAFICO 2), casi duplicaron su tonelaje con relacién al afo
anterior, Con la gran acogida que tuvieron los filetes frescos de filapia en el
mercado estadounidense, Ecuador logrd desplazar al lider en la provision de estos
productos en América Latina, Costa Rica. Actualmente Ecuador compite con
Honduras, Costa Rica, Brasil, y Colombia, afrontando una dura competencia
debido a la cercania de estos paises con Estados Unidos. Sin olvidar a China que
es el mas grande productor (VER GRAFICO 3].

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y SOLUCIONES

Una de las problemdaticas que se presenta en el Ecuador es el poco desarrollo
en las exportaciones de productos innovadores © con valor agregado que
alcancen niveles internacionales y cumplan con las expectativas de un mercado
tan exigente como los Estados Unidos. Por este motivo las autoras buscaron darie
respuesta a la pregunta de que si es o no factible la exportacién de filetes de
tilapia ahumada hacia el mercado antes mencionado ayudando asi a resolver la
problematica del Ecuador.

Una de las ventajas que presenta el producto es su reducido nivel de grasas,
factor que convendria a la comercializacidn del mismo puesto que los productos
denominados “light" son muy apetecidos en el mercado estadounidense. Segun
un informe realizado por la Organizacién para la Cooperaciéon y el Desarrolio

* FAO, Visién general del sector acuicola nacional en Ecuador.
http://www.fao.org/fishery/countrysector/naso_ecuador/es
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(OCDE)'°, acerca de cémo prevenir la obesidad en los Paises, se reveld que el
porcentaje de adultos con sobrepeso que existe en los Estados Unidos
comresponde al 65.7%''. Se ha observado que el cuidado de la salud y de la
apariencia fisica son factores que, en especial en los Ultimos 8 afos, han tomado
mayor importancia no sélo en Estados Unidos sino alrededor del mundo, accion
que se la puede constatar con el 70% de la poblacion estadounidense que
consume productos light en su dieta diaria.'? Incluso cadenas de comida rapida
como lo son Mc. Donalds y Burguer King, tuvieron que emprender campanas de
reduccién de calorias e incluir en sus menus productos light, como ensaladas,

para reducir las calorias que sus productos tradicionales presentaban. '3

1.3. OBJETIVO GENERAL

Comprobar la factibiidod del ingreso de los Filetes de Tilapia Ahumada al
mercado Estadounidense para evaluar la posibilidad del crecimiento sostenido en
lo oferta en este sector, contribuyendo asi a la diversificacion de las
exportaciones no tradicionales del Ecuador y la busqueda del incremento del
flujo de entrada de divisas al pais.

' OCDE: La Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmico, reune a los gobiernos de los paises
comprometidos con la democracia y la economia de mercado de todo el mundo busca impulsar el empleo,
elevar el nivel de vida, proporciona un entorno donde los gobiernos comparan sus experiencias politicas,
buscan respuestas a problemas comunes entre otras.

" La crénica de hoy, Altos indices de obesidad: Pide OCDE incrementar gasto publico en salud, 9 de
noviembre del 2005. http://cronica.com.mx/nota.php?idc=211220

2 El Universal, El lado "gordo" de lo light, Domingo 12 de noviembre de 2006
http://www.eluniversal.com.mx/nacion/145356.html

** Compaiiias de comida rapida de EEUU impulsan los productos "light", 22 de septiembre de 2003
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/2003/09/22/8404.php
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1.4. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Dentro de los objetivos especificos tenemos:

v Cuantificar la existencia de competidores y productos sustitutos
v Andlizar y Evaluar la posible existencia de demanda en el mercado meta
v Evaluar la rentabilidad del proyecto

v Evaluar la factibilidad del proyecto

1.5. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El proyecto que se detalla a continuacién tiene como principal objetivo
demostrar si es © no factible, la exportaciéon de los filetes de tilapia ahumada
hacia el mercado de los Estados Unidos en el marco de la acumulacion de

riqueza.

Enfocdndonos en un esquema de apertura comercial, éste estudio podria serle
ofil @ cualquier empresa que se dedique al cultivo de este pez en el momento de
tomar la decision mas importante para quienes buscan ir mas alld del mercado
local, que es la internacionalizacion. El pescado en general, ademas de ser un
alimento sumamente delicioso, contiene un elevado nivel profeico y de
aminodacidos esenciales que va a la par con los de la carne roja, '* a diferencia
de que este alimento es mucho mds sano y digerible por contener menor
cantidad de tejido conectivo y grasas (VER. ANEXO 2).

Por ser una fuente indiscutible de minerales y vitaminas, entre ellas la Vitamina
A, D y algunas del grupo B como la Bl, B2, B3 y B12 es considerado un alimento
fundamental dentro de una alimentacion equilibrada, ideal en la alimentacién de

* Aminoacidos Esenciales: son aquellos que el cuerpo humano no puede generar por si solo, implica que la
unica fuente de estos aminoacidos en esos organismos es la ingesta directa a través de la dieta. Dra. Mariela
Coronel.
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nifos, personas enfermas, ancianos y mujeres en estado de gestacion e infaltable

en su nutricion’s,

El agregado ahumado es una técnica culinaria que consiste en quitar el agua
de los alimentos por la accién que realiza el humo proveniente de la exposicion al
fuego de maderas que contienen un reducido nivel de resina como el roble,
nogal, caoba, abedul, fresno y mangle. Al colocar el producto en tuneles o
chimeneas por la que circula este humo se logran dos objetivos: la deshidratacion
para la conservacion de los alimentos y la adicion de determinadas sustancias
que se desprenden de las maderas de tipo oloroso y les dan un sabor especial a
los productos asi conservados, sabor que es muy apetecido a nivel internacional.

Hemos escogido a los Estados Unidos como mercado meta por ser el principal
mercado de demanda a nivel mundial (VER GRAFICO 4). Su situacion
geogrdfica, el inmenso tamano de su economia y la propensidbn hacia el
consumo Y la importacién hacen de este mercado el punto mas atractivo que
cualquier empresa exportadora estaria dispuesta a explotar.

** Revista Internacional Seefood Today, Panorama Acuicola, En México, a partir de ahora el pescado se va a
acabar, jporque llegé la CUARESMA, 4 de febrero del 2005. http://www.seafood-
today.com/noticia.php?art_clave=275
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CAPITULO 2
ASPECTOS DEL CULTIVO DE LA TILAPIA

2.1. CULTIVO DE LA TILAPIA

Al igual que cualquier ofro cultivo acuicola, el cultivo del género Oreochromis
(VER ANEXO 3) donde existen mds de 100 especies de filapia, puede ser dividido
en cuatro fases: la primera que corresponde al periodo de reproduccion, la
segunda que pertenece a la Larvicultura o produccién de larvas, la tercera que
es la fase de pre- engorde o también llamada Nursery y la cuarta y Ultima que es

la etapa de engorde final.

2.1.1. Fases Del Cultivo:
* Fase De Reproduccién y Larvicultura

La fecundacién de la tilapia el relativamente baja, aunque debido a la
cantidad de desoves que produce, los estanque quedan super poblados, y en
muchas ocasiones sin alcanzar el peso y la talla de mercado. Este exceso de
poblacién puede ser prevenido ya sea por reversion sexual, hibridacion o
separacion manual, por descarte de las hembras. Este cultivo es considerado el
mejor a escala comercial ya que ademas de evitar la reproduccion dentro de los
estanques, demuestra como los machos presentan un mejor crecimiento.

El proceso de reversion sexual consiste en administrar un esteroide masculino a
las larvas recién nacidas que poseen tejido gonadal aun no diferenciado; es asi
que estas genéticamente hembras desarrollan tejido testicular, teniendo como
resultado la produccion de tilapias que crecen y funcionan reproductivamente

como machos.
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Para el suministro de los esteroides las condiciones de temperatura deben ser
de 24 a 28°C'¢, las larvas deben tener una longitud de 11 a I3 mmy unas 3 0 4
semanas de nacida. Esta produccion de larvas puede tomar lugar, ya sea en
estanques, cemramientos tipo tanques o en jaulas. En pequefos tanques
artificiales, se colocan las larvas, con un cambio de agua suave, a una tasa de 2-
3 hembras por cada macho. Dada la reproduccién, las larvas son totalmente
refiradas de la superficie de agua, esto se realiza aproximadamente 10 dias
después de la siembra inicial. Luego los tanques son vaciados completamente ya
que podrian quedar larvas de escapes anteriores que ingerirdn a las pequenas
recién nacidas.

Este mismo proceso se puede realizar en estanques excavados directamente
en la tierra, colocando alrededor de 500 a 2000 larvas por m2, esta vez sin
recambio de agua. Después de 15 a 28 dias los peces adultos son retfirados y las
larvas son recolectadas, cultivo similar al realizado en los tanques, un poco menos
laborioso, pero el tamano de las larvas en muy dispar y se necesitard de una
clasificacién posterior.

Ofro tipo de cultivo se lo puede readlizar en jaulas suspendidas en las que se
deja caer los huevos a una malla para su posterior cultivo, esta vez ya en un
laboratorio. Aungue el resultado es una mayor produccion y tallas uniformes, la
mayor desventaja es la necesidad de un laboratorio. Solo si el tratamiento de
reversion sexual comienza con larvas de la edad y el tamaio especificado, el
porcentaje de machos fenotipicos obtenidos, excederd el 95%, pero con un éxito
solo del 80 al 0%, razones de ello no se muestran claramente, pero se puede
notar un excesivo y rapido crecimiento como consecuencia de ello.'”

» Popma,T & L.Lovshin, 1994. Auburn University, Auburn, EUA: 1-40 p. Kubitza & Kubitza, 2000. Panorama
da Aquicultura.FAQ, 2003. Copescal
http://www.sagpya.mecon.gov.ar/SAGPyA/pesca/acuicultura/01=Cultivos/01-Especies/_archivos/000008-
Tilapia/071201_Acerca%20del%20Cultivo%20de%20Tilapia%20Roja%200%20Del%20Nilo. pdf

ibid
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Las temperaturas muy altas, la calidad del alimento suministrado y un rapido
crecimiento pueden ser la causa del deterioro del efecto de la hormona.
Naturalmente esta hormona se elimina durante el crecimiento de los peces hasta
que estos ya alcanzan la talla comercial. Residuos de esteroides no han sido
detectados nunca en los peces que llegan a ser comercializados. Por el contrario,
las larvas que son genotipicamente machos (XY) también pueden ser revertidas
sexualmente con un esteroide femenino, las mismas que posteriormente se cruzan
con machos normales (XY). Tedricamente, un cuarto de los hijos son YY, o
supermachos; esta técnica no se la usa en forma comercial por ser muy

complicada.

Oftra manera de prevenir el exceso de poblacién es el Proceso de Hibridacion,
método que se basa en el cruce de dos especies genéticamente diferentes en
ambientes controlados, cuya finalidad es producir especies en su 100% machos.
De la misma manera, ofro método para prevenir la superpoblacion es la
Separaciéon Manual de sexos, el mismo gue se realiza inspeccionando la papila
genital de los peces. Este método no requiere de ningun tipo de esteroides y se
recomienda efectuarla en operaciones pequenas y medianas, mds no en
grandes puesto que el margen de error podria resultar excesivamente alto.

* Fase De Pre Engorde O Nursery

Una vez que ya se haya completado la reversién sexual, los peces alcanzan un
tamano de 0.15 a 0.80 gramos. Este periodo tiene una duracién de 5 a 13
semanas dependiendo del tamano final que se requiera para las tilapias. Con
una buena alimentacion y una temperatura apropiada cercana a los 25°C, las
especies alcanzan un peso de 10 a 15 gramos de 2 a 6 semanas y 25 a 30 gramos
de 8 a 10 semanas.

La transferencia a los peces de esta fase a la siguiente se realizard cuando los
mismos alcancen un peso promedio de 80 a 100 g. lograndolo aproximadamente
entre los 70 a 90 dias. Las temperaturas menores no 6ptimas, influyen sobre el
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apetito de las especies y por consiguiente sobre su crecimiento. En aquellos
estanques que contienen fitoplancton, el crecimiento de las especies se da de
una manera mds apropiada y econdémica, ya que no seria necesaria la
alimentacién durante las primeras semanas debido al alimento disponible. El

porcentaje de recambio de agua es del 20% por dia.

Manual de Produccién del Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad

+ Fase De Engorde Final

Esta etapa comprende técnicas tanto complicadas como simples, como lo son
las de control de la calidad del agua y el contenido nutritivo del alimento
suministrado para niveles de produccién bajos y un mayor control con el alimento
de mayor valor nutricional puesto que aumenta el costo de los peces a la
cosecha. Esta es la etapa final del engorde donde el porcentaje de recambio de
agua es del 50% diario. La cosecha final se realizara cuando los peces tengan un
peso promedio de 450 a 500 gramos alcanzandolo en un periodo de 3 a 5 meses

2.5.2. Sistemas De Cultivo De La Tilapia:

Los sistemas de produccion de la filapia, dependiendo de su manejo y
cuidado, pueden ir desde muy sencillos a muy complicados. Se clasifican en
cuatro métodos: extensivo, semi-intensivo, intensivo y super intensivo. Cada uno

de estos métodos busca mejorar la productividad de la produccion y estan

24



determinados por la calidad de los alimentos balanceados y los niveles de
calorias, proteinas y minerales con los que contaran las especies.
« Cultivo Extensivo

Las principales caracteristicas de este tipo de cultivo son un minimo grado de
modificacién y control del medio ambiente, una baja densidad y produccion y un
escaso control sobre la calidad de la alimentacion de las especies. Por lo general
se desarrolla con muy poca inversion, no es muy importante la talla del pez
siempre y cuando alcance la talla comercial. En vista de que no existe control
sobre la alimentacién, muchas veces se usan fertilizantes orgénicos como excreta
de aves, excreta de cerdos, excreta de vacuno, etc. Hoy en dia se estan
utilizando arroz o trigo como alimento complementarioc Un ejemplo de este tipo
de cultivo es el que se da en las lagunas y peces, en donde el medio ambiente
donde se desarrollan no sufre cambios considerables. La produccion de este
cultivo suele ser de 4000 a 10000 kg/ha/afo.

Manual de Produccién del Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad

 Cultivo Semi - Intensivo

En este tipo de cultivo se realiza una modificacién en el medio ambiente
donde se desarrollan las especies, existe mucho mas control sobre las condiciones
del agua, asi como también de la alimentacién, ademdas se adicionan fertilizantes
para mejorar la productividad y lograr una maxima produccion. En lo que
respecta al alimento de las tilapias, este sistema requiere de alimento peletizado o
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extruido, en donde se incluyen niveles de proteinas de alrededor de 30 a 35%.
dependiendo en qué fase de produccion se encuentiren los peces.

Por lo general, este cultivo se realiza en los estangues construidos en tiera de
0.5 a 3 hectdreas con recambios de agua del 15 al 30% diario de todo el volumen
del estanque y en ocasiones se utilizan aireadores, dependiendo del grado de
intensidad de siembra del sistema. Las densidades utilizadas son muy variables y se
encuentran en el rango de 4 a 15 peces /m2 obteniendo una produccion en el
rango de 20 a 50 toneladas/Ha/afo. El tipo de cultivo semi - intensivo es el ideal
para los pequenos y medianos productores que realizan su produccion de una

manera artesanal.

-
)
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e Cultivo Intensivo

El cultivo intensivo se caracteriza por una significativa modificacién en el medio
ambiente, ejerciendo muchisimo control sobre la alimentaciéon de las especies,
mediante la provision de un alimento balanceado completo, y la calidad del
agua (ya sea mediante la aireacidn de emergencia o recambios de agua
diarios). Las densidades de siembra de los peces oscilan alrededor de 80-150
peces/ma3. Para obtener el éxito en este tipo de cultivo, es muy importante tomar

en cuenta la cantidad y calidad del agua suministrada a los peces: ademads de
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cuidado y extrema atencién que se le debe proporcionar al sistema. En vista de
su elevada densidad, este tipo de cultivo se redliza en estanques o en jaulas
flotantes, dando como resultado altos niveles de produccion. En este tipo de
cultivo, el oxigeno es muy importante para asegurar un adecuado movimiento
fisioloégico del pez, ya que de acuerdo a eso, se podran ajustar las densidades,
tasas de alimentacion, y reducira potenciales riesgos de mortalidad, y por ende
existird un mejor aprovechamiento de los nutrientes suministrados con el alimento
balanceado. La produccién de este sistema dependerd de la cantidad de agua
que se coloque en los estangues, asi como de sus caracteristicas. La produccion

en un sistema Intensivo oscila entre 20 a 40 toneladas de pez por m3 /aho
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e Cultivo SUper - Intensivo

Es el sistema de cuitivo en el que las densidades superan cualquier ofro tipo de
cultivo detallado anteriormente. Es necesario hacer el recambio de agua
diariamente, ademdas de emplear aireadores mecdnicos para mejorar la
oxigenacion. Los niveles de producciéon son muy elevados, y esta manejado
integramente con alimentos balanceados, por lo que los mismos deben contener
un alto porcentaje de proteina. (30 o 40%).'8

**Saavedra Martinez Maria Auxiliadora, Manejo del Cultivo de la Tilapia, 31 de julio al 4 de agosto de 2006,
http://docs.google.com/viewer?a=v&q=cache:ylGo2_whgxk):pdf.usaid.gov/pdf_docs/PNADK649.pdf+MANE
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2.5.3. Formas De Cultivo De La Tilapia

Existe otra clasificacién del cultivo de la tilapia, esta se enfoca mucho mas en

las condiciones fisicas del cultivo:

« Monocultivo

Es cuando el cultivo se lo hace de una sola especie de tilapia, y por lo general

se lo redliza a gran escala.

e Policultivo

Quiere decir que aparte de cultivar la tilapia, también se cultivan otros peces.
Un ejemplo es el cultivo del camardn junto con la tilapia que se realiza en nuestro

pais.

* Piscicultura Asociada

Es una técnica de cultivo en la cual se ligan la acuicultura junto con ofras
actividades pecuarias, como lo son la crianza de ganado vacuno, patos, cerdos,

aves y ademds junto con el cultivo de arroz.

2.5.4. Tipos De Cultivo De La Tilapia

El cultivo de estos peces, puede ser muy versatil ya que las especies crecen la
misma longitud en jaulas como en estanques rusticos o de concreto, sin embargo
es necesario determinar desde el principio qué tipo de cultivo se va a utilizar, pues
cada uno tiene recomendaciones y caracteristicas propias. A continuaciéon se

describen los 3 tipos mas utilizados.

JO+DEL+CULTIVO+DE+TILAPIA, +Mar%C3%ADa+Auxiliadora+Saavedra+Mart%C3%ADnez, +31+de+julio+al+4+
de+agosto+de+2006&hi=en&pid=bl&srcid=ADGEESilxUcQSXjq18eVbr5uwDIsbpvg-
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» Cultivo en Estanques Rusticos:

Un estanque rustico es aquél que es excavado en la tierra y que posee
estructuras especiales para el llenado y vaciado del agua de forma individual. El
tamano de los estanques, dependerd principalmente del sistema de cultivo que
se vaya a utilizar, el margen de rentabilidad que se tenga esperado en funcion de
la inversidn y los costos y de la productividad que se espere del estanque.

Manual de Produccién del Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad

Para que el engorde de la Tiapia se realice correctamente se necesitara
realizar un cultivo monosexo, es decir entre grupos de especies exclusivamente
machos, que no puedan reproducirse entre si, y evitar la superpoblacién de los
estanques. Este tipo de poblaciones se pueden obtener mediante un sexado
manual (seleccion de los machos), cruza entre especies para producir hibridos
machos, y reversion sexual de las crias mediante alimentos hormonados. La tilapia
es facil de cultivar y da buenos rendimientos si se sigue un plan de manejo.

« Cultivo en Jaulas Flotantes

El cultivo en jaulas flotantes se usa en su mayoria durante el engorde de los
peces desde tallas juveniles hasta tallas comerciales, en un area restringida vy
delimitada por mallas que permitiran el libre flujo de agua. Su ventaja principal es

que se pueden aprovechar mantos acuiferos en movimiento como los rios que
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por su naturaleza no se pueden modificar. Este tipo de cultivo se puede efectuar
tanto como nivel de subsistencia individual o familiar, hasta una escala comercial,
en lugares tropicales donde la temperatura del agua sea superior a los 20 ° C. El
tipo y tamano de las jaulas depende de la profundidad del rio, estanque o arroyo.
El tamafio de la jaula va a depender de la naturaleza del cultivo. Las que son
destinadas para reproduccién y alevines son de un tamano pequefio que facilita
su manejo y transporte. Para el engorde, el volumen de las jaulas puede variar
entre 6 y 20 m3, cuando el comercio es moderado. A niveles comerciales altas,

las jaulas varian entre 50 y 100 m3.

Las jaulas se pueden construir en una gran variedad de formas, utilizando
materiales como el bambu o tablas de madera y alambre, nylon u otras mallas
sintéticas. Las estructuras de soporte pueden sostener las jaulas sobre ka superficie
del agua o sobre el fondo de un cuerpo de agua. Pueden variar de tamano entre
uno a varios cientos de metros cubicos y pueden ser de cualquier forma, pero las
mds comunes son las rectangulares, cuadradas o cilindricas. Las jaulas pequenas
son mas faciles de manejar que las grandes y pueden proveer una ganancia

econdémica mayor por unidad de volumen.

Manual de Produccién del Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad
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« Cultivo en Corrales

Los comales son poco profundos, se fijan sobre el fondo quedando en contacto
con el suelo. Cuando el embalse es de mayor profundidad, resulta mejor el disefio
de jaulas flotantes dejando una separacion de 1 m como minimo entre el suelo y
la jaula, evitando que los peces tengan acceso al fondo donde se acumulan los
desechos. Si el embalse es muy profundo, se recomienda que las jaulas estén
separadas 5 m del fondo, para reducir el riesgo de brotes de enfermedades o
parasitismo. Se puede construir un comal en la parte menos profunda de un
arroyo, un rio, un lago © un embalse. La profundidad del agua en un corral no
deberd exceder de 1.5 m en la parte mas honda, también deberd asegurarse de

que la misma nunca sea inferior a 1 m, incluso durante la estacion seca.

El coral deberd colocarse en un lugar donde la corriente de agua sea
suave y no rapida. Tendrd que estar protegido del viento, de manera que la
superficie del agua se mantenga franquila y no se agite. El agua debera ser
limpia. Nunca se debe construir un cormral cerca de una boca de salida, donde el
agua puede estar fangosa o llena de desechos. El fondo del lugar elegido debe
ser firme. No es facil construir un corral cuando el fondo es demasiado blando y
donde el agua puede volverse fangosa; ademds se debe elegir un lugar donde
se pueda construir el comral utilizando muy pocos materiales, como la esquina de
un embalse o el recodo de un amroyo. Un corral estd cercado por una valla, se
empieza hundiendo una hilera de palos, si se utiliza madera que sea de la que no
se pudre facimente cuando estd en el agua. Los palos deberan ser lo
suficientemente largos para hundirlos frmemente en el fondo y hacerlos sobresalir
unos 50 cm del nivel del agua. Los palos deberan estar distanciados de 1 a 2 m,

segun el material que se utilice para cercar el corral.'?

** Fundacién Produce Veracruz, Manual de Produccién de Tilapia con Especificaciones de Calidad e
Inocuidad,
http://docs.google.com/viewer?a=v&qg=cache:RnNMASi7SLYJ:www.funprover.org/formatos/cursos/Manual
%2520Buenas%2520Practicas%2520Acuicolas. pdf+manual+de+produccion+de+tilapia+con+especificaCIONE
S+DE+calidad+e+inocuidad&hl=en&pid=bl&srcid=ADGEESgq452h93CX79n-
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« Cultivo de Alta Densidad en Tanques

Los tangues cuentan con dispositivos que permiten la circulacién continua de
agua (varios recambios por hora), aireacidn continua, regulacion de la
temperatura, filtracién del agua, alimentadores automaticos o de demanda, etc.
Por lo tanto, se requiere de un alto costo de inversion inicial, y un gran capital de
operacion. La superficie varia entre 10 y 300 m2, y la profundidad entre 0,5y 2.0
m. La forma y estructura es muy variable, se utilizan por lo general materiales

como fibra de vidrio, ldminas metdlicas, concreto.

.
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« Cultivo en Canales de Flujo Réapido

También conocidos como raceways. Es un cultivo similar al readlizado en
tanques, con la diferencia de que los tanques estan colocados en forma lineal,
con un sistema de aireacidn y circulacion de agua por gravedad que pasa de un

canal a ofro.

Manual de Produccion del Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad

2.5.5. Manejo Y Preparacion De Estanques

v Desinfeccién

Una apropiada y correcta desinfeccion del estanque, entre los ciclos de
cultivo, reduce la probabilidad de que se transmitan téxicos metabdlicos o
patégenos a la subsiguiente poblacién de peces que vayan a ser cultivadas.

v" Secado

Una vez que la cosecha se haya retirado, es necesario que el fondo del
estanque se seque completamente y se resquebraje. De esta manera el material
orgdnico que se ha sedimentado del cultivo anterior se oxidard. Esta accién se
realiza por dos razones, primero porque la mineralizacion de la materia organica

libera mas nutrientes, lo que acrecienta la productividad primaria para el
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siguiente ciclo y también porque se busca eliminar cualquier tipo de huevos de

pescado y potenciales depredadores.

v Remocién del suelo

Utilizando un rastrillo se deberd remover la capa superficial hacia abgjo y
levantar el lodo inferior hacia arriba, para efectuar la oxidacién completa de la

capa inferior del fango anaerdbico.

v Encalado

Es una medida de conservacion de los estanques y tiene una accién muy
variada y beneficiosa sobre el estado sanitario de los peces, por ofro lado
favorece la produccion y sus factores bioldgicos. El encalado, efectuado con cal
viva, tiene una accion antiparasitaria, actia destruyendo todo tipo de pardasitos
de los peces. La dosis a emplear es de 800 kg/Ha.

v Fertilizacién

La fertilizacion del agua con abono orgdnico o fertilizantes quimicos, permitird
subir la produccion de fitoplancton y zooplancton. Una vez fertilizado el estanque
se debe confrolar, mediante la coloracidn del agua que debe ser verde
esmeralda; también se utiliza el método artesanal de introduccién del codo para
determinar a qué punto se pierde la visibilidad de la mano que estd relacionada
con la turbidez del agua.

+« Densidades De Siembra

Un elemento importante en el momento de operar en el estanque, es uso
adecuado de las densidades, lo que corresponde al nimero de peces por m2.
Los peces crecen mas rapido cuando tienen mucho espacio y mayor cantidad

de agua.
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2.5.6. Calidad Del Agua:

El agua es el recurso mas importante para la produccion de la Tilapia, por lo
que es necesario disponer de ella en cantidad y calidad suficientes para sustentar
el proceso productivo. La calidad del agua estd determinada por sus
propiedades fisico-quimicas, entre las mdas importantes destacan: temperatura,
oxigeno, pH y ftransparencia. Estas propiedades influyen en los aspectos
productivos y reproductivos de los peces, por lo que, los parametros del agua
deben mantenerse dentro de los rangos optimos para el desarrolio de la tilapia.
En una granja de cultivo de peces, el flujo del agua de preferencia debe ser,
comiente y continuo, y en caso de que sea en estanques, debe existir algun
sistema que permita la recirculacion del agua asi como también cumplir con
ciertas caracteristicas fisico-quimicas y microbioldgicas que permiten el correcto
desarrollo de los organismos.

+ |ndicadores

Existen algunos indicadores que nos ayudaran a comprobar si la calidad del
agua es la é6ptima para operar. Y se detallan en el siguiente cuadro:
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Pardmetros Rangos
Temperatura 25-32°C
Oxigeno Disuelto 5.0-9.0mg/l
pH 6.0-90
Alcalinidad Total 50 - 150 mg/!
Dureza Total 80- 110 mg/l
Calcio 60 - 120 mg/|
Nitritos 0.1 mg/l
Nitratos 1.5-2.0mg/|
Amonio Total 0.1 mg/l
Hierro 0.05- 0.2 mg/I
Fosfatos 0.15-0.2mg/I
Diéxido de Carbono 5.0-10mg/l
Sulfuro de Hidrogeno 0.01 mg/I

Fuente: Manual de produccién de Tilapia con especificaciones de Calidad e inocuidad.
Elaboracion: Las autoras

Entre los parGmetros mas importantes tenemos:

v" Temperatura

El rango 6ptimo de temperatura es de 28-32 °C, cuando disminuye a los 15 °C
los peces dejan de comer y cuando desciende a menos de 12 °C no sobreviven
mucho tiempo. Durante la época de los meses frios, el crecimiento de los peces
se defiene y el consumo de alimento disminuye, cuando se presentan cambios
repentinos de 5 °C en la temperatura del agua, el pez se estresa y algunas veces
muere. Cuando la temperatura es mayor a 30 °C los peces consumen mas
oxigeno. Las temperaturas letales se ubican entre los 10-11 °C .20

“ Ibid.
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v Oxigeno

El oxigeno disuelto, tanto en su concentracion como disponibilidad son
factores muy importantes en el cultivo de la Tilapia. Es uno de los aspectos mas
dificles de entender, predecir y manejar y tiene mucho que ver con las
mortandades, enfermedades, baja eficiencia en conversion de alimento y la
calidad de agua. Normalmente, en los cuerpos de agua ricos en nutrientes, el
oxigeno es abundante a mediados de la tarde y bastante limitado al amanecer.
Existe un factor que afecta considerablemente a las variaciones en los niveles de
oxigeno y es el estado del tiempo, en forma particular si el tiempo estd nublado.
La luz solar y el plancton, a través del proceso de fotosintesis, son responsables de
gran parte del oxigeno producido. Por lo tanto, cuando se dan condiciones de
baja luminosidad y se restringe el proceso de fotosintesis se dan problemas con

niveles criticos de oxigeno.

v" Salinidad

Es cierto que las tilapias son capaces de tolerar diferentes salinidades pero son
sensibles a los cambios bruscos de la misma. El agua de mar contiene 34 ppt
(partes por mil) de salinidad, el agua dulce tiene muy poco o nada, normalmente
menor o igual a 1 ppt. Podemos poner como ejemplo a La Oreochromis Niloticus
que puede vivir, crecer y reproducirse a una salinidad de 24 ppt.

v pH

El pH interviene para determinar si el agua es dura o blanda, la tilapia crece
mejor en aguas de pH neutro o levemente alcalino. Su crecimiento se reduce en
aguas acidas y toleran hasta un pH de 5; un alto valor de pH (de 10 durante las
tardes) no las afecta y el limite, aparentemente, es de 11. Con valores de 6.5 a 9
se tienen condiciones para el cultivo.
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2.5.7. Método De Alimentacion:

El método de alimentacion que se lleva a cabo en las granjas, jaulas o
estanques dependerd de la edad y los habitos de la especie, sin embargo se

pueden nombrar ciertos mecanismos que aportan en este proceso.

v Alimentacién en un solo sitio

Como su nombre lo indica, se lleva a cabo en un solo lugar del estanque, es
muy eficiente para sistemas intensivos (300-500 peces/m3), y en animales que
alcanzan un peso de hasta 50 gramos, debido a que no exige una gran actividad
de nado. Sin embargo es la menos conveniente si se trata de otro tipo de cultivo,
en vista de que ocurre una acumulacion de materia orgénica en un solo lugar,
esto provoca que solo una parte de la poblacidn coma, incrementando el

porcentgje de peces pequenos.

v'  Alimentacién en forma de “L"

Este tipo de alimentacion tiene lugar en dos orillas del estanque. Esta sugerida
para animales que pesan de 50 a 100 grs., y se recomienda que se realice en la
orilla de salida del desagUe y en uno de los dos lados, con la finalidad de sacar la

mayor cantidad de heces en el momento de la alimentacion.
v Alimentacién Periférica
Se realiza por todas las orillas del estanque. Sugerida para peces mayores a los

100 grs., dado a que por encima de este peso se acentuan los instintos territoriales

de la Tilapia.
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v Alimentadores Automaticos

De péndulo, automatizado, por bandejas, etc. De facil utilizacién, sin embargo

requieren de una fuerte inversion inicial.
« Horario De Alimentacion

Es preferible alimentar a los especies cuando la temperatura ambiental es la
mas elevada, pues los niveles de secreciones digestivas y la acidez aumentan con
el incremento de la temperatura en el fracto digestivo. Es recomendable para los
sistemas de cultivo extensivo o semi-extensivo que no se agregue una cantidad
de alimento cuyo tiempo de consumo y flotabilidad supere los 15 minutos. La
abundancia de comida provoca que los peces del estanque ingieran alimento
en exceso y por ende no asimilar bien el alimento. En sistemas intensivos donde el
control es aun mayor, el alimento debe permanecer de 1 a 2 minutos.

En el cultivo comercial, es necesaria la utilizacion de alimentos vy
suplementos balanceados, diferentes para cada etapa de crecimiento, cuyo
suministro debe estar perfectamente controlado para evitar carencias 0 excesos.
Se debe recordar que aparte del alimento suministrado, los peces se alimentaran
también del fitoplancton que crece en los estanques. La alimentacién debe
realizarse manualmente, observando ciertas caracteristicas como: la demanda
del alimento, tamano del bocado, talla de los peces, densidad de la poblacion,
entre otras, con el objetivo de que no se desperdicie en caso de exceder la
produccion.

« Seleccion Del Alimento

El alimento que se les suministrarda las tilapias en los estangues es de suma
importancia porque de él dependerd si se logra alcanzar los objetivos de
produccion adecuados de de a Tilagpia. Sin embargo puede convertirse en una

fuente de contaminacién que ponga en riesgo la calidad e inocuidad del
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producto. La alimentacién apropiada, elaborada con ingredientes de calidad y
formulado adecuadamente de acuerdo a los requerimientos de la filapia,
permitird un crecimiento y desarolio éptimo, permitiendo que a partir de una
buena nutricién, los peces sean mas resistentes a enfermedades y a factores
adversos. Es muy importante que a parte de una seleccion adecuada del
alimento, se redlice una seleccién de acuerdo al tamafo de las particulas
adecuado para la talla de los peces, de manera que puedan ingerirlos por
completo y que no haya sobrantes en los estanques.

« Tipos De Alimento Y Cdlculo De Raciones

Generalmente, los organismos vivos son el alimento natural de la filapia, los
mismos que son producidos en el agua donde viven. Algunos ejemplos de

alimentos naturales son:

¢ Elfitoplancton (son plantas microscépicas)
e El zooplancton (son animales microscopicos)
¢ |Insectos

La abundancia de estos organismos se incrementa con la fertilizacion. Ademas
de estos, también puede utilizarse alimentos suplementarios, que comunmente
vienen en raciones comerciales, o concentrados. Sin embargo, el alimento
suplementario no es completo y no permitird que la filapia tenga un buen
crecimiento, ademas de no alcanzar la talla comercial en el caso de que no esté
presente el alimento natural. En el caso de que no se trabaje con alimento natural
en los estanques, se necesitara de la presencia de alimentos manufacturados o
concentrados, que sean nufricionalmente completos y que contengan todos los
requerimientos de vitaminas y nutrientes esenciales. Por lo general, este tipo de
alimentos son usados en la mayoria de casos en sistemas de cultivo intensivo.

Para efectos de cdiculo de raciones se debe tener muy en cuenta un

porcentaje para el incremento diario. El crecimiento de la tilapia y por ende la
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tasa de utilizacion del alimento dependerd de varios factores a menudo dificiles
de controlar: cantidad de alimento, temperatura, densidad de siembra, estrés,
disponibilidad de oxigeno, competencia con ofros peces, etc. Una de las
relaciones mas importantes para el acuicultor es la que describe la dependencia
entre el crecimiento y la cantidad de alimentos. Existen varios tipos de raciones

que se detallan a continuacion:

v Racién cero (ayuno): El crecimiento de las tilapias es negativo, es decir pierde

peso.

v Racién de mantenimiento: El alimento apenas compensa la pérdida de peso,
el pez no gana ni pierde peso.

v Racién maéxima: A medida que aumentamos la racién de crecimiento
también aumenta el crecimiento del pez, hasta llegar a un punto méximo por
encima del cual no ganard mas peso por mucho que se le dé de comer.

v Racién éptima: Es el punto entre la racién de mantenimiento y la racién
maxima en el que la relacion, crecimiento/raciéon, es maxima, o al revés, la
relacion racién/crecimiento (factor de conversidn) es minima. En este punto el
pez crece con la maxima eficiencia, aunque crece menos que con la raciéon

mdaxima.

* Manejo Del Alimento

El manejo del alimento es una actividad de vital importancia en el proceso de
produccion de la tilapia y es necesario que lo redlice una persona experta en el
temna que tenga conocimientos acerca de la forma de alimentacién de los
peces, ya que si ocurre algun problema, como por ejemplo, la sobrealimentacién
podria causar graves consecuencias al resultar nocivo para el cultivo de las
tilapias. De igual manera si se realiza en una etapa de crecimiento distinta a la

indicada en el suplemento, etc. Existen varios aspectos que se deben tomar en
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cuenta para conservar la calidad de los alimentos. Uno de los mas importantes es
el mantener en buenas condiciones el fransporte y el lugar destinado para el
almacenamiento de los alimentos, ademds de mantenerios protegidos y libres de
cualquier tipo de contaminacién. Es muy importante cuidar que el manejo de
estos instrumentos se lleve a cabo por personas capacitadas y entrenadas para
realizar dicha funcién. Otro aspecto que se debe tomar en cuenta es que los
alimentos destinados al consumo de los peces, no estén fabricados con
farmacos, y en el caso de que sea asi necesario, que el uso de los mismos, esté
justificado y controlado.

Para el buen manejo de los alimentos es necesario fomar en cuenta ciertas

recomendaciones que se detallan a continuacién:

v Destinar un espacio fisico para la implementacién de una bodega o almacén
que se utilice Unicamente para guardar el alimento. Es de mucha ayuda que
estos cuenten con sistemas de ventilaciéon y enfriamiento, que estén adecuados
para evitar la humedad y que sean herméticos para evitar la infromision de
animales o insectos.

v El lugar destinado al almacén debe estar estratégicamente ubicado, con el fin
de que facilite el transporte y recepcion del alimento sin que sufra periodos largos
de exposicion en la intemperie.

v Debe de contar con las dimensiones necesarias para el almacenamiento del
alimento de acuerdo a su tipo, fecha de compra y caducidad.

v Se debe de tomar muy en cuenta y si es posible crear un registro que indique
las cantidades de alimento suministrado a los peces, con el objetivo de evitar
confusiones o cualquier otro suceso.

v Es muy recomendable que el dlimento no se lo almacene cerca de
plaguicidas, herbicidas, combustible u otros agentes quimicos.

v La compra del alimento debe estar a cargo de una persona especializada, un
técnico que conozca de las especificaciones, indicaciones, fecha de caducidad,

caracteristicas y cualidades del alimento.
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v El uso del Alimento se lo debe hacer mediante el sistema de Primeras entradas,
primeras salidas (PEPS), lo que quiere decir que se debe utilizar aquél que llegd
primero y que estG almacenado con mayor antigbedad, de esta manera se
podrda evitar el crecimiento de microorganismos. La cantidad de alimento que se
debe suministrar en los estangque quedara en funcién de la biomasa del cultivo y
de la temperatura del agua. La frecuencia de la alimentacion también
dependerd de las caracteristicas de los peces, asi como del tipo de cultivo.
Puede variar entre 4 veces hasta 8 si el cultivo se readliza en canales de flujo

rapido.

2.5.8. Sanidad:

En el momento en que se traslada a los peces a los estanques, ellos pasan a
vivir en cautiverio, en donde las condiciones de hdbitat son bastantes diferentes a
las de su hdbitat normal. A medida que las producciones se intensifican e
incrementan, las alteraciones que se les realiza a su medio ambiente son mayores.
Esto puede traer como consecuencia la aparicion de enfermedades. Por esta
razbn es necesario tener un adecuado conocimiento de las condiciones
ambientales del medio acudtico, de la especie en cultivo y de los posibles
agentes infecciosos que pudieran atacar a los peces. El surgimiento de las

enfermedades se atribuye a lo siguiente:

v Cambios bruscos del medio, los cuales conllevan al organismo a un estado de
“estrés" o tensidon. En relacidon a los peces, el estrés o tensidn puede ser
considerado como el estado de defensa del organismo ante la accién de
factores externos, lo que permite el rompimiento de la funcién normal del

organismo, presionando su resistencia.

v Factores No Biolégicos del medio exterior: la luz, el contenido de oxigeno, la
mineralizaciéon del agua y la reaccidén activa del medio (pH). Estos factores
pueden ejercer una real influencia sobre los agentes y contribuir a un brusco

aumento de su cantidad.
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v Factores Bioldgicos: juegan un gran papel en el surgimiento de una plaga;
entre ellos son de gran importancia la densidad de poblacién, la edad de las

especies y el tipo de especie.

« Sintomas De Enfermedad

Los sintomas de enfermedad en los peces son de muy facil reconocimiento. El
comportamiento del pez enfermo visualmente se diferencia del comportamiento
de los peces saludables. Por tal motivo es de suma importancia mantener vigilado
el estanque donde se encuentran los peces y verificar cualquier accion extrana o
inusual. De la misma manera, es recomendable registrar todas las divergencias de

las normas:

El ascenso de los peces del fondo a la superficie
La flacidez de su inmovilidad

Sus movimientos giratorios

Oftros

N NN %

Muy a menudo en los peces enfermos se pueden observar cambios en la
epidermis:

v Capa de mucosidad

v Coloracién

v Presencia de manchas

v" Cambios en el color de la dermis

« Conirol Y Normas Sanitarias

Como conocemos, la filapia, por sus caracteristicas, es una especie muy
resistente a enfermedades y si se siguen controles y normas sanitarias es poco
probable que puedan presentarse problemas de orden sanitario. Entre los

controles y normas se tienen:
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v Mantener estabilidad de las condiciones ambientales.
v Estar consciente de que las densidades sembradas corresponden a
un real estimativo del porcentaje de la "buena semilla” tanto en calidad como

en cantidad.
4 En la siembra, eliminar predadores y/o competidores.
v Mantener siempre el suminisiro principal de agua, a un nivel que

permita cambios de agua inmediatos, en casos de emergencia.

v Observar siempre en las horas criticas, la presencia de peces en la
superficie.
v Tomar las muestras de agua en horas regulares, tanto de superficie

como de fondo.

v Realizar limpieza diaria de filtros.
v Controlar entradas y salidas de agua.
v No permitir una turbidez menor a 20 cm de visibilidad.

2.5.9. Cosecha:

La cosecha es la etapa final del cultivo, se pueden realizar cosechas totales o
parciales, dependiendo de la cantidad y frecuencia con que se desee tener
producto disponible para la comercializacion. Las cosechas se realizan cuando
los animales han alcanzado un tamano adecuado para su venta. Pero existen
ciertas consideraciones que se deben tomar en cuenta antes de la cosecha y

que se resumen en los siguientes puntos:

* Manejo Pre-Cosecha

El manejo de la pre-cosecha se encarga de tomar en cuenta todos aquellos
procedimientos necesarios a realizarse antes de la captura de los peces, y que
promueve un manejo adecuado de los organismos para evitar que la calidad e
inocuidad del producto final esté en riesgo. Este manejo pre-cosecha consta de 3

pasos, descritos a continuacion:
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v Seleccién

Para realizar el proceso de seleccion, en primer lugar se debe determinar el
estanque en el que se va a redlizar la captura, es decir, se debe escoger el
estanque donde las tilapias hayan alcanzado la talla comercial. La captura
puede ser total o parcial, puede ser de todo el estanque o solo los organismos
deseados. Antes de realizar la seleccidn es necesario suspender la alimentacion
por un periodo aproximado a las 24 horas, esto se realiza de forma que no se
hayan engordado intencionalmente los organismos. Asi mismo se debera
suspender todo tipo de tratamiento con antibidticos y sustancias quimicas
existente en el estanque por lo menos desde aproximadamente 30 dias ya que
podrian poner en riesgo la salud del consumidor. El proceso de seleccion puede
realizarse manualmente, aunque en la actualidad también existen heramientas

que lo hacen de forma mecanica.

v Movilizacién

La movilizaciéon consiste en transportar las tilapias del estanque asignado al
engorde, hacia el estanque asignado a la depuracion de los peces
seleccionados para la venta. Se debe llevar a cabo mediante algun método que
no cause estrés o danos fisicos en los organismos.

v Depuracién

Una vez transportadas las filapias al estanque de depuracion, los peces
permanecerdn de 2 a 4 dias con la finalidad de mejorar la textura de la carne de
la filapia y eliminar cualquier sabor que le provoque el alimento y el agua
estancada. Por esta razon en importante y necesario que el estanque sea
construido con un material que evite el crecimiento de algas y fitoplancton, y que
sea inerte. Asi mismo la alimentacion seguird suspendida y el flujo de agua sera
constante. Es necesario evitar alimentar a los peces en este periodo, pues al
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sacrificarlos, existe un deterioro acelerado de la came por la proliferacion de

organismos en las visceras, dafando asi el producto final.

« Cosecha

Una vez que las tilapias hayan permanecido el ftiempo necesario en el
estanque de depuracién, se procede a la cosecha. Esto se realiza dependiendo

del proceso al que se va a someter el pescado hasta su presentacion final.

v Cosecha De Producto Vivo

La cosecha del producto vivo consiste en extraer los peces del estanque de
depuracion, para ello se pueden utilizar redes de maya que no contengan nudos.
Seguido de esto se debe fransferir a los animales inmediatamente a un
transportador con agua limpia y fresca, controlando que la temperatura esté
entre los 18 y 24 °C, mediante el uso de un equipo de aireacion y de oxigenacion
que garanticen que la Tilapia llegard viva a su destino.

Manual de Produccion del Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad

En el tfransportador debe haber un maximo de 200 kg de Tilapia por cada 1,000
litros de agua, esto si el recorrido que se va a realizar con el producto tiene una
duracion menor a una hora. Si el tiempo es mayor, entonces debe colocarse un
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aproximado de 150 kg de tilapia en cada 1,000 litros de agua. Esto se realiza con
lo finalidad de reducir los dafios por la densidad, asi como efectos de estrés entre
los organismos, que pongan en riesgo la calidad del producto.

v Cosecha De Producto Fresco

El sacrificio de los peces destinados a la comercializacién se realiza
transportando a los mismos desde el estanque de depuracion hasta un
contenedor con agua fria y limpia. Dentro de este contenedor, existen cuatro
métodos que se pueden emplear para realizar el sacrificio de los animales, y son:

e Shock Eléctrico

¢ Shock Térmico (haciendo descender drasticamente la temperatura con
hielo).

* Insensibilizacion del pez con CO2, y corte de los arcos branquiales en agua
fria. Cuando se ha llevado a cabo el sacrificio de los organismos, el productor
debe decidir si serd eviscerada en la granja o no. En ambos casos el pescado
debe ser lavado con agua y algun sanitizante permitido, asi como enfriada con
hielo y sal. El hielo debe estar fabricado conforme a la norma, para evitar que sea
fuente de contaminaciéon del producto. Una vez que la tilapia ha sido enfriada, se
empaca en una caja térmica en capas, es decir, una capa de pescado y ofra de
hielo, una de pescado y hielo y asi sucesivamente, hasta que la Ultima capa sea
de hielo. Posteriormente, se coloca la caja en refrigeracion, y se fraslada en
vehiculos con sistemas de refrigeracién, hasta su destino final.

2.6. CULTIVO EN EL ECUADOR

Después de que miles de hectdreas de piscinas para el cultivo del camaron,
alrededor de 14000, quedaron abandonas debido al sinnUmero de

enfermedades que afectaron en gran escala a la produccién camaronera?!

' Ecuador Trade, Tilapia, Descripcion del sector de tilapia en Ecuador,
http://www.ecuadortrade,org/contenido.ks?contenidold=3036
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durante la década del 90 mencionadas en el capitulo anterior. toda esta
infraestructura que quedd practicamente disponible y aportd al lanzamiento de
la tilapia como producto alterno para que después varios anos se complemente
en el policultivo junto con el camarén llevando asi al Ecuador a ser considerado
como uno de los principales productores y exportadores de tilapia a nivel mundial
pese a que el principal producto de la acuicultura ecuatoriana sigue siendo el

camarén?, la produccion de tilapia ha ido en crecimiento .

Es por esta razdn que la mayor parte de los productores camaroneros
prefirieron cambiar hacia la piscicultura de la tilapia, tomando en cuenta muchos
factores, entre ellos los excelentes precios y demanda de filetes existentes en el

mercado norteamericano (VER CUADRO 1).

Las zonas de cultivo mas apropiadas para la produccion de la tilapia en el
Ecuador son la provincia del Guayas (Taura, Samboronddn, Chongdn, Daule, El
Triunfo) y la Provincia de El Oro. La misma que después de varios estudios se ha
extendido a las provincias de Manabi y Esmeraldas, y el Oriente ecuatoriano -
Lago Agrio (VER ANEXO 4). El principal sistema de cultivo que se redliza en
Ecuador es el semi-intensivo, en cualquiera de las dos formas de cultivo, ya sea
monocultive o policultivo (junto con el camardn) y debido a que se produce casi
en su totalidad en policultivo con este crustdceo, se utiliza en gran medida la

misma fuente de proveedores e incluso canales de distribucion.

Actuaimente existen un poco mds de 2000 ha dedicadas al cultivo de la
tilapia?, con una productividad que llega a 8000 kilogramos por hectareq,
realizando ftres ciclos al aho?, la misma que se destina principalmente al mercado

** CORPEI, Perfiles de producto - Perfil de Tilapia, octubre 2008.
http://www.corpei.org/archivos/documentos/muestra_de_tilapia.pdf

* Ecuador Trade, Tilapia, Descripcion del sector de tilapia en Ecuador,
http://www.ecuadortrade.org/contenido.ks?contenidold=3036

* Analisis econémico de la produccion de tilapia de Ecuador y de la demanda de tilapia de Estados Unidos,
Jorge Andrés Ordofiez Saenz, Zamorano - Honduras, Diciembre, 2008
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externo y solo un 3% al mercado local, via supermercados, los cuales son un
importante canal para poder vender los productos que no califican a Estados

Unidos?s,

La industria de la filapia ecuatoriana se concentra en presentaciones en filete
fresco. De acuerdo a entrevistas con productores de tilapia, se mencioné que: ''se
trata de un negocio de logistica, hay que ser muy eficiente en el manejo de estos
costos (para el traslado y almacenamiento de granos para la producciéon de
balanceado), sino el negocio no va a dar los margenes suficientes. Es por esta
razon que considero que, para subsistir en la actividad se necesita alta

integracion™ .26

De hecho, los principales productores y exportadores son 4 grandes grupos
corporativos que exportan el 90% de las exportaciones totales?’, los cuales
mediante eficientes procesos de logistica ya que cada empresa cuenta con una
planta de balanceado, laboratorios, salas de maduracion, planta de empaque y
exportaciones, logran distribuir en forma éptima los costos de producciéon vy

procesamiento.

Estas actividades de logistica y su eficiencia se vuelven claves en el negocio,
asi como el control de los costos del balanceado (55% del costo de produccion
de la tilapia), y esto lo pueden lograr basicamente, grupos grandes integrados de
productores de tilapia. La especie mas cultivada en Ecuador es la Tilapia Roja y
los principales productores son: Aquamar S.A., Produmar S.A., Modercorp e
Industrial Pesquera Santa Priscila quienes a su vez compran también tilapia a

pequenos productores siendo sus principales mercados Estados Unidos

o COPEI, Resumen de Estudio Subsector Tilapia, Entrevista a Eric Notarian, Empacadora Nacional, diciembre
2005. http://www.corpei.org/archivos/file/Ecuador%20Invest/RESUMEN%20SUBSECTOR%20TILAPIA. pdf

® |bid
¥ Ecuador Trade, Tilapia, Descripcion del sector de tilapia en Ecuador,
http://www.ecuadortrade.org/contenido.ks?contenidold=3036
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representando el 94% de las exportaciones del filete fresco de tilapia y Europa;
seguido de Latinoamérica en muy bajo porcentgje.

En el ano 2007 existieron 4,470 hectdreas de estanques para la produccién de
tilapia que pertenecen a las mas grandes empresas productoras y exportadoras
de tilapia de Ecuador, pero lastimosamente hubieron dos eventos en el afo 2008
que afectaron de las exportaciones de tilapia de Ecuador: la empresa ENACA se
dedicé enteramente a otro tipo de productos y cemd toda actividad de
acuacultura (Camardn y Tilapia)? y la empresa Industrial Pesquera Santa Priscila
anuncid su reducciéon en la produccién de tilapia y dedicarse exclusivamente al
camardn, en ambos casos debido al poco manejo y resultados Técnicos y con
ello la falta de claridad administrativa para superar este tipo de problema,
provocando asi que el area de cultivo se redujera a 2,470 hectareas.

EMPRESA Ha COMERCIALIZADORA

ETnpagrf_:fl i _200 _ ~ Aguaméricas |

Santa Priscila 800 Tropical Aquaculture Products, |
Aquamar - 700 Inc.

Modercorp 550 AquaChie |

Produmar 220 _!

~ To1AL 2470 L

Fuente: hitp://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc
Elaboracién: Las autoras

* Castillo Campo Luis Fernando, Tilapia Roja 2008, afio 2006.
http://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc
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importado en los Estados Unidos después del camarén y el saimén del Atlantico,
pero debido a que muchos paises no disponen de una partida arancelaria
especifica para este producto, resulta dificultoso obtener datos a nivel mundial.
Por esta razdn existen diferencias entre los registros de un pais y ofro con respecto
a valores y cantidades exportadas, pero pese a esto cabe mencionar que de
entre los 5 paises mds poblados del mundo, 4 de ellos se encuentran entre los
mayores productores y consumidores de Tilapia en el mundo: China, Estados
Unidos, Indonesia y Brasil'.

En los Ultimos afos, la produccién mundial de tilapia ha mantenido un ritmo
creciente debido a que el producirla requiere sélo un 2% y 7% de harina de
pescado y un 1% de aceite de pescado, considerdndose como una especia
omnivora de gran rentabilidad en cultivo sobre otros productos, por ejemplo:
“para producir 1,0 Kg de Tilapia se requieren 1,2 Kg de alimento, en los vacunos
5.6 Kg. ovinos 5,0 Kg y aves 2,0 Kg'*. y por el contrario con ofras especies como el
salmén y el camardn necesitan de otros peces en su alimentacién en forma de
harina o aceite. Esto logré que su produccion pase de 2 millones de TM en el 2004
a 2.7 millones de TM aproximadamente en el 2008. La Asociacion Americana de
tilapia proyecta que la produccién mundial de filapia llegard a 3 millones de
toneladas métricas anuales para el afio 2010 (VER GRAFICO 6), casi la mitad de la
produccién mundial de tilapia proviene de China, algunos de los paises
productores como México, Cuba, Egipto, Estados Unidos y Filipinas presentan un
gran mercado interno, teniendo incluso que importar de otros paises. Por el
contrario, Ecuador y Costa Rica, quienes si exportan casi toda su produccion,
tienen una mayor importancia en el comercio mundial muy superior a su
importancia como productores®. (VER GRAFICO 7).

* Castillo Campo Luis Fernando, Tilapia Roja 2008, afio 2006.
http://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJAZ0082.doc

* Ibid.
** INFOPESCA, La Industria de la Tilapia en el Ecuador, septiembre 2006.
http://www.globefish.org/files/La%20Industria%20de_380.pdf
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De todos los paises que producen tilapic, agquellos que exportan su produccion
o gran parte de ella teniendo asi un lugar dentro del mercado mundial son los
siguientes (VER ANEXO 5):

e China 46%

e Taiwan 8%

e Filipinas 7%

e Tailandia 7%

e Mexico 7%

e  Brasil 5%

e Cuba 5%

e Indonesia 4%
e Egipto 4%

e Colombia 2%
e Ecuador 2%

e Estados Unidos 1%
¢« CostaRica 1%
e Oftros 4%

3.1.2. PRODUCCION EN ASIA

La Tilopia es el segundo pez mdas cultivado en Asia después de la carpa (VER
GRAFICO 8). Debido al crecimiento del continente asidtico, se convirtié en una
de las regiones mas grandes de produccion de tilapia del mundo, es la principal
zona de cultivo de tilapia (principalmente filapia del Nilo u Oreochromis niloticus)
ya que representa mas del 70% de la produccién total mundiaP. La importancia
de Asia como productor de tilapia se estima seguird creciendo rapidamente
debido a que lo filapia, no necesariamente depende de dietas de pescado y
podria ser un buen candidato para la produccién acvicola orgdnica, esto
ayudaria a abrir nuevos mercados y de mas valor especificamente en Europa.

* Josupeit Helga , FAO - Mercado Mundial de la Tilapia, Agosto 2007
http://www.aquahoy.com/index.php?option=com_content&task=view&id=22878&Itemid=174
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Segun se informa, el camarén de cultivo orgdnico obtiene en Europa un 20%
mas sobre el precio de otro camardn de cultivo, algo similar podria suceder con
la tilapia organica. Recientemente se ha implementado en Israel la produccion
de tilapia orgdnica certificada por la empresa alemana Naturland, y con ella se
abastece el mercado europeo?, Pese a esto, aunque Asia domina la produccion
en la actualidad (VER GRAFICO 8), la tilapia se cria cada vez mds en condiciones
ambientalmente controladas en climas templados y se ha adaptado tan bien a
la cria intensiva en sistemas de recirculacion cerrados como lo estd a las lagunas

de gestion extensiva

Existen muchos paises, tal como lo muestra el siguiente cuadro, que lideran la
produccion mundial de este pez y que pertenecen a este continente, entre los
cuales tenemos a China, Filipinas, Indonesia, Tailandia, Taiwan, entre otros. China
es de lejos el principal pais productor de tilapia, con casi un millén de toneladas
de produccidon en el 2005 en Indonesia y las Filipinas se incrementd
significativamente hasta alcanzar las casi 200.000 toneladas cada uno¥.

* CENIACUA, Situacién sector acuicola, mayo 2008
http://www.ceniacua.org/archivos/may_15_08/Jorge_Mario_Diaz_L pdf

% Estadisticas de FAO, 2006. Asia
W Josupeit Helga , FAO - Mercado Mundial de la Tilapia, Agosto 2007
http://www.aquahoy.com/index.php?option=com_content&task=view&id=2287&Itemid=174
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Los 10 mayores productores de Tilapia del mundo 2004

897276
199038
145869
139651
97653
89275
69076
42567
32690
24039
Fuente: www.solla.com/index.php?option=com_content&task=view&id=533&temid=3424

Mas interesante que la produccion por captura es la produccion mediante la
acuicultura. China, con su gran potencial como productor, tiene como area total
dedicada para la produccion de tilapia de aproximadamente 110,000 hectdareas.
Es uno de los paises con mayor produccion de Tilapia debido a que las
maaquinarias con las que cuentan son mucho mas avanzadas®; y, a pesar de gran
produccion, el 80% es consumo interno con precio al cliente de US $1.60/Kg., y el
20% restante es exportado del cual el 70% va hacia el mercado de Estados
Unidos, con valores promedio de US $ 2.16/Kg¥.

* Shiac S.A., La Tilapia, 18 de mayo del 2009. http://empresashiac.blogspot.com/2009/05/la-tilapia.html

* Castillo Campo Luis Fernando, Tilapia Roja 2008, afio 2006.
http://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc
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PROVINCIA Area Cultivada Volimen de Produccién

‘ (Ha) Tm
Hainan 13000 | 145000
Guangxi 13000* ' 140000*
Fujian 7000 [ 80000*
Ofros 22000 175000*
Total Nacional 110000* 1040000
(*) Valores estimados

Fuente: hitp://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc

Tanto en China como Filipinas, el cual también es considerado como uno de
los mas grandes productores, utilizan sistemas extensivos en estanques que oscilan
entre los 5000 a 10000 m?, con profundidades de 0.75 a Im, y las producciones
maximas no sobrepasan las é ton/ha/ciclo. En los cultivos intensivos que no son
muchos, manejan estanques entre los 1000 y 2500 m?, con profundidades
promedio de 1 a 1.2 m las producciones no superan las 8 ton/ha/ciclo, con sobre
vivencias del 85% en promedio®,

En paises como Laos y Camboya, la tilapia se siembra con ofro tipo de cultivos
como arroz. En el caso de Vietnam se hace en estanques pequenos, todos
menores de 1000 y en Policultivo con otras especies como el caso de la carpa. En
Malasia se practican los cultivos intensivos de tilapia roja en tanques de concreto
y jaulas. En zonas como Rawang y Selangor los alevinos son revertidos y se venden
desde los 25 hasta los 125 gramos de peso, que posteriormente son fransportados
y sembrados en tanques de concreto de 34 x 14 x 1.5 desde 250 a 1000 Kg. por
tanque. Estos llegan a un peso final de 550 a 750 gramos, los cuales son

“ Guerreo Rafael lll, Produccién de Tilapias en Asia, agosto 2007 — Kuala, Lampur. Solla: empresa
colombiana vinculada al sector agropecuario a través de la elaboracion de alimentos balanceados para
animales. www.solla.com/index.php?option=com_content&task=view&id=533&Itemid=3426
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cosechados en 4 meses con sobrevivencias del 90% y conversiones promedio de
1.94,

3.1.3. PRODUCCION EN AMERICA LATINA

Debido a que Asia vende Tilapia congelada a los Estados Unidos a mitad del
precio del equivalente latinoamericano, Latinoamérica se concentra en el
mercado de filetes frescos a los Estados Unidos en el cual es el principal
exportador debido a su gran ventaja, su posicion geogrdfica, la cual es mas
adecuada que la de los paises asidticos. Los principales exportadores son
Ecuador, Costa Rica y Honduras. Costa Rica solia ser el pionero en el continente,

no obstante, Ecuador y Honduras lograron superario.

En los Ultimos cuarenta afos, la acuicultura en Ameérica Latina y el Caribe ha
crecido a pasos agigantados. Segun el informe SOFIA 2008 publicado
recientemente por FAO, los paises latinoamericanos y caribenos registraron, entre
1970 y 2006, la mayor tasa de crecimiento medio anual en acuiculturg,
concretamente un 22% al ano, triplicando asi el promedio mundial -situado en el
8.8%- y superando a ofras regiones con incrementos importantes como Oriente
Préximo -con un 20- o Africa -con un 12,7%-, e incluso a la produccién acuicola de
China, que aumenté a una tasa media anual del 11,2% en el mismo periodo.
Ademas, a diferencia de otras zonas, Latinoamérica cuenta hoy en dia con el
mayor potencial en términos de superficie disponible para la futura expansiéon de

la actividad*2.

La filapia, actualmente, es la tercera produccion en importancia de
Latinoamérica. El cultivo de esta especie ha tenido un incremento significativo en

las Ultimas dos décadas, especialmente en las zonas norte y sur del continente

1 Ibid.

*2 AQA, El potencial acuicultor de América Latina, 24 de mayo del 2009.
http://aquafarminginternational.com/noticia.php?idNoticia=1723.

58



sudamericano. El principal productor latino de esta especie es Brasil, con mas de
90.000 toneladas al afo. Buena parte de esta cantidad se produce en el Estado
de Ceard, ubicado en la regién noroeste del pais, Parana y Sao Paulo, en la zona

centro-sur.

En Honduras, donde segun datos de FAO para 2007 se produjeron 28.356
toneladas de tilapia, convirtiéndose en ese mismo ano el segundo pais productor
de esta especie en América Latina, especiaimente de tilapia de Mozambique
(Oreochromis mossambicus) y de filapia del Nilo (Oreochromis niloticus). De
manera similar, en Colombia la produccion de peces de agua dulce se centra
principalmente en el cultivo de tilapia del Nilo. Los principales lugares de
produccién en este pais son los departamentos del Huila, Toima, Antioquia,
Santander y Valle de Cauca, que aportan aproximadamente el 75% de la
produccion. Alli, la cantidad de filapia producida ya ha superado las 27.000
toneladas al afo, segun estadisticas de FAO, sitia a Colombia en el tercer puesto

en la lista de productores de filapia latinoamericanos.

Ecuador, donde la produccién de tilapia es también una de las actividades
que ha presentado un mayor crecimiento en los Ultimos anos, la superficie
dedicada a estas producciones era de 2000 hectdareas y, en 2007, en ellas se
generd un total de 20.000 toneladas de filapia, lo que ha convertido al pais
ecuatoriano en el cuarto productor de esta especie en América Latina segun
datos estadisticos de FAO. (VER GRAFICO 3)

Un informe de comercio exterior del Banco Central de Honduras (BCH), revela
que Estados Unidos continba figurando como el principal destino para las
exportaciones de bienes. En el ano 2008, Honduras exportd a Estados Unidos USD
80 millones en filapia, y el Ecuador 58 millones (VER CUADRO 2) logrando asi
desplazar al Ecuador al segundo lugar de los principales exportadores de filetes
de tilapia fresca. Esto se debid a que la produccion en el Ecuador disminuyd
(ENACA se dedico enteramente a otro tipo de productos y la empresa Industrial

Pesquera Santa Priscila redujo su produccidn de filapia y se dedicé mas al
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camarén) y porque inversionistas de Honduras lo hacen con alta tecnologia.
Agudafinca Saint Fish, la principal exportadora de Honduras, cria los peces en
jaulas flotantes en nueve hectareas de la represa hidroeléctrica de El Cajén y en
1.7 hectéreas del lago de Yojoa. Esta empresa envia dos aviones cada dia a
Estados Unidos con tilapia y exporta unos 27 millones de kilos de tilapia al afo.

No hay duda de que el abastecimiento de tilapia continuara expandiéndose
en los préximos anos. Un fuerte incremento provendrd de éste continente
dirigiéndose a la gran demanda mundial, especialmente directo al mercado

estadounidense.

3.1.4. COMERCIALIZACION DE LA TILAPIA

La ftilaopia, hoy en dia ocupa el segundo lugar enire las especies mds
importantes en acuicultura a nivel mundial*, sin duda alguna el mejor mercado
para la comercializacion de la filapia es el estadounidense, sin embargo es
notable el creciente interés que existe por este producto en Europa. En paises
como Brasil, la industria de la tilapia se ha desarrollado un poco mas enfocada a
la pesca deportiva, mientras que en Costa Rica, esta se encuentra en los primeros
puestos en el rubro de las exportaciones. En otros paises como por ejemplo
Honduras, presenta un incremento constante en el cultivo de este pez. Entre los
paises sudamericanos que se destacan en la produccidn de este pez, se
encuentran Colombia, Ecuador, PerU, Brasil y Venezuela, utilizando sistemas de
cultivo como el Extensivo, semi-intensivo e Intensivo.

En el Ecuador la industria de la tilapia aumenta su importancia cada dia pese a
la crisis por la que atravesé el camarén ecuatoriano en el afo 1999 y obligd a los
camaroneros ecuatorianos buscar alternativas que les permitan aprovechar la

** FIs, Exportaciones de Tilapia a EEUU generan USD 80 millones, enero 7 del 2009.
http://fis.com/fis/worldnews/worldnews.asp?monthyear=1-
2009&day=7&id=30955&I=s&country=&special=&ndb=18&df=1

* Alceste César C., Mercado y Comercializacion de Tilapia en los Estados Unidos y la Unién Europea.
http://fis.com/panoramacuicola/noticias/noticia%205.htm
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inmensa infraestructura que tenian por la produccidn del camardn y de esta
manera poder recuperar las fuertes sumas de inversion. Las presentaciones de
este producto que en su mayoria son exportadas son entero congelado y filete

congelado.

A pesar de que la mayoria de los proyectos se iniciaron con miras hacia la
exportacién; actualmente las companias productoras venden parte de su
producto al mercado local, ya que el consumidor ha enconfrado en este
producto un excelente sustituto de las carnes rojas y de otros productos del mar

que cada dia son mds escasos

3.1.5. DIFERENTES PRESENTACIONES DE LA TILAPIA

Debido a que la Tilapia tiene sabor suave, exquisita carne blanca, delicada y
de textura firme, es de facil preparacion; y, por ser un pez muy versatil, muchas
personas lo consumen de diversas maneras, entre las cuales estan: asado,
embutido, empanizado, a la parrilla, hormeado, frito, al vapor o en crudo (sushi o
sashimi), al carbén, o usado como ingrediente para sopas de pescado, y por su
sabor queda muy bien en salsas y marinado. Se frata de un producto que se
encuentra disponible durante todo el afo en el mercado internacional y a un
precio razonable e interesante. Dentro de los mercados donde se consume este

producto, existen tres diferentes presentaciones, por ejiemplo:

1) Entero:

- Tilapia Entera Fresca

Fuente: http://files.comprarproductosenchina.com/200000085-4dBe24e883/venta%20tilapia.JPG
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- Tilapia Entera Congelada (en bloque o en IQF4)

Fuente: hitp://img.alibaba.com/photo/250963833/Frozen_mackerel.summ.jpg

2) Filetes:

- Filetes de Tilapia Frescos

Fuente: hitp://1.bp.blogspot.com/_RtloiAF2cmM/SJM7HVY2XGI/AAAAAAAAAWA /s118DnIG-
6M/s400/empaque.jpg

- Filetes de Tilapia Congelados (en bloque o en IQF)

Fuente: hitp://img.alibaba.com/photo/240027457//sell_frozen_Tilapia.jpg

“* 1QF: Individual Quick Frozen, Nueva tecnologia de refrigeracion que consiste en congelar productos
individualizados de pequefio tamafio manteniendo su forma y textura.
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3) Valor Agregado:

- Filetes de Tilapia Marinados

Fuente: www.elrestaurantemexicano.com/.../tilapia80.jpg

- Filetes de Tilapia Apanados

Fuente: www.amorfar.com/.../b3a5a_pescado+apanado.jpg

- Deditos de Tilapia Apanados

Fuente: http://www.pronaca.com/fotos/images/thumbnails/deditos_tilapia.jpg
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Existen ademds diferentes Tallas de acuerdo a su presentacion:

FILETE TALLAS EMPAQUE
Fresco 2-3 0z, 3-50z, 5-70z Hieleras 10 Ibs
Congelado en bloque 2-3 0z, 3-50z, 570z Cajas 10Ibs
Marinado 2-3 0z, 3-5 0z, 5-702 Cajas 10Ibs
ENTERO TALLAS EMPAQUE
Congelado 400-500gr Cajas 10 kilos
S/V Fresco 150-200gr, 250-350gr Cajas 10 kilos
$/V Congelado 400-500gr Caja 10 kilos
Congelado IQF 350*450-550-650gr Caija 20 kilos
APANADO
FILETES TALLAS EMPAQUE
onz. Master de 240 onz./15lb 2onz (6 unidades por caja) 20 cqojas de 10
DEDITOS TALLAS EMPAQUE
onz. Master de 240 onz./15lb (18 unidades por caja) 20 cojas de 12

Fuente: hitp://www.ec uudodrude.org/conienldo.ks?con!enldold=3036



Existen ademas otras presentaciones también con valor agregado como:

[ PRESENTACIONESDETILAPIA ENESTADOSUNIDOS
- Filetes de filapia con hierbas y ajo

Empresa High Liner Foods. Filetes congelados cortados
a mano. Empacado en paquetes de 680 g, tiene un
precio de USD 7,84, Puede ser preparado en horno de
microondas.

Filetes de tilapia importados

Empresa Beaver Street Fisheries. Filetes crudos en un
empaque familiar. Disponible en paquetes de 1.81 kg, a
un precio de USD 9,98.

Filetes de tilapia con salsa Alfredo de camarén
Empresa Aldi. Empacado en bolsa de plastico flexible.
Se vende en USD 4,00. Se comercializa en las tiendas
Aldi en paguetes de 12 onzas.

Tortilla de tilapia con chipotie

Empresa Ocean Cuisine International. La tortilla esta
congelada y lista para hornear. Se comercializa en

tiendas club a $9.49 USD en empaques de 2 Ib.
Fuente: Global New Products Database, MINTEL, 2006.

3.2. DEMANDA DE TILAPIA EN EL MUNDO

Debido a la calidad, variedad en las diferentes presentaciones, mejor
comercializacién, importaciones con controles muy rigurosos, cambios en el
comportamiento de los consumidores, la necesidad de consumir productos mas
sanos, apetitosos, precios moderados y de gran contenido nutritivo ha
ocasionado que la demanda por este producto se incremente. Este indudable
crecimiento ha permitido conquistar todo tipo de mercados, tanto en los paises
desarrollados como en los de en vias de desarrollo. Convirtiéndose asi no sdlo en
una fuente alimenticia de gran valor nutricional al alcance de su situacion
economica particular, sino en una alternativa productiva generadora de

empleos, divisas y desarrollo socioeconomico.
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INFORMACION NUTRICIONAL CARNE TILAPIA
Calorias de grasa
9.0
% Valor diario

2%
2%
18 %
2%
0%
0%

Fuente: hitp://www.grupoaquasur.com/pages-web/subcatalogo-tilapia.htm

Una de las ventajas en los mercados internacionales, es que la tilapia es una de
las pocas especies libres de cuestionamientos por Organismos Ambientales o de
Controles Sanitarios que son propios de cada pais desarrollado, esto le ha
permitido avanzar sélidamente en su desarrollo productivo y comercial en los
paises productores. A mediados de los anos noventa, la tilapia era un producto
casi desconocido, pero cuando el Ecuador se vio afectado una serie de
enfermedades que perturbaron significativamente la Industria Camaronera de
América Latina, facilité la introduccién del cultivo de la Tilapia Roja como una
alternativa y solucion para los danos de aproximadamente US$ 300 millones,
segun la Camara Nacional de Acuacultura (CNA), causados por las mismas las
cuales que redujeron la produccién ecuatoriana del camarén en un 80% durante
los primeros meses del mismo ano.* El colapso de la industria camaronera en
Ecuador fue a gran escala, 120,000 Has. Fueron afectadas, segun la CNA los
danos ocasionados para ésta enfermedad fueron evaluados en US$ 1,000
millones, y la gran mayoria de los productores camaroneros se cambiaron al
cultivo de tilapia, teniendo en cuenta la demanda en el mercado interno, asi

como los excelentes precios y demanda de filetes existente en el mercado?.

“ FAO, Oficina Regional para América Latina y el Caribe. http://www.rlc.fao.org/es/pesca/virus.html

*7 About seafood.com, Top 10 Consumed Seafoods, http://www.aboutseafood.com/about/about-
seafood/Top-10-Consumed-Seafoods
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A partir del afio 2000 la tilapia tuvo un volumen anual de 0.28 libras per cépita,
segun datos de la NFi*¢, en el 2002 ingresé en la lista de los diez productos del mar
de mayor consumo en Estados Unidos (VER CUADRO 3). En el 2003 se colocé en el
noveno lugar con un consumo de 0,53 libras per cdpita, equivalente a 160
millones de libras anuales, se encontraba después del camardn, atin, salmon,
pollock, bagre, bacalao y cangrejos. En el 2004 a ser el sexto alimento del mar
mads consumido en volumen y con un valor anual 0.70 libras de per cépita (VER
CUADRO 4).

A partir del ano 2006, la Tilapia siguié teniendo una gran aceptaciéon dentro de
algunos mercadoes internacionales, especiaimente en Estados Unidos y Canadad,
pasando asi en ese mismo ano, al puesto nimero cinco de la lista de los diez
productos de comida de mar mas populares*®, manteniéndose en el mismo lugar
hasta el afo 2008 (VER CUADRO 3J).

El filete de tilapia congelado es el producto con mayor demanda y su principal
proveedor es Ching, pero también hay un consumo creciente de tilapia fresca, en
el que Honduras y Ecuador son su principal proveedor. Un ejemplo de esto es
Estados Unidos, donde el consumo per cdpita de tilapia se incrementa
anualmente, se pasd de 0.7 libras en el ano 2000 a 1.2 libras en el afio 2007.

3.2.1. DEMANDA DE TILAPIA EN EEUU

Desde el ano 1992, las importaciones de Estados Unidos han mantenido un
ritmo creciente, los volimenes y valores del GRAFICO 9 muestran el total de las
tres presentaciones que son mas demandas en este pais, que son filete fresco de
filapia, cuyos principales proveedores son Ecuador, Honduras y Costa Rica; filete

“® NFI: “The National Fisheries Institute” siglas significan “Instituto Nacional de Pesquerias de Estados
Unidos”, es u7na Organizacion sin fines de lucro dedicada a la educacién de alimentos del mar saludables,
sustentables y nutritivos.

* About seafood.com, Top 10 Consumed Seafoods, http://www.aboutseafood.com/about/about-
seafood/Top-10-Consumed-Seafoods
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congelado y entero congelado, que son proveidos por China, Indonesia y Taiwan
(VER GRAFICO 10).

En el 2007, Estados Unidos importé 173,755 TM, de las cuales el 15.06%
corresponde a filete fresco, el 57.92% a filete congelado y el 27.02% a entero
congelado (VER GRAFICO 11). En cuanto a valor, en el mismo afio, Estados Unidos
importé USD 559.72 millones, de los cuales el 30.01% corresponde a filete fresco, el
59.21% a filete congelado y el 10.78% a entero congelado. China lideraba el
mercado del filete congelado con el 80.98% de las ventas, y el del mercado de
tilapia entera congelada con el 67.02% (VER GRAFICO 12), mientras que Ecuador
con el 44.63% era el principal proveedor del producto fresco.

Sin embargo, de acuerdo a datos de U.S. Foreign Trade Information, National
Marine Fisheries Service, Office of Science and Technology, Fisheries Statistics and
Economic Division, en el mes de enero del presente ano (2009) Estados Unidos ha

importado de los siguientes paises:

« Filete fresco:

—_—
.

Belice: 129,210,798

Panama: 1'411,661,230
China - Taipei: 19'475,111,500
El Salvador: 42'693,347,261
Brasil: 43'866,294,572
Nicaragua: 54'636,448,304
Colombia: 112'858,885,237
Costa Rica: 5,270'974,036,410

© N o oA W N

*® U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service (NMFS), Office of Science and
Technology, Fisheries Statistics and Economic: es |a Division de Estadistica de Pesca ha mantenido una base
de datos de comercio exterior por muchos afios, desarrollando una serie de programas que pueden ser
utilizados para resumir el comercio exterior de EE.UU. en productos de la pesca desde el afio 1975 hasta la
actualidad.
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9. Honduras: 6,011'254,801,152
10. Ecuador: 8,715'035,576,379

Llegando asi a un Total de 228,864'116,572,843 de Filetes Frescos importados.

« Filete congelado:

—_—

Vietnam: 25'165,112,460
Ecuador: 101'168,724,015
China -Taipei: 174'024,736,207
Indonesia: 8,048'205,108,905
China: 1,224,625'653,422,587

S ol

El Total es de 1'335,143'360,104,174 de filetes congelados

« Entero congelado:

Filipinas: 391,323,250

Panama: 45,597,940

Colombia: 1'397,137,552
Malasia: 1'814,427,550

Vietnam: 47'136,127,624
Tailandia: 27'352,855,.645

China -Taipei: 15,098'862,614,458
China: 23,299'214,221,641

B XN, WM

El Total es de 42,010'587,618,660 de tilapia entera congelada

Datos hasta junio, también de la U.S. Foreign Trade Information, muestran las
exportaciones del Ecuador hacia Estados Unidos en cuanto a los filetes de tilapia
frescos, y se puede apreciar que se han mantenido en comparacion a los afnos

anteriores, logrando asi ocupar el puesto nuUmero uno en filetes frescos, pese a
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que en los filetes de tilapia congelados y en las tilapias enteras congeladas ocupa
los puestos nUmero cuatro y el Ultimo respectivamente, siendo asi China el
principal proveedor de Estados Unidoss'. (VER CUADRO é)

De acuerdo al CUADRO 7 sobre el Total de Kilos y Ventas de Tilapia exportada
a Estados Unidos hasta junio de este ano, las exportaciones de tilapia a éste pais
también se estdn manteniendo y se estiman que el Unico sector que tendrd un
leve incremento serd el de los Filetes Congelados. Desde el ano 1992 hasta 1998,
las exportaciones del filete fresco han ido en ascenso, incluso hasta junio del 2009
se ha logrado exportar 12.457.809 kilos. En los filetes congelados, a pesar de no ser
el fuerte de Ecuador, se han logrado exportar 51.016.028 kilos en lo que va del
ano, el mismo caso sucede con los enteros congelados, con 20.069.344 kilos.

En el total de ingresos percibidos desde 1992 hasta junio del presente ano,
también se ha podido apreciar un incremento considerado en cuanto a la
exportacion de filetes frescos. En los filetes congelados y enteros congelados (VER
CUADRO 8).

Hoy en dia, en éste mercado se consumen las siguientes presentaciones:

FRESCO 2-30z, 3-50z 4-6 0z Hileras de 10Ibs
5-7 oz, 7-up oz

CONGELADO 2-30z,. 350z, 4602 Caijas 10lbs

IQF

5-7 oz, 7-up oz

80-150 gr, 250-350 gr Caijas 10 kilos

CONGELADO 350-450 gr, 450-550 gr

550-650 gr, 650-750 gr

80-150 gr, 250-350 gr Cajas 10 kilos
FRESCO 350-450 gr, 450-550 gr

550-650 gr, 650-750 gr
Fuente: http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/1234546789/3591/1/6118.pdf

*! http://www.alevinosdelvalle.es.tl/NOTICIOSO-MERCADO-
TILAPIA.htm?PHPSESSID=2900edab2d5ealeed63429d766f62b60

70



3.2.2. EXPORTACIONES DE TILAPIA DEL ECUADOR

Dentro del sector de pescado y sus elaborados existen nueve productos /
subpartidas que fueron los mas exportados durante el 2008, ocupando un 17% la
tilapia (VER GRAFICO 13 y CUADRO 9), demostrando asi que se ha exportado
anualmente pescado y sus elaborados a aproximadamente 73 paises entre los
anos 2007 y 2008, siendo sus principales destinos Estados Unidos, Japén y
Colombia, juntos representaron el 71% del total de las ventas GRAFICO 1. En
cuanto a ftilapia, Ecuador estGd considerado como uno de los principales
productores y exportadores de este producto en el mundo, y de acuerdo a
informes de la Corporaciéon de Promocion y Exportaciones (CORPEI), la filapia
sigue ganando aceptacion especialmente en el mercado estadounidense, por
esta razén, fue catalogado como El Pez de los 90 por escritores estadounidenses
expertos en seafoods? y el puesto niumero 5 en la actualidad de los productos de
mar mds consumidos en éste pais, tal como lo vimos en los productos de mar
mayor consumidos en Estados Unidos. (VER CUADRO 5)

Dentro de las diferentes presentaciones, mencionadas a lo largo de este
estudio que existen en el mercado; y, en las que la tilapia es exportada, se
destaca principalmente en |las exportaciones de TILAPIA FRESCAS3, especialmente
la de los FILETES (VER GRAFICO 14).

Una prueba de esto, tenemos el GRAFICO 15, dénde claramente se puede
apreciar las exportaciones de tilapia en general de Ecuador hacia Estados Unidos
(durante el periodo 1993 - 2007), adicional se puede observar los grandes
incrementos en los volumenes exportados tomando en cuenta los afos 1996 y
1999 donde el volumen se duplicé debido a las enfermedades antes

mencionadas que afectaron al sector camaronero. En el CUADRO 10 segun

*2 Bernal M. Marlén, Proyecto SICA, NTilapia el pez mas comercial de los 90, 1 febrero del 2004
http://www.sica.gov.ec/agronegocios/biblioteca/ing%20rizzo/agricultura/tilapia.htm

** CORPEI, Perfiles De Productos — Tilapia, Octubre 2008. http://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil%20Tilapia%202008.pdf
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fuente del Banco Central del Ecuador (BCE), las exportaciones en el 2007 fueron
de mds de USD 14,421.83 millones en filetes frescos y de mas de USD 1,522.32

millones.

Ya en el afo 2008, segun datos del BCE, demuestran que se exportaron mucho
mas de 35 millones de dodlares tanto en filetes de filapia frescos como en
congelados (VER CUADRO 1 y 11). De la produccién total de tilapia en el
Ecuador, vimos que aproximadamente un 3% se destina al mercado local lo cual
es importante para poder vender o que no califica para ser exportado®, y es
determinado de acuerdo a la intensidad del “blood line", la linea roja originada
por la sangre que separa los filetes del espinazo. El resto de la produccidon es
exportada, y a pesar de que el Ecuador exporta este producto a varios paises, su
principal mercado y meta es Estados Unidos, a quien a partir del afo 2007 fueron
dirigidos mas del 90% de sus exportaciones de filetes de tilapia frescos y de tilapia
congelada’, aunque ésta Ultima en cantidades que no fueron muy
representativas. Aproximadamente un 4% de sus exportaciones, a partir del mismo
ano, ha sido dirigido a la Unidn Europea, las mismas que representan casi 2
millones de ddlares, siendo el principal mercado Luxemburgo y siguiendo paises
como Espana, Reino Unido, Francia y Holandass,

Un tercer sector al cual fueron dirigidos méas de 1 millén de ddlares en
exportacion de fietes de tilapia fresca, fue Canadd; y, dentro de la regién,
Colombia importa del Ecuador alrededor de 300 mil ddlares, de filapia

congelada¥, lo cual significan valores similares a la tilapia fresca, éste es un

** CORPEI, Resumen de estudio: Subsector Tilapia, diciembre 2008.
http://www.corpei.org/archivos/file/Ecuador¥%20invest/RESUMEN%20SUBSECTOR%20TILAPIA. pdf

** Ecuador Trade, Tilapia, Descripcién del sector de tilapia en Ecuador,
http://www.ecuadortrade.org/contenido.ks?contenidold=3036

** CORPE], Perfiles de producto — Perfil de Tilapia, octubre 2008.
http://www.corpei.org/archivos/documentos/muestra_de_tilapia.pdf

7 Ibid.
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mercado importante tanto para el producto entero como para los residuos del
proceso, principalmente la cabeza de tilapia (VER GRAFICO 4).

Entre los paises a los cuales el Ecuador también exporta este producto (en las
presentaciones fresca y congelada) desde los Ultimos dos afios han sido los
siguientes (VER CUADRO 12):

e Estado Unidos
e Luxemburgo
e Canada

e Colombia

e Reino Unido

e Francia

e Jamaica

e Holanda

e Pery

e Puerto Rico
e Japbén

Siendo Estados Unidos el principal mercado, en el aino 2008, las exportaciones
de Filetes frescos fueron equivalentes al 16,6% del volumen total importado por
este pais. A pesar de que Honduras superd al Ecuador en sus ingresos ese ano
siendo asi el primer exportador de América Latina, Ecuador lo superdé en
produccion (CUADRO 13). En las exportaciones de Filetes congelados, el Ecuador
era el cuarto exportador de este productos, ya que el liderazgo absoluto lo tiene
China con un aproximadamente 86.16%, luego se encuentran Indonesia 10,01%,
China-Taipei 2,15%, el resto de paises solo aportan el 1,69% de este sector de las
exportaciones®® (VER CUADRO 14).

*8 Biol. Castillo Campo Luis Fernando, Estado del Mercado Internacional de la Tilapia Enero a Noviembre
2008 http://www.acuiculturaldia.com/Documentos/Tilapia_Noviembre_2008.pdf
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En cuanto a las exportaciones de Tilapia Entera, un equivalente al 58.93% de las
importaciones totales le pertenece a China, el 31.23% a China-Taipeiy un 6.97% a
Tailandia, el resto de paises aportan solo el 2.85% incluido Ecuador que es séptimo
en exportar este producto’® (VER CUADRO 15). Representando asi un aumento en
las ventas y por ende en los ingresos del pais (VER CUADRO 16). Hasta Agosto del
ano 2009, Ecuador ha exportado Hasta ese mes USD 38,125.13 millones en filetes
de tilapia frescos y USD 5,986.62 en tilapia congelada® (VER CUADRO 17).

3.3. PRODUCTOS CON VALOR AGREGADO

Las importaciones de productos con valor agregado que provienen del mar,
han continuado incrementando a través de los afos. En la industria, fodos estan
incluyendo gradualmente mas procesos que entreguen este tipo de productos.
Se entiende como productos con valor agregado aquellos que han sido
modificados ya sea en corte, preparacion o empaque, para mejorar el manejo,
presentacion, ganancias y conveniencia. En ofras palabras, los productos con
valor agregado que incluyen pre-cortado; alifado, apanado; platos cocinados
es decir los ahumados, aperitivos o snacks que estan listos para ponerios al vapor,

freir, cocinar o poner en microondas.

Dentro de las ventajas de dar un valor agregado a los productos tenemos que:

e Ofrecen a los proveedores, una manera de expandir o ampliar su variedad
de productos y construir flexibilidad en los inventarios © menus.

e Economizan en costos de mano de obra y reducen los peligros en salud
asociados al proceso, empaque o manejo de los productos.

Pero existen también desventajas y entre ellas tenemos que los productos con
valor agregado son buenos sélo si la materia prima es buena, y se requiere

* 1bid.

“ Ibid.
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ademas, educar al consumidor en cuanto el nuevo producto, en el caso de este

proyecto de titulacién, a los filetes de tilapia ahumada.

En Estados Unidos, es considerado como un mercado muy exigente, por lo que
requiere de una constante innovacion en cuanto al ingreso de un producto, es
por esto que las autoras consideran el ahumado como una excelente técnica
que podria llamar la atencién del paladar de este mercado y buscan comprobar
si es o no factible que una empresa deba ampliar su linea y ofrecer este
producto. Los filetes de filapia ahumada es una idea que junta todas las
caracteristicas que demandan los estadounidenses, ya que conserva los

nutrientes de un pescado con el exquisito sabor del ahumado.

3.3.1. La Técnica Del Ahumado

Este es un método que consiste en exponer los alimentos al humo que
producen ciertas maderas que no contengan alquitfranes o resinas como los son
el roble, nogal, caoba, abedul, fresno y mangle. Esta técnica se realiza en hornos,
en tineles o chimeneas por donde pasa el humo al quemar las maderas. El
objetivo es quitar la humedad de los organismos por la accién del humo y de la
cormiente de aire seco por él provocada, de esta manera se logra la
deshidratacion de los organismos expuestos para su conservacion y la adicion de
sustancias que se desprenden de la madera y que dan un sabor y olor delicioso

muy especial a los productos.

Existen dos tipos de ahumado, el ahumado en caliente y en frio. La técnica de
ahumado en caliente es la mds sencilla. Se la redliza en hornos de ahumado en
donde se coloca una rejilla y una bandeja elevadas a unos centimetros del piso,
en donde las virutas de madera tendrdn lugar. La funciéon de la bandeja es evitar
que las gotas que se producen por la deshidratacién al ahumar no caigan sobre
el fuego. El humo encerrado en este horno se impregna en el producto.
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La técnica de ahumado en frio consiste en que la temperatura no exceda los
30 grados centigrados, esta accion dependiendo del producto que sea puede

durar horas e incluso dias.'

3.3.2. Descripcion Del Producto: Filetes De Tilapia Ahumada

El objetivo principal del ahumado consiste en extraer del pescado fresco parte
de su contenido acuoso mediante el humo. La desecacion y el poder antiséptico
se comportan como altamente bactericidas. Las tilapias para este proceso
deben tener entre 22 y 30 cm de tamafio con peso de enfre 250 y 400 gé2. El
primer paso que se requiere para la transformacion del pescado crudo a
ahumado es la preparacion y limpieza de las tilapias que consiste en lavar el
pescado para eliminar cualquier fipo de impurezas adheridas a la piel, las
escamas y visceras , luego se procede a la salazén, secado, ahumado y

refrigeracion inmediatamente salidos del horno.

Si se trata de ahumar el pescado entero, al inicio del proceso los pescados se
encuentran frescos o congelados, en el caso de que estén congelados se
procede a la descongelacion. La limpieza consiste en lavarlos cuidadosamente,
ya sea simplemente a mano o usando unos removedores de madera para agitar
los pescados hasta que queden completamente limpios. Una vez limpios se los
traslada a unos depdsitos donde seran eviscerados o directamente a las cubas
de salmuera si se los requiere ahumar enteros. Luego se procederd al faenado,
aqui los pescados serdn lavados nuevamente poniendo mayor énfasis en lo
cavidad abdominal con el objetivo de limpiar cualquier resto de mucosidades,
sangre o visceras. El proximo paso serd el salado, el cual es muy importante ya
que prepara el pescado para su actuacion ante el humo ademds de que le da

consistencia,

“Melilla el paraiso del pescado, Club de la Mar, Ahumado del pescado,
http://www.clubdelamar.org/ahumado.htm

* Wilfrido Flores, Procesamiento y control de calidad de productos Acuicolas,
http://www.fao.org/docrep/008/t4460s/T4460510.htm
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La cantidad de sal que se requiere en un ahumado es del 2 a 4% y este
proceso se lo debe realizar justo antes del ahumado propiamente dicho. Para
que se obtengan mejores resultados, los pescados deben estar inmersos en
salmuera%, ya que la sal sdlida, gruesa o fina espolvoreada no presenta los
mismos resultados ademdas de que puede producir manchas en la piel del
pescado. El ftiempo que permanecerd en sal dependerd del tamano del

pescado y de la concentracion de las samueras fundamentaimente.

Para el pescado fileteado la mejor técnica de salazén es la salazén en seco.
Los filetes se apilan en capas alternativas de sal y filetes, en cajas o depésitos, y
sobre cuyas superficies, una vez llenas, se asientan pesos de carga variable para
conseguir asi un ligero prensado de la carne al mismo tiempo que una pérdida de
agua mayor. La inmersion en salmuera se la usa preferiblemente en el ahumado
del saimén. Estas salmueras saturadas a 3 grados centigrados de temperatura se
le pueden afadir aromas o especias de distintas clases como la pimienta blanca,
el gjo, el clavo, el laurel, el comino, etc., asi como también se le pueden anadir
colorantes si el objetivo es resaltar el color natural de los pescados.

Terminado el proceso de salazén, los pescados son elevados en ganchos,
perchas o varillas en el caso de que sean enteros o a su vez, en rejillas o bandejas,
para que se escurran y sequen por accion de aire forzado, terminado asi la fase
preparatoria. Ya cuando los pescados se encuentran secos son infroducidos en
los hornos de aire caliente. En el ahumado artesanal, la llama es procedente de la
combustion de madera troceada, la misma que no debe ser tan alta para que no
alcance el pescado. En los hornos modernos, el aire caliente llega forzado por
ventiladores que no producen llama o virutas de la madera. La aplicacién de

* La Técnica del Ahumado, Dr. Gabriel de Ocafa Ortega, Jefe del servicio de Gestion Administrativa del
FROM, Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino

* Acondicionamiento en salmuera: esta etapa es una de las mas importantes para el aprovechamiento
industrial de este pez, ya que debido a sus habitos de alimentacion desarrolla un sabor y olor caracteristicos
a barro en su cavidad abdominal, que si es mal manejado se incorpora al musculo, produciendo rechazo en
el consumidor
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este aire caliente debe hacérsela de forma progresiva puesto que un intenso
calor al principio afectaria la superficie de los pescados impidiendo Ia

penetracion del humo a su interior.

La diferencia que existe entre el ahumado en frio y en caliente es la
temperatura que se alcance en los tuneles de ahumado, siendo la raya divisoria
de ambas formas alrededor de los 30 grados centigrados, cuando se sobrepasa
este limite y se alcanzan temperaturas superiores a 75 grados centigrados estamos

hablando de ahumado en caliente.

El ahumado del pescado en frio es un tanto diferente, el pescado fresco es
salado y secado hasta que su contenido de agua se reduzca al 40 o 50% y su
contenido en sal, antes del secado, gire alrededor del 15% para después reducirlo
al 2 o 4% dependiendo del propio pescado y sobre todo de los gustos del
mercado.® El pescado preparado de esta manera estd muy apto para ser
conservado, por tanto el ahumado solo pretende una impregnaciéon de
sustancias que le dardn sabor y olor caracteristicos. Las temperaturas de humos
no deberdn exceder los 22 grados centigrados, y ha de ser lo mds seco posible,
ademds la actuacién de humo sobre el pescado podria durar largos periodos de

tiempo incluso hasta dias.

Una vez concluido el proceso de ahumado sea en caliente o frio, se deben
retirar los pescados de los hornos y deben ser enfriados rapidamente, para que en
lo posterior sean envasados en bolsas de polietieno de alta densidad o al vacio.
La temperatura a usarse dependiendo del tamano de los pescados oscilara entre
los 3 o 10 grados centigrados durante 10 a 18 horas, para lo cual estaran listos
para el envasado. La temperatura ideal del envasado gira alrededor de los 2a 7
grados centigrados. Este proceso en un poco mdés largo y considerado mucho

mas complicado.

65
Idem
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En cuanto al control de calidad, hasta antes del ahumado, los puntos criticos
son los mismos que se realizan para todos los tipos de producto a partir de tilapia,
es decir, la preparacion y el acondicionamiento en salmuera. Los controles en el
proceso de ahumado comienzan con el tipo de madera a utilizar para la
producciéon de humo, las maderas resinosas no son deseables debido a que
imparten un sabor acentuado a trementina y otros sabores amargos. Se buscara
siempre el cumplimiento de los parédmetros de secado, tiempo, temperatura e
intensidad del ahumado. El control del producto terminado se realiza en las
caracteristicas organolépticas adecuadas que debe presentar este producto es
decir su intfegridad y su apariencia en el empaque y cuando el empaque se
redliza con bolsas plasticas, se deben controlar los sellos para garantizar el

empaque*,

Fuente: hitp://www flickr.com/photos/jzawodn/3532658644/

® Wilfrido Flores, Procesamiento y control de calidad de productos Acuicolas,
http://www.fao.org/docrep/008/t4460s/T4460510.htm
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FLUJO DE PROCESO DE LA TILAPIA AHUMADA
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Fuente: Varios (hitp://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/2397/1/4737.pdf
hitp://www.lao.org/docrep/008/14440s/T4460510.htm)
Elaboracion: Las Autoras



En lo referente a su valor nutritivo, los ahumados de pescado o poseen en un
alto nivel puesto que no pierden su contenido vitaminico y enriquecen su
contenido de sales minerales, convirtiéndolos en alimentos esenciales vy

fundamentales en la dieta de los adolescentes y nifios especiaimente.

En la siguiente tabla se expresan algunos valores del andlisis comparativo en
relacion a la calidad nutritiva de algunos ahumados, referenciado a 100 gramos

de materia prima.¢’

Contenido de: Arenque Espadin Cabadlla Platija Eglefino
Proteina grs. 13.7 10 14,8 23 23
Grasa ars. 9.9 11,5 10 1 0
Vitamina A gars. 0,06 0,16 - - -
Vitamina B1 ars. 0,02 0,02 - - -
Vitamina D grs. 0,153 0,017 - - -
Yodo grs. 0,057 0,035 - - 0.17
Fosforo (P203) ars. 0,75 0.9 - - 0,63
Calorias 148 148 154 104 94

Fuente: http://from.mapa.es/esp/pesca/transformacion/ahumado.asp?

La filapia ahumada ain no estd en el mercado, pero existen algunos
productos ahumados como el salmdn que si lo estan y que permiten establecer
andlisis como el cuadro anterior, ademas de que se puede establecer la siguiente

relaciéon porcentual de valor bromatolégico®®

" FROM, Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino, Transformacion de productos pesqueros:
AHUMADO.
http://from.mapa.es/esp/pesca/transformacion/ahumado.asp?sl=&ldMenu=5&Seccion=El+mundo+de+la+p
esca&Subseccion=Transformaci%C3%B3n+de+productos+pesqueros:Ahumado#13

* Bromatologia: es la ciencia que estudia los alimentos mas que la alimentacién; igualmente se encarga de
la conservacion y tratamiento en general de los alimentos. Comprende la medicién de las cantidades a
suministrar a los individuos de acuerdo con los regimenes alimenticios especificos de cada ser.
http://www.universidadperu.com/bromatologia-peru.php
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Salmén fresco Salmén ahumado

Agua T ey S 57,5
Proteinas 19,9 21,5
Grasa TSI AaIs i 16,3

Sales Minerales : 1,1 4,7

Fuente: hﬂp:!lﬁom.muﬁa.esfesp{pma{tronsfonnuclonfchumado.osp?

3.3.3. Consecuencias Del Ahumado

Desde el punto de vista nutricional los pescados ahumados conservan
practicamente todos los nutrientes presentes en el pescado sin ahumar, a
excepcién del contenido proteico, ya que tiene lugar una desnaturalizacion de
proteinas por el calor (a no ser que el ahumado se lleve a cabo en frio, a menos
de 30 °C). Ademdas, las enzimas proteoliticas propias del pescado degradan las
proteinas. Esta desnaturalizacidn y degradacion proteica tiene un efecto
beneficioso sobre la textura del pescado ya que hace que la carne se ablande.

En cuanto al aroma y sabor del pescado, tanto los componentes del humo,
como la sal y los procesos de desnaturdlizacion de proteinas, hacen que el
pescado ahumado adquiera unas particulares caracteristicas, y consiguen
también que presente un brillo muy atractivo. Sobre la relacién que existe entre el
consumo de pescado ahumado y productos ahumados en general con la salud,
conviene saber que si no se superan los 400 °C de temperatura en la combustion
de la madera, no aparecen hidrocarburos aromaticos poli ciclicos, o que si por
ejemplo se utilizan condensados de humo, estas sustancias tampoco estdan
presentes, ya que estos condensados contienen los compuestos aromaticos pero

no los nocivos.

Sin embargo, estos compuestos si pueden aparecer si se cocina un pescado
fresco a la brasa, ya que si se trata de un pescado graso, esta grasa cae en la
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llama inflaméndose y dando lugar a humos que si contienen compuestos
potencialmente cancerigenos. No obstante, conviene saber que el pescado
ahumado contfiene unas sustancias denominadas nitrosaminas con efecto
cancerigeno, por lo que no conviene abusar del consumo de este fipo de

productos.

3.4, MERCADO META: ESTADOS UNIDOS

3.4.1 SITUACION ESTADOS UNIDOS

Se debe considerar que introducirse al mercado norteamericano, no es una
tarea faci, pero tampoco es imposible, no se trata de que las empresas
productoras y/o exportadoras de este producto como materia prima tomen esta
decision como un simple ensayo u operacion ocasional, sino estar de acuerdo
que se deben desarroliar estrategias de penetracion con dedicacion basados en
un exhaustivo estudio de mercado. Por esta razén es importante primero conocer
su conocer su dimensidon geogrdfica, demogrdfica, su organizacion Politica-
Administrativo y su economia para de acuerdo a eso escoger las estrategias
adecuadas para ingresar este producto en este gran mercado.

Intfroducirse en el mercado estadounidense, y mdas aun, conseguir estabilidad
no es una tarea inmediata se requiere de tiempo y dedicaciéon. Son pocos los
casos que consiguen resultados positivos inmediatos como consecuencia de una
primera aproximacion ya sea en alguna feria o en alguna mision comercial, para
lo que debemos estar conscientes de que en un mercado tan exigente como los
Estados Unidos, debemos estar siempre en constate innovacion.

« Dimensién Geogrdfica

Estados Unidos se encuentra situado casi en todo lo que es América del Norte,
bordeando los Océanos Atlantico y Pacifico, entre Canadd y México, y posee

varios territorios en el Pacifico y en el Caribe. Limita con Canadd y el Océano
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Glacial Artico, al norte; con México y el golfo de México, al sur; con el océano
Afléntico, al este; y con el océano Pacifico, al oeste. El érea total de los Estados
Unidos es de 9, 826,675 km? (la superficie territorial es de 9, 161,966 km? y la de
agua de 664,709 km?) y es el tercer pais mas grande después de Rusia y Canada
(VER ANEXO 6). De la misma manera, se ubica en el mismo lugar en poblacion

después de China e India.

En lo referente al clima de este pais, encontramos que es muy diverso debido a
lo extenso que es su territorio. Cuenta con climas tropicales en Hawai y en Florida,
y un clima artico en el Estado de Alaska, ademas de presentar climas templados y
humedos en Cdlifornia y los Estados del Noreste respectivamente. Las lluvias
generaimente ocurren en los Estados del Sureste. Gracias a esta variedad de
climas, la flora y la fauna se muesiran en todo su esplendor en ciertas épocas del

ano#,
» Dimensién Demogrdfica

Estados Unidos cuenta con una poblacion de 307'212.123 habitantes, divididos
con un 20.2% de 0 a 14 afos de edad, un 67% de 15 a 64 aios de edad y un 12.8%
a partir de los 65 anos. La edad promedio es de 36.7 anos y la tasa de crecimiento
poblacional es del 0.975%. La tasa de natalidad es de 13.82 nacimientos por
cada 1000 habitantes y la tasa de mortandad es de 8.38 muertes por cada 1000
habitantes. La tasa de migracion es de 4.31 migrantes por cada 1000 habitantes.
Estados Unidos estd compuesto étnicamente por un 79.96% de blancos, un 12.85%
de negros, Asiaticos 4.43%, Afroamericanos y nativos de Alaska 0.97%, nativos de
Hawai y ofras Islas del Pacifico 0.18%, 2 o mas razas 1.61%. Predomina el inglés

como idioma en el 82.1% de la poblacién’®,

* Central Itelligence Agency, North America, Estados Unidos, https://www.cia.gov/library/publications/the-
world-factbook/geos/us.html

™ Ibid.
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+ Organizacién Politica - Administrativo

Se independizé de Gran Bretana el 4 de Julio de 1776. Este pais estd dividido en
50 Estados y un distrito federal: Washington D.C., el mismo que también es su
capital. Los estados son los siguientes: Alabama, Alaska, Arizona, Arkansas,
California, Colorado, Connecticut, Delaware, Distrito de Columbia, Florida,
Georgia, Hawaii, Idaho, lllinois, Indiana, lowa, Kansas, Kentucky, Louisiana, Maine,
Maryland, Massachusetts, Michigan, Minnesota, Mississippi, Missouri, Montana,
Nebraska, Nevada, New Hampshire, New Jersey, New Mexico, New York, North
Carolina, North Dakota, Ohio, Oklahoma, Oregon, Pennsylvania, Rhode Island,
South Carolina, South Dakota, Tennessee, Texas, Utah, Vermont, Virginia,
Washington, West Virginia, Wisconsin, Wyoming. Aparte de los Estados
mencionados, existen ofros territorios que son dependientes en ciertos asuntos
politicos, como la defensa. Samoa Americana, Isla Baker, Guam, Isla Howland, Isla
Jarvis, el atolén Johnston, el arrecife Kingman en el Pacifico, las Islas Midwa, la Isla
Navass, las Islas Marianas del Norte, el atoldn Palmyra, Puerto Rico, Las Islas
Virgenes Americanas, y la Isla Wake; a lo que hay que anadir fres entidades, los
Estados Federados de Micronesia, Palau y la Republica de las Islas Marshall, que
se han convertido en Estados soberanocs, con gobiermo propio y una libre
asociacion preferente con Estados Unidos. Ante la funcién Ejecutiva se encuentra
el Presidente Barack H. OBAMA (since 20 January 2009) y el Vice Presidente
Joseph R. BIDEN (since 20 January 2009)7.

+ Economia

La economia de los Estados Unidos se basa en un sistema capitalista, el mismo
que estd alimentado en su mayoria por recursos minerales, una infraestructura
desarrollada, y una alta productividad. Entre sus principales recursos minerales,
Estados Unidos cuenta con yacimientos de oro, petrdleo, carbén y uranio. El
sector manufacturero produce, entre ofras cosas, automdviles, aviones,

" Ibid.
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armamento y electrénicos. La industria mas grande es ahora el sector servicios en
cual trabajan unos tres cuartos de los residentes. La actividad econémica varia

bastante en las diferentes regiones del pais. Su moneda oficial es el Délar.

Han aparecido senales de recesion desde julio del 2007, provocada por la Crisis
Subprime o Crisis Hipotecaria, pero sin llegar a profundizarse del todo. Sin
embrago Estados Unidos cuenta con la economia mds poderosa a nivel mundial,
con un Producto Interno Bruto (PIB) per cdpita de $46900. Entre las principales
causas de este crecimiento tenemos el desarrollo y la productividad de la
economia producido por los avances tecnolégicos, la inflacidon e indice de
desempleo controlado, dando como resultado una positiva aceleracion de la

actividad econdémica.

Entre los principales datos tenemos que el PIB en ddlares Americanos es de
14.26 trillones con una tasa de crecimiento real de 1.1% anual para el aio 2008. La
composicion de PIB de acuerdo al sector es del 1.2% que pertenece el sector
agricola, el 19.2% del sector Industrial y el 79.6% a los Servicios. La tasa de
desempleo comresponde a un 7.2%. El valor fijado para sus importaciones es de
$2.112 trillones para el 2008, superando asi el valor de sus exportaciones que es de
$1.291 trillones para el mismo ano’2,

3.4.2. PRINCIPALES PAISES COMPETIDORES

Debido a la gran evolucion y rentabilidad del cultivo y exportacion de la
tilapia, son muchos los paises que han adoptado e introducido esta especie. A
nivel mundial, se ha podido observar que tanto paises europeos, asiaticos y
latinoamericanos demandan este producto por su apetecible sabor, olor y
nutrientes y son dirigidos a Estados Unidos. A pesar de que Estados Unidos cultiva
también ftilapia, la mayor parte de la filapia consumida dentro del pais es
importada, ya que su produccion local es incipiente. Su cultivo es el de mas

" Ibid.
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rapido crecimiento, sin embargo, la falta de condiciones climaticas favorables no
le permiten obtener precios competitivos frente a los productos importados.
Como antecedente es importante conocer que en el ano 2007, Estados Unidos
importé aproximadamente 560 millones de ddlares y 173 mil toneladas de tilapia™
en las principales formas de presentacion de éste producto que son la entera

congelada, filetes congelados v filetes frescos (VER GRAFICO 2).

En el 2008, Ecuador (con 12,390 TM que representaron US $77 millones) fue el
tercer mayor proveedor de tilapia en Estados Unidos justo detrds de China (con
120,090 TM que representaron US $309 millones) y Taiwan (China-Taipei, con 16,100
TM), pero en lo que respecta al valor de las exportaciones Ecuador ocupd el
segundo lugar después de China, debido a que como Ecuador exporta
principalmente filete fresco de tilapia obtiene mas ganancias por tener un mayor
precio en Estados Unidos; quedando en el cuarto lugar Honduras (con 8,589 T™M
que representaron US $55 millones) y el quinto lugar Costa Rica (con 4,984 TM, US
$32 millones)’*. (VER CUADRO 13, 14, 15, 16y 18).

Es por esto que para el andilisis de ventajas competitivas a nivel pais, las autoras
se centraran en primer lugar, en la presentacion de filete fresco debido a que las
exportaciones ecuatorianas de tilapia estdn concentradas en esta presentacion,
siendo asi que representa el 96% de las exportaciones totales de tilapia en valor y
el 80% en volumen’s de la cual Estados Unidos es el principal mercado meta, no
sdlo para Ecuador sino también para todos los paises como Honduras y Costa
Rica; y, en segundo lugar, las ventajas en cuanto a las ofras presentaciones de las
cuales Ecuador también forma parte aunque en menores proporciones como el
de los enteros y filetes y que son liderados por paises como China y Taiwan.

" CORPEI, Perfiles De Productos: Tilapia, Oct 2008, http://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil%20Tilapia%202008.pdf

7% COPEI, Resumen de Estudio Subsector Tilapia, Entrevista a Eric Notarian, Empacadora Nacional, diciembre
2005. http://www.corpei.org/archivos/file/Ecuador%20invest/RESUMEN%20SUBSECTOR%20TILAPIA. pdf

 \bid.
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Desde el aifo 2008, los principales productores y exportadores de filetes de
tilapia fresca con los que el Ecuador compite son los de Honduras, Costa Rica,
Brasil y Colombia (VER CUADRO 19 y 20), ya que también ofrecen este tipo de
presentacion. La competencia es dura ya que estos paises estdn mas cerca, en
distancia, del mercado de Estados Unidos, que cada dia aumenta su consumo.

En cuanto a los filetes de filapia congelado son el producto de mayor
importacion en Estados Unidos pero es proveido por Ching, es por esto que
Ecuador no solo debe producir tilapia, sino ser altamente competitivo frente a los
lideres incuestionables en la produccién mundial como lo son los paises asiaticos
entre ellos el mas importante, China, (VER CUADRO 21 y 22).

Si comparamos todas las importaciones de Filetes Frescos provenientes del
Ecuador desde el ano 2000, podemos ver que ha desplazado a paises como
Costa Rica quien solia ser el principal proveedor de este tipo de presentacion en
este mercado. Pero desde finales del 2008 hasta la actualidad, la diferencia entre
Honduras y Ecuador ha sido muy estrecha, Honduras cuenta con alta tecnologia
y en ese ano, después de que dos empresas ecuatorianas (ENACA e INDUSTRIAL
PESQUERA SANTA PRISCILA) dejaran de producir tilapia por dedicarse a otros
productos y que se incremento el precio de los alimentos balanceados vy los fletes,
lograron que Honduras ocupe el primer lugar al finalizar el afo con USD 61,7
millones cuando Ecuador facturd 54,7 millones. Respecto al andlisis econdmico de
la produccién de tilapia de Ecuador, encontramos que se justifica con el
conocimiento del comportamiento del mercado, el cual crece cada dia, y de
acverdo al estudio de cada uno de los factores que son influyentes como por
ejemplo el aumento de la acuacultura en estos Ultimos anos, que a nivel mundial
las pesquerias marinas de captura parecen haber alcanzado un limite debido a
una pesca excesiva generalizada y a una disminucion de las poblaciones de

peces.
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Existen diferentes puntos si se compara el flujo comercial con la produccién
acuicola, enfre las que se pueden destacar estan:

e El principal pais productor: China (continental y Taiwan) es también el
principal exportador, aunque una proporcion importante del total de la
produccion permanece en el pais por su demanda local.

o El Sudeste asidtico es el principal productor pero todavia no es el principal
exportador, esto significa que la mayor parte de la produccion se utiliza para
consumo domeéstico.

e En Africa, el 99% de la produccién permanece dentro de la region.

e De la produccién de América del Sur, la gran mayoria es para exportar lo
cual es una enorme ventaja considerando asi a ésta parte del continente, como
el mas importante en cuanto a exportaciones de tilapia.

Lamentablemente, Ecuador tiene mds competidores que aprovechan sus
ventajas de distancia con costos de producciéon mas bajos y ha ocasionado su
pérdida de competitividad por este tipo de problemas coyunturales que no
existen en los paises centroamericanos. Producimos en ddlares y tenemos costos
de produccién mas altos, esto provocd una caida en las ventas y con ello se
produjo menos. El andlista Jorge Gonzdlez dijo que "“los productos no
tradicionales de exportaciéon tienen muchos problemas en los mercados, ya sea
por distancia, costos de fiete o de produccion”, “Los productores
centroamericanos aprovechan sus ventajas competitivas y eso tiene sus efectos

en la tilapia y ofros producto?s"”.

China lidera el mercado de la tilapia congelada, por o que no es un buen
negocio para Ecuador vender fietes congelados ya que debe competir con
precios mas bajos. EE.UU. demandd en el 2008 mdas de USD 537 millones en tilapia
congelada y Ecuador sélo aportd menos de USD 1 millén.

7 camara Nacional de Acuacultura, La ti lapia fresca pierde su espacio en Estados Unidos, 18 Febrero 2009,
http://www.cna-ec.com/index.php?option=com_content&task=view&id=542&Itemid=36. Fuente:
http://www.elcomercio.com
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3.4.3 PRINCIPALES EMPRESAS COMPETIDORAS EN ESTADOS UNIDOS

e COMPETENCIA DIRECTA:

La competencia directa serdn aquellos pescados que pueden ser sometidos a
procesamiento y que en la actudlidad ya tienen presentaciones con valor
agregado; entfre los de agua dulce tenemos a la trucha, y entre los pescados de
mar el salmén, el atun, la sardina y ademas otros mariscos. Entre las empresas que
ofrecen este tipo de productos a Estados Unidos estan:

1. CHICKEN OF THE SEA

Tri Union Seafoods LLC., es una de las principales empresas de conservas de
pescados y mariscos en el mundo y uno de los mds grandes de los Estados Unidos.
Su nombre comercial es “Chicken of the Sea”. Se remonta casi un siglo, cuando
los pescadores se refirieron a la albacora como "“el Pollo del Mar " debido al color
blanco de su carne y sabor suave que les recordd a la carne del pollo. La
compaiia no sdlo se especializa en el atin, sino también en mdas de una docena

de variedades de peces de alta calidad y mariscos.

Los consumidores han reconocido a “Chicken of the Sea" como sinénimo de
salud, nutricién y variedad de productos de mar, los mismos que la empresa
provee y considera sus sellos, razén por la cual esta empresa asegura la confianza
entre consumidores. Asegurar la provision saludable de mariscos para futuras
generaciones y la proteccion del delfin son factores muy importantes tanto para
“Chicken of the Sea" como para sus consumidores. Para asegurar la preservacion
del ambiente, esta empresa apoya enérgicamente las altas normas de

administracion y direccion.
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Las lineas de productos de la compania ademds de incluir proteccion a los
delfines también cuentan con certificacion Kosher.”7 Entre los principales
productos que ofrece en sus presentaciones en conserva y en sobre o saché,
estan el atin, salmdn, cangrejo, camardn, ostras, almejas y sardinas. Ademas
también presenta sus productos congelados como camarones, cangrejo y

pescados.

La anteriormente llamada Van Camp Seafood Company, fue fundada en 1914
cuando Frank Van Camp vy su hijo, Gilbert, compraron la Compaidia California
Tunny Canning. Tres afios mds tarde, Van Camp Seafood Company se convirtio
en la primera fabrica de conservas de atin de aleta amarilla. En la década de
1930, Van Camp Seafood adquirid sus dos primeros buques de pesca, pero la
empresa no logré el reconocimiento hasta finales de 1950 cuando la compaiia
cred el famoso jingle comercial que dice: "Pregunte a cualquier sirena que veaq,
3Cudl es el mejor atun? Chicken of the Sea’™". La compaiiia cred a la sirena como
su mascota y ella se ha mantenido hasta hoy como un icono de la industria
alimenticia. En el afio 2000 la compahia fue vendida a Thai Union International,

manteniendo aun su nombre comercial.

Chicken of the Sea Internacional es subsidiaria que tiene su sede en San Diego,
California, cuenta con un niUmero estimado de 2900 empleados’? y su volumen

de facturaciéon es de 297 millones de ddlares anuales.®0

" Kosher: Es el sistema de control de calidad de los alimentos segun las normas judias denominadas kosher,
terminologia que significa "apto”- apropiado. http://www.nutri-baby.com/kosher? ___store=default

7® Chicken of the Sea - Sitio Oficial, http://chickenofthesea.com/company.aspx

™ Encyclopedia, Chicken of the Sea International, http://www.encyclopedia.com/doc/1G2-
2842800037.html

* spoke, Chicken of the Sea International http://www.spoke.com/info/cMFcB4/ChickenOfTheSealntl
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2. BUMBLE BEE FOODS

La historia de Bumble Bee Seafoods se remonta a 1899, cuando siete empresas
de conservas a lo largo del rio Columbia en Astoria, Oregdn, cuyo principal
objetivo era pescar y procesar saimén, decidieron unir sus operaciones bajo los
auspicios de la nueva asociacion de empacadores del Rio Columbia (CRPA sus
siglas en ingles). Los pescadores de salmén y los conserveros habian llegado a
Astoria en la década de 1860, cuando el abastecimiento del Salmon en el rio

Columbia era abundante.

En lo década de 1970, Bumble Bee habia experimentado un crecimiento
considerable. En 1975, hizo una gran compra de una flota de atuneros, y dos afos
después adquirié otfra fabrica de conservas, esta vez en Puerto Rico. Establecio
también una base de pesca en el Ecuador y a finales de la década, Bumble Bee
habia adquirido una fabrica de conservas en San Diego, California.

Tiene su sede en San Diego, Cdalifornia, ademads de poseer instalaciones de
conserva en Mayaguez, Puerto Rico; Santa Fe Springs, California; Prospect Harbor,
Maine; Cape May, New Jersey y Augusta, Georgia.

Es una compania internacional de venta de conservas de atun y salmén en
todo el mundo bajo la marca Bumble Bee y en Canadd bajo la marca Leaf
Clover. A lo largo de los ainos Bumble Bee ha transformado sus plantas de las
lineas de mano de obra intensiva a las lineas de produccién automatizadas. Por
mantenerse al dia con la tecnologia actual, Bumble Bee es capaz de ofrecer un
producto de calidad a un precio competitivo.

Cuando los consumidores ven la "abeja” en un producto de pescado enlatado,
pueden estar seguros de que significa mariscos de primera calidad, no siendo
ésta el Unico factor por lo que la marca Bumble Bee se destaca. También apunta
a la variedad, ya que dispone de una variedad de productos de calidad
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Premium. Sus productos incluyen las conservas de atun, salmén, camarones,

cangrejos, ostras, almejas, sardinas y mariscos en general,

Bumblee Bee Foods es una compania privada y emplea a aproximadamente
1000 hombres y mujeres que realizan un arduo trabagjo, generando ventas de
alrededor de 500 millones de ddlares (2003 est.)8!

3. STARKIST

StarKist es un importante productor, distribuidor y vendedor de productos
congelados de mar en los Estados Unidos, especialmente del Atun. Como lider en
la categoria de innovacién, StarKist fue la primera marca en introducir el StarKist
Fresh Flavor Pouch, StarKist Atun, Atun marinado y la politica de seguridad del
delfin. StarKist representa 65 anos de fradicién de calidad, innovacién y confianza
de los consumidores. En el ano 1961 crearon a “"Charlie el atun", conocido por ser
un carismatico icono de la marca, siendo uno de los favoritos hoy en dia.

Tiene su sede en Pittsburgh, Pennsylvania y ademds cuenta con instalaciones
en Pago Pago, Samoa Americana; Manta, y Guayaquil, Ecuador, y Terminal
Island, California. Entre sus productos incluye: el atin y la albacora en diferentes
presentaciones como en ensaladas, en aceite de oliva, atiun para untar en
sanduches, atin marinado y atun y albacora light.

StarKist es una subsidiaria de propiedad total del Grupo Dongwon. En el afo
2008 contdé con aproximadamente 5400 empleados distribuidos en Samoa
Americana, Estados Unidos y Ecuador®? y presento ventas para el mismo afio de

aproximadamente 560 millones de ddlares. &3

# Answer, Bumble Bee Seafood, http://www.answers.com/topic/bumble-bee-seafoods-I-I-c
* Starkist, Sitio Oficial, http://www.starkist.com/template.asp?section=aboutUs/index.html

** Yahoo Finance, Starkist, http://biz.yahoo.com/ic/105/105939.html
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MAPA DE LA COMPETENCIA DIRECTA

Sardinas ahumadas, | Filetes en aceite de :;3" mal . 'mv
ostras ahumadas, Salmén ahumado, Ty y Y
> ora en aceite y
saché de atun, ostras ahumadas,
L i ensaladas, para untar
salmoén, sardlr_}os. conservas de atun y en sanduches afvn y
entre ofros mariscos. salmon albacora light
Consumo familiar Consumo familiar Consumo familiar
Alta Alta Alta
$1-%10 $1-%10 $1-%10
Confianza de los Variedad en Ud;:nﬁ innogpgn Y
consumidores productos @ id
5 Estados Unidos, Estados Unidos,
Estados Unidos | o6 Rico, Canadé. Ecuador

Elaboracién: Las autoras
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» COMPETENCIA INDIRECTA

Productos Sustitutos:

En cuanto a la competencia indirecta, se puede mencionar que, dentro de la
dieta del consumidor promedio, el pescado se ha convertido en un sustituto ideal
para la carne, el pollo, el pavo y el cerdo debido a su menor costo y relativa
abundancia todo el afo, como es el caso de la tilapia. Es por esto que la
competencia indirecta de la tilapia ahumada vienen a ser las presentaciones de
pavo ahumado, pollo asado, nuggets de pollo, chuletas ahumadas, entre otras.

Productos Complementarios:
La filapia ahumada tendria productos complementarios en cierta medida,

pero dicha relacién no es tan marcada, entre los que podemos mencionar estan
los acompanantes de mesa tales como bebidas y ensaladas.

3.4.4. DIAGRAMA DE PORTER

NUEVOS
ENTRANTES

Baia

PROVEEDORES _JI %

Baia

« €€

PRODUCTOS
SUSTITOS

.#

Alta
Elaboracién: La Autoras
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o INDUSTRIA: de acuerdo al diagrama, la industria de los productos de mar es
muy competitiva (alta) ya que existen muchas empresas que ofrecen este tipo de
productos con valor agregado y con similitudes en sus precios y presentaciones,
de las cuales las empresas que se destacan por presentar variedad y calidad son:

Chicken of the Sea, Bumble Bee y StarKist.

e NUEVOS ENTRANTES: la amenaza que genera la enftrada de un nuevo
competidor es relativamente baja debido a que existen muchos competidores en
la industria, los mismos que ya conocen coémo funciona el mercado y tienen
establecidos sus precios. Sin embargo, estas empresas optan por la diferenciacion
de sus productos como estrategia para asi evitar que la entrada de un nuevo

competidor les obligue a bajar sus precios y con ello un aumento en sus costos.

o CLIENTES: en cuanto al poder que los clientes tienen sobre dicha industria se
puede decir que es bajo ya que no influyen significativamente en la toma de
decisiones en lo referente a los precios establecidos en el mercado.

o PROVEEDORES: el poder de negociacion de los proveedores es bajo, esto se
debe a que ellos no influyen significativamente en la toma de decisiones de la

industria.

 PRODUCTOS SUSTITUTOS: el poder que tienen los productos sustitutos dentro de
la industria es alta ya que los consumidores podrian faciimente encontrar un

reemplazo para esta nueva presentacion.

3.4.5. SEGMENTACION DEL MERCADO

e GEOGRAFICA: De acuerdo a un informe del USDA#, el incremento en las
importaciones estadounidenses de filapia se ha registrado dentro del sector

* “Aquaculture Outlook”. ERS/USDA. Octubre 6, 2005.
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hotelero, de restaurantes, supermercados y de instituciones®. Actualmente, los
Filetes Frescos procedentes llegan a EEUU principaimente a ciudades como
Boston, Chicago, Houston-Galveston, Los Angeles, Miami, Tampa, New QOrleans,
New York, Norfolk, Savannah y Seattle, en cuanto a los Filetes Congelados llegan
a ciudades como: Baltimore, Houston-Galveston, Miami, New York y Norfolk (VER
ANEXO 6); por esta razén la tilapia ahumada serd dirigida a estas ciudades, por
tener preferencia por este tipo de productos de mar.

POBLACION TOTAL E.E.U.U. 307.212.123
CIUDAD ESTADO POBLACION
BOSTON MASSACHUSETTS 609.023

CHICAGO ILLINOIS 2.853.114
HOUSTON TEXAS 2.242.193
LOS ANGELES CALIFORNIA 3.833.995
MIAMI FLORIDA 413.201
TAMPA FLORIDA 340.882
NEW ORLEANS LOUISIANA 311.853
NEW YORK NEW YORK 8.363.710
NORFOLK VIRGINIA 234.220
SAVANNAH GEORGIA 132.410
SEATITLE WASHINGTON 598.541
BALTIMORE MARYLAND 636.919
HOUSTON TEXAS 2.242.193
TOTAL MUESTRA 22.812.254
EQUIVALE AL 7,43%

Source: U.S. Census Bureau, 2008 Population hitp://www.census.gov/

Baboracién: Las autoras

e PSICOGRAFICA: El estilo de vida del consumidor estadounidense requiere
de dlimentos que estén listos para ser calentados en un microondas, es decir, listos
para consumir o precocinados. Considerando que del total de la poblacién

 CORPEI , Perfiles De Productos: Tilapia, Oct 2008, http://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil%20Tilapia%202008. pdf
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(307'212.123) que habitan en Estados Unidos, 205'794.364 (de 15 hasta 64 anos)
son las personas que estan en edad para trabajar, de ellas 154'500.000 laboran®,
y debido a su corto tiempo para la casa, recurren a comidas rapidas o casi listas
para consumir. No obstante de este total de personas que laboran se debe
considerar que la muestra de las ciudades hacia donde se va a dirigir el producto
representa el 7.43% de la poblacion que equivale a 11.479 de personas que
podrian consumir la tilapia ahumada. Lo que se busca es el factor conveniencia,
el mismo que lleva a hacer de la tilapia un producto con valor agregado y de
rapido consumo. Dentro de la conveniencia, el empaque es un agente
determinante ya que debe permitir al consumidor ver el pescado, su color, forma
y textura.

Por ofro lado algunos consumidores estadounidenses particularmente son
catdlicos o cristianos y evitan consumir cames en ciertos periodos o fechas
religiosas, esto los lleva a ingerir productos del tipo marinos durante la Cuaresma o
Dia de Accién de Gracias. Esto significa que del total de la poblacion
(307'212.123), el 23.9% son catdlicos romanos y el 1.6% cristianos, lo cual nos da
73'423.697 y 4'915.393 (respectivamente) de personas que tendrian a este
producto como parte de su comidas. Pero, debido a que la muestra de las
ciudades a las que se va a dirigir este producto representa a 22.812 personas, el
25.5% equivalente al porcentaje de personas catdlicas y cristianas, serian 5.817
personas que estarian dispuestas a consumir tilapia ahumada.

Esto implicaria que el total de personas a las que psicograficamente llegaria la
tilapia ahumada serian 17.296.

+ DEMOGRAFICA: Este producto estard dirigido a distribuidores mayoristas y/o
minoritas conformados por cadenas de supermercados, hipermercados como
Sedano's, Costco y Publix, hoteles y restaurantes como Applebee's, 1.G.l. Friday's,
Red Lobster, Barnacle Bil's, Buzzard Billy, entre oftros, donde personas tanto

* Central Intelligence Agency, https://www.cia.gov/library/publications/the-world-factbook/geos/us.html
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hombres como mujeres, con un nivel econdmico desde medio a alto, de
preferencia mayores de 21 anhos, y que gusten de la comida sana, teniendo
como prioridad la calidad y todos las caracteristicas de éste producto. Cabe
mencionar que actualmente existe un aproximado de 1.000 empresas en Estados
Unidos en el negocio de la importacion de productos de mar en general, debido
a la gran demanda de los mismos, entre ellas: THREE STAR SMOKED FISH CO INC.,
STATE FISH CO INC., CHILEAN SEAFOOD EXCHANGE, BOBBERY ENTERPRISES INC.,
AMERICAN SEAFOOD GP, AQUA STAR, INTERSEA FISHIERS LTDA., ATLANTIC SEA
COVEINC,, etc.

e« COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR: El pescado es uno de los productos
alimenticios mas versatiles que se puede utilizar de diversas maneras y formas.
Suele distribuirse vivo, fresco, refrigerado, congelado, sometido a tratamiento
térmico, fermentado, seco, ahumado, salado, encurtido, hervido, frito, liofilizado,
picado, en polvo o enlatado, o como combinacién de dos © mas de estas
maneras. Las preferencias del consumidor estadounidense por productos frescos
o congelados de alta calidad se mantienen vigentes y como sélo adquieren el
filete o entero de tilapia sin piel, no conocen si la piel de este pez es roja o negra,
asi gue no hay problema en cuanto a la aceptacion de los tonos de color de esta
especie siempre y cuando su carne se mantenga estable, firme con una rentable
vida 0til, normalmente blanca o rojiza, evitando coloraciones café o gris,
eliminando sabores a musgo o tierra sino mas bien suave. El desarrollo de la tilapia
permitié obtener muchas ventajas sobre otras especies ya que cumple con todas
las exigencias de los consumidores, presenta un adlto porcentaje de masa
muscular, son filetes grandes, tiene ausencia de espinas intframusculares, es de
crecimiento répido, una gran adaptabilidad al ambiente, la gran resistencia a
enfermedades, una excelente textura de carne y una coloracion de muy buena

aceptacion.

Los filetes frescos y congelados, actualmente son preferidos en las
presentaciones de 5 a 7 onzas (141 a 198 gr) y 7 a 9 onzas (198 a 255 gr), el
mercado americano opera bajo el fendmeno de que “entre mas grande mejor"
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o Bigger is Better es por esto que generalmente los filetes de 2 a 4 onzas (56 a 113
gr) y 3 a 5 onzas (85 a 141 gr) sblo son aceptados en caso de que no existiesen

filetes grandes disponibles en el mercado®.

Sin embargo el comportamiento de los consumidores, se puede decir que varia
o depende sélo a la gran variedad de gustos y preferencias de ellos. Por ejemplo:

e Estan aquellos que ven a la Tilapia desde el punto de vista nutricional, y el
nivel de proteinas en la tilapia es mas elevado que el presentado por los
pescados de carnes rojas; su excelente calidad en la carne, su textura firme y
coloracién blanca hace que sea apreciado y apetecido por los consumidores.

Por mucho tiempo se considerd que la Tilapia era un pescado de bajo valor,
pero en los Ultimos anos logré ampliar su aceptacion de entre los consumidores,
convirtiéndose asi en uno de los principales grupos de peces de cultivo del
mundo. Hace algun tiempo atras la mayor parte de la produccion se consumia a
nivel local, como es el caso de Asia y Africa por ser mercados tradicionales; pero,
hace pocos afos aumentd el consumo y la aceptacion de la tilapia en los paises

no tradicionales.

Ya para el ano 2010, se estima que el mercado de la Tilapia tendrd valor de
5000 millones de ddlares equivalentes a un aumento de mas de 100% desde el
ano 2005. De la misma manera, se estima que la produccién mundial de filapia
pasard de 2.5 millones de toneladas en 2007 a 3 millones en el 2010 con nuevas
exigencias por parte de los consumidores, entre las que podemos mencionarss:

#7 Castillo Campo Luis Fernando, Tilapia Roja 2008, afio 2006.
http://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc

* CORPEI, Perfiles De Productos - Tilapia, Octubre 2008. http://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil%20Tilapia%202008.pdf
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¢ Una demanda que necesite un producto mas saludable, de alta calidad,

organico o verde, y por ende pidan:

1. Reducir o eliminar el uso de hormonas

2. Elno uso de productos quimicos

3. Que el impacto ambiental sea reducido, puede ser que el agua del cultivo
pueda ser reutilizada para otros cultivos o que los residuos sean reutilizables.

 Un mayor valor agregado para la filapia, es por esto que el objetivo de este
documento es el estudiar la factibilidad de un agregado, el Ahumado.

e Existan beneficios para la salud, ademas del precio. la salud es un factor
importante y determinante para el consumidor estadounidense. Gran parte de
este impulso al consumo de pescado se debe al trabajo que la American Heart
Association (Asociacidon Americana para el Corazén) y su recomendacion de
consumo de dos a tres veces por semana gracias a las cualidades nutritivas del
dcido graso Omega-3 contenido en varias especies de peces.

e Que exista frescura y cualidades del pescado. La tilapia cumple con todas
las caracteristicas de preferencia para el mercado estadounidense al momento
de consumir pescado ya que tiene textura firme y se desbarata en hojuelas al
cortarla, es de aroma y sabor suave. Estas caracteristicas son bien apreciadas no
solo por el consumidor promedio sino también por chefs de restaurants ya que es
posible alifarlo al gusto y permite una mayor creatividad en su preparacion. Es
por esto que la Durabilidad del pescado fresco es un factor decisivo para el
consumidor estadounidense ya que la calidad del pescado radica en su frescura
y aspectos como el sabor, la textura, el color, el olor y el ambiente en el que el
pescado fue criado se son suficientes para la percepcién que tenga el cliente de
cuan fresco es el producto.

e La disponibiidad y precios consistentes. Gracias al desarrollo de la
acvuicultura y al tipo de pez que es la tilapia, se ha logrado mantener una
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produccién constante durante todo el ano. Esto ha permitido estandarizar costos,
planificar la produccion y exportacion del pescado. Y, en el caso de la tilapia
producida en granjas controladas, como en el Ecuador, hace que sea preferida

por el consumidor estadounidense gracias a la seguridad y las condiciones de
crianza.
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CAPITULO 4
ACCESO AL MERCADO META

4.1. REQUISITOS PARA SER EXPORTADOR

Para acceder al mercado meta, es necesarios estar registrados como
exportadores, esta solicitud se la realiza en el Departamento de Comercio Exterior
de un Banco Corresponsal en este caso del Banco Central del Ecuador, en la
Corporaciéon Aduanera del Ecuador CAE y en el CORPEI, adjuntando la siguiente

documentacion:
Personas Naturales:

e Copia Cédula de identidad
e Copia del Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Personas Juridicas:

« Copia del Registro Unico de Contribuyente
o Copia de la constitucion de la compania.
« Comunicacion suscrita por el representante legal constando:
o Direccién domiciliaria
o NuUmero telefénico
o Nombres y apellidos de personas autorizadas para firmar las
declaraciones de exportacion y nimeros de cédula de identidad.
+ Copia del nombramiento de representante legal

* Copia de Cédula de identidad del representante legal.
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4.2. TRAMITES GENERALES PARA EXPORTAR

El Exportador deberd preparar la siguiente documentacion®:

o Orden de embarque, DAU 15
e Factura Comercial: Se deberd elaborar una factura comercial que

comprenda un original y 5 copias. La factura debe contener:

v Subpartida arancelaria del producto.

v Descripciéon de mercaderia, cantidad, peso, valor unitario y valor
total de la factura.

v"  Forma de pago.

v Informacién del comprador (nombre, direccién y teléfonos).

e Lista de Empaque

e Original Certificado de Seguro

e Autorizaciones previas Food and Drug Administration (FDA), certificado
fitosanitario (para los materiales de embalaje de madera).

e Certificado de inspeccion.

o Ofros requisitos exigibles.

¢ Original o copia negociable del conocimiento de embarque, guia aérea,
carta de porte.

* Informacion del GRUPO GIS LOGISTICS, Agente de Aduanas Jorge Basantes.

* La notificacion previa debe ser presentada a la FDA ya sea por via electrénica a través de la Oficina de
Aduanas y Proteccion Fronteriza (CBP) Interfaz Automatizado de Agentes (ABI) del Sistema Comercial
Automatizado.
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4.3. ACCESO AL MERCADO ESTADOUNIDENSE

Entre las condiciones de Acceso de la tilapia al mercado de Estados Unidos es

necesario establecer lo siguiente:

« Nombre Comercial: Tiapia

« Nombre Cientifico: Tilapiinae / Sarotherodon melanotheron / Oreochromis
mossambica

+ Partida arancelaria: La Tilapia se clasifica en el Capitulo 3 del Arancel
Armonizado de los Estados Unidos y la subpartida depende de la presentacion del
producto sean filetes frescos, fletes congelados y/o entero congelado.

v 0304.10.40.61: FILETES DE TILAPIA EN FRESCO
v 03.04.20.60.42: FILETES DE TILAPIA CONGELADA
v 0303.79.20.94: TILAPIA ENTERA CONGELADA

Pero la partida a utilizar para los FILETES DE TILAPIA AHUMADA es la
0305.49.00.00 ya que el capitulo corresponde a: "PESCADO SECO, SALADO O EN
SALMUERA; PESCADO AHUMADO, INCLUSO ANTES O DURANTE EL AHUMADO;
HARINA, POLVO Y", subpartida: “LOS DEMAS - LOS DEMAS". Las importaciones de
Estados Unidos de tilapia en todas sus formas, estan libres de arancel para el
Ecuador?'. Las barreras no arancelarias se derivan en general de la normativa de
control generada a raiz de los atentados terroristas del 11 de septiembre de 2001
y son las siguientes’:

¢ Aviso previo de embarque: de cualquier mercancia del rubro alimentos y
bebidas exportadas a Estados Unidos. La Ley contra el Bioterrorismo dispone que

* Ibid.

* CORPEI, Perfiles de producto - Perfil de Tilapia, octubre 2008.
http://www.corpei.org/archivos/documentos/muestra_de_tilapia.pdf
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la FDA (Administracién de Alimentos y Farmacos de Estados Unidos, por sus siglas

en inglés) reciba un aviso previo al embarque de estas mercancias.

* Registro de instalaciones: La Ley contra el Bioterrorismo determina el
requisitoc de registro y aprobacion de las instalaciones donde se empacan,

embalan, estiban y almacenan los alimentos a exportar.

e Pallets: La mercancia debe ser transportada desde el pais de origen en
pallets y embalajes de madera debidamente fratados contra insectos. Cada
pallet debe estar sellado por un fabricante certificado en el tratamiento quimico
o térmico contra insectos (a partir del 16 de septiembre de 2005).

« Normas de trazabilidad: El importador estadounidense estd obligado a
llevar un registro de la fuente de suministros que debe permitir la frazabilidad del
lote, caja o pallet hasta su fuente original de produccidn. Este registro debe estar
disponible durante dos afnos a pedido de las autoridades de alimentos.

* Requisitos determinados en el “Farm Bill": El comprador estadounidense
puede notificar a sus proveedores del pais de origen la necesidad de informacion
sobre el método de produccién (criado en granja o de origen salvaje) de la
tilapia. Este requerimiento no aplica a los productos de pescado destinados a

insumos industriales y al sector de HRI (hoteles, restaurantes e instituciones).

e Parametros de calidad: La FDA no determina ningUn pardmetro especial
de cdlidad para la nacionalizacién de la tilapia. Sin embargo tanto productores
como procesadores y comercializadores tienen la obligacidon de cumplir con la
Ley 21 CFR 123 referente a las regulaciones HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos
de Confrol Criticos, por sus siglas en inglés). La FDA tiene la potestad de realizar
continuas inspecciones tanto de la carga como de la documentacién asociada

a la misma, es por esto que:
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1. La FDA tiene autoridad para detener o retener temporalmente,
cualquier alimento importado a los Estados Unidos, mientras la agencia
determina si el producto ha sido marcado falsamente o adulterado. La FDA
recibe notificacién de cada entrada de alimentos marinos y tiene la opcion
de examinar los productos aimacenados en el muelle de desembarque,
recoger y andlizar muestras y si es necesario, confiscar cargamentos.
Cuando se han encontrado repetidos problemas, la FDA puede apelar a la
“Detencién Automdatica”, exigiendo andlisis privado o del pais de origen de
cada envio de productos, antes de que le sea permitida la entrada al

producto en cuestion?,

2. La FDA esta autorizada para fijar margenes de tolerancia en alimentos
entre contaminantes naturales o creados por el hombre, con la excepcion
de pesticidas, los cuales son establecidos por la Agencia de Proteccion
Ambiental (EPA).

3. La FDA suministra extensa asistencia técnica en el drea de integridad
sanitaria de los alimentos marinos a gobiernos extranjeros, por medio del
contacto directo y a través de la Organizacion Mundial de Salud. (World
Health Organization FAO).

e Es importante que la factura comercial describa el producto claramente
en inglés de manera que se pueda verificar la posicion arancelaria del mismo,
incluir las cantidades, el valor de la mercancia FOB, el pais de origen, el nombre
del comprador y del vendedor, y si el producto fue cultivado en pozas (farm-
raised) o capturado en el mar (wild caught), para cumplir con las nuevas

regulaciones de etiquetado para productos del mar.

** Econ. Cely Icaza Nancy y Dr. Nina Leonardo, Oficina CORPEI Miami, Perfil del Mercado de Estados Unidos
de Norteamérica para Tilapia, diciembre 2004.
http://200.110.94.59/productos_down/perfil_tilapia_usa38.pdf
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e Para importar pescado o mariscos a Florida se requiere una licencia. Los
organismos competentes son Aduanas (Customs and Border Protection) y la
Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) y se requiere®:

1.  Marcas visibles en cada caja con el nombre comun del producto o
“fish", pais de origen y si es de acuacultura o de mar.

2. Los documentos que acompafen el cargamento deberdn
establecer:
a. El nombre y la direccién del exportador y el consignatario;
b. La cantidad de caijas;
c. Para cada especie: El nombre comuin, el volumen (cantidades en
libras)

En caso de no cumplir con estos requisitos, se impide el ingreso de los productos
y la nacionalizacion de los mismos.

4.4. ESTRATEGIAS PARA ACCEDER AL MERCADO ESTADOUNIDENSE

Las tilapias, ademds de haber sido sometidas a un riguroso proceso de cultivo,
y posteriormente de ahumado, controlando la calidad del producto como se lo
indica en los primeros capitulos vuelven a éste en un producto Unico. Si bien es
cierto que en Estados Unidos se venden otros productos ahumados como el
salmén, atun, sardinas, entre otros, se puede decir que la demanda de filetes de
tilapia frescos y congelados provenientes de Ecuador se ha ido incrementando
con el transcurso de los afos (desarrollado en el capitulo tres), por lo que se
pretende crear gran expectativa y aceptacion en los filetes de tilapia ahumados
denfro de Estados Unidos ya que su enorme economia y la propension hacia el
consumo Yy la importacion hacen de éste un mercado exquisito para cualquier
empresa que quiera afrontar este reto; teniendo en cuenta que existen tal

* Ibid.
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cantidad de competidores buscando incrementar su riqueza y que las
oportunidades de venta podrian ir disminuyendo si no se tienen preparadas las

estrategias a aplicar.

Para un empresario que desea incursionar en el mundo de las exportaciones, le
resultard muy facil dejarse llevar por la tentadora idea de que su producto se
venda en ofros paises. Sin embargo debe tener presente muchos factores; entre
ellos, el potencial real del producto o servicio que ofrecerd, la competencia a la
que se tendrd que enfrentar y los recursos financieros y/o tecnolégicos que
necesitard. El conocimiento de estos factares le permitird tomar la mejor decision.
Es muy importante para el exportador cerciorarse de que su producto realmente
represente una idea innovadora, que atraiga a los consumidores en el exterior y
que tenga una ventaja que le permita distinguirse de sus competidores; factor
que ayudard a la incursién del nuevo producto en el mercado foraneo.

Existen varios métodos de introduccion al mercado estadounidense, entre ellos
la exportacién, como método de venta directa, la misma que se realiza por
medio de proveedores, distribuidores y agentes y también la constitucion de
sociedades para ser establecidas en dicho pais. Todas estas operaciones
conllevan su determinado procedimiento y asi mismo gastos intrinsecos para llevar
a cabo su ejecucion.

Es por esto que un conjunto de estrategias son las que seran usadas para lievar

los filetes de tilapia ahumada al mercado estadounidense. Las mismas que se
detallardn a continuacién mediante la aplicacién del marketing mix.

4.4.1. ESTRATEGIAS DE ENTRADA: MARKETING MIX

« PRODUCTO:

Debido a que el producto es la base de las transacciones y relaciones entre la

empresa y el mercado, los filetes de tilapia ahumada buscan satisfacer a sus
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futuros consumidores mediante atributos fisicos y simbdlicos como lo son un
excelente disefio del producto, del empoque y una marca que sea facil de
recordar, es decir que, el producto busque llamar la atencion de los

consumidores.

Los Filetes de tilapia ahumada listos para el consumo, serd en una presentacion
empacada al vacio con un peso aproximado de minimo 500 g los filetes mas 150
g del empaque. La presentacion del empaque debe ser transparente para que
los estadounidenses puedan apreciar el color y textura de los filetes y su vez ser
amable al medio ambiente (una buena idea seria aplicar las 4Rs: que se pueda
redisenar, reducir, reciclar y reusar). En cuanto a los colores y diseno de las
etiquetas dependerdn de la empresa que decida exportar esta linea, sin
embargo se recomienda la teoria de los colores: clasificadores (azul, verde
oscuro, violeta burdeos, rosa, gris) y desclasificadores (rojo, naranja, amarillo)
debido a que las personas reaccionan de forma predecible ante estos colores.

Si la empresa quiere dar a notar que el producto es exclusivo y caro deberG
usar verde oscuro, si quiere transmitir tradicidon, responsabilidad, fiabilidad y
autoridad, el azul seria la opcién perfecta. El rosa transmite dulzura (pasteles)
suavidad, y sensuadlidad junto con el violeta, por el contrario, el gris indica una
posicion econdmica alta, sobre fodo en la ropa, y es indicado en ambientes de
negocios, el blanco se asocia con cosas positivas mientras que el negro es,
transmite la negatividad, sin embargo, el negro, segun el ambiente donde se use,
también indica sofisticacion, poder, refinamiento y autoridad. Pero, por ser un
producto que se va a ingerir, los colores desclasificadores serdn de gran ayuda, el
rojo hace que la gente pierda la nocidn del tiempo, hace la comida mas
aromatica y provocando que la gente coma mas. El naranja atrae la atencién
facimente, indica sencillez y accesibilidad al producto. El amarillo indica precio
economico, temporalidad, cautela, es el que provoca la respuesta mas répida
de los compradores potenciales.
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Es importante ademds resaltar en el producto los valores nutricionales de los

fletes ahumados:

Contenido Proteico de la Tilapia
Ahumada
(mg/100g de filete ahumado)
Fésforo Calcio Hierro
191 - 285 15-33 1-3

(g/100g de filete ahumado)
Humedad Proteina Total Cenizas Grasa Total
72,3-76,9 18,4-20.8 1.1-1.,5 22-45

Elaborado por los Autores

Fuentes: hitp://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/12345478%9/2397/1/4737 .pdit
Elaboracién: Kleber Barcia

No obstante, la aplicacion de estrategias como la diferenciacion e
innovacion también ayudarian a que el producto sea aceptado en el mercado.
Se ha escogido la estrategia de diferenciacion puesto a que el uso de la técnica
del ahumado, por cierto muy apetecida en el mercado estadounidense, hard de
éste, un producto muy llamativo, porque ademas de presentar las bondades de
la filapia en cuanto al contenido vitaminico y nutricional que posee, sin olvidar
que es un producto bajo en grasas, fambién junta el delicioso sabor del
ahumado; y, que si se lo mantiene en constante innovacién podrd abrir mercado.

¢ PRECIO:
Es muy importante tener en cuenta que no se puede depender del todo de
una estrategia de precios bajos. Aunque esta es una estrategia muy interesante,

fiene sus pros y sus contras. Es cierfo que compite en cuanto a precios, pero al
mismo tiempo podria ser perjudicial ya que las grandes empresas
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estadounidenses tendrdn mucha mas faciidad de reducir sus precios debido a

los elevados volimenes de produccion que poseen.

Para poder establecer la estrategia de precio ideal, la empresa debe decidir

Si:

1. Quiere reflejor una mejor calidad o de prestaciones adicionales como
servicio, garantia, regalo, efc. (Precio mas caro que la competencia).

2. Tiene alguna ventaja sobre la competencia, pero el precio lo
mantendra igual a ella para que los consumidores comparen y piensen
scuestan lo mismo y ese es mejore (Precio igual a la de la

competencia).

3. Sise tratara de de que los consumidores piensen, “son los mismos pero
este cuesta menos" aunque esta estrategia podria confundir a los
consumidores y hacerlos pensar que la calidad no es buena. (Precio
mas bajo que la competencia).

Pero debido a que anteriormente se indica que la diferenciacion serd una
excelente estrategia, establecer un precio igual al de la competencia seria la
mas recomendable.

MATRIZ DE ESTRATEGIAS DE PR

ECIOS
T P =

5

Econdmico | Penetracion

Nateo Premium

Seria recomendable, que el exportador utiice una estrategia de precios
PREMIUM es decir ofrecer un producto de alta calidad y a precios altos, similares a
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los de la competencia. No obstante es necesario conocer la tendencia de
precios de la tilapia sin ahumar para asi establecer la estrategia de precios que

mas se qjuste al producto y al mercado.

TENDENCIAS EN LOS PRECIOS

* Mundial

Los precios de la tilapia han sido relativamente constantes, con excepcion de
los filetes frescos que han tenido un incremento significativo desde el afo 1992
hasta el 2008. (VER GRAFICO 16)

e Estados Unidos

De acuerdo a las tres presentaciones que Estados Unidos importa del Ecuador,
el precio del filete fresco de tilapia es el mds alto, mientras que el precio de la
presentacion de entero congelado exportado por China, es el mds bagjo. En el
ano 2007, el filete fresco de tilapia costdé US $6.31/Kg., el filete congelado costd
$4.81/Kg. y el entero congelado US $2/Kg. El precio promedio de la tilapia
exportada desde el Ecuador a Estados Unidos es casi el mismo que el filete fresco
exportado, puesto que el 95.85% del total de las exportaciones de tilapia de
Ecuador es esta presentacion, cuyo precio es el mdés alto de las ofras dos. (VER
GRAFICO 17y 18)

Ecuador sigue siendo el principal proveedor de filetes frescos, el envio de 4,1
millones de kilos, frente a los cuatro millones de kilos el afilo pasado y su valor se
mantuvo estable en 26,2 millones de dodlares, frente a 26,1 millones del 2008.
Segun CUADRO 23, se puede observar el precio promedio de la tilapia importada
por Estados Unidos en cada una de las tres diferentes presentaciones de este
producto, el mismo que ha sido constante desde 1992 hasta 2009 mes de julio:

113



Desde abril del afio 2008 a junio del presente, tenemos el CUADRO 24, donde
nos muestra la evolucién de los precios de la tilapia exportada a Estados Unidos.
Los precios de la tilapia enviados a los Estados Unidos de los cinco primeros meses
del 2009 han aumentado un 18,6% en comparacién a del mismo periodo del ano
pasado, mientras que el volumen esta creciendo a un ritmo mas lento.

En las importaciones de Filetes frescos fueron equivalentes al 14,9% del volumen
total importado por EU, Ecuador ha recuperado su liderazgo en este sector con el
38,86%, Honduras con el 25,57% afianzdndose nuevamente su segundo puesto
como exportador al haber descendido sus exportaciones en el mes de Marzo y
Costa Rica 23,53%de nuevo ocupa el tercer puesto.Un segundo grupo
exportador muy distante de los lideres fueron Colombia 5,98%, Nicaragua 1,95%, El
Salvador 1,84% y Brasil 1,37%.

Honduras tuvo su caida de 3,9 millones de kilos por valor 27,1 millones ddlares a
2.6 millones de kilos a 20,7 millones dolares, y Costa Rica se estancé en 2,5 millones
de kilos, aunque el valor pasé de $ 16,5 millones. El comportamiento en el precio
del mercado de Estados Unidos de los filetes frescos desde enero hasta julio del
presente ano, se puede observar que su tendencia es constante. (CUADRO 25).
Las exportaciones de Filetes congelados mantienen la reduccién en su
crecimiento, ante la disminucién de las exportaciones procedentes de China.

Actualmente son equivalentes al 61.1% del total de la importaciones, China
con el 88.04%, disminuyd enormemente sus exportaciones en Marzo pero ya se
recupera progresivamente a partir de Abril, muy distantes del pais lider se
encuentran Indonesia 7,81%, China-Taipei 1,94%, Ecuador 0,99% y Honduras 0,81%,
el resto de paises aportan el 1,21% de este sector de las exportaciones. En las
exportaciones de Tilapia Entera fueron equivalentes al 24.0% de las importaciones
totales, manteniendo China su liderazgo con el 52.07%, China-Taipei con el 36.54%
y Tailandia 2.97%. el resto de paises aportan solo el 1.42%.
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China, con su cultivo y procesamiento de tilapia continua dominando el
mercado de filetes congelados, con envios de 38 millones de kilos por un de valor
155,9 millones délares, lo cual implicé un aumento de 30,8 millones de kilos a 101,5
millones délares de los primeros cinco meses del 2008 segun datos del NMFS. En los
enteros congelados, lidera en las exportaciones con 9,7 millones de kilos por un
valor de $ 16 millones, en el volumen de 11,4 millones de kilos del afo anterior®s,

« PLAZA

PLAN DE INTRODUCCION AL MERCADO: El plan de infroducciéon al mercado es
la estructuracion de acciones concretas a realizar en los primeros meses de
desarrollo del producto, considerando los clientes potenciales y el

posicionamiento se debe incluir:

1. 3Como se distribuird el producto al inicio de su comercializacién?

2. 3Cémo se dard a conocer o como se presentara al consumidor final?

3. Se acompanard al lanzamiento con alguna promocion al efectuar la
compra del proyecto

En base a estos factores se podria determinar que la estrategia indicada a
seguir en la estrategia de exportacion es la venta segun la cadena: productor -
mayorista -minoristas - consumidor final, lo que permitird la colocaciéon de los
fletes de filopia ahumada en los supermercados, hipermercados, restaurantes y
hoteles, los mismos que estaran disponibles para que los consumidores finales lo
adquieran,

« PROMOCION

Es necesario promover el producto por varias razones, entre las cuales se
puede mencionar:

* http://www.cna-ecuador.com/articulos/art00099.htm. 16/07/2009 - U.S. tilapia prices soar
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a) Aumentar y mantener la demanda del producto
b) Aumentar y mantener la participaciéon de mercado del producto
c) “Hacer ruido" y aumentar la recordacion del producto.

d) Crear o aumentar la imagen de la marca

La técnica que se utilice depende de varios factores como el tipo de producto,
el presupuesto de la empresa, el estado del ciclo de vida del producto, el
mercado meta y en algunos casos los aspectos legales dependiendo del
producto. Es por esto que se recomienda los siguientes métodos de promocion:

« Utilizar Ferias Especializadas ya que serian de gran ayuda, entre las cuales

estdn:

1. International Boston Seafood Show, Boston, (feria anual), dirigida a la industria
de productos del mar

2. Fancy Food Show, New York, (feria anual), dirigida a presentaciones sofisticadas
de productos alimenticios procesados

3. FMI Food Marketing Institute, Chicago, (feria anual), dirigida a: supermercados y
grandes tiendas alimenticias

4.4.2. OTRAS ESTRATEGIAS
e POLITICA DE COMPRA:

Como politica de compra se recomienda que sea con un crédito a 30 dias, lo
que quiere decir que a los proveedores de la productora se les cancelara

después de los 30 dias una vez realizada la compra.
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« POLITICA DE VENTA:
Como politica de venta, se recomienda que sea con un crédito de 15 dias, lo
que quiere decir que los importadores deberian realizar el pago después de los 15

dias de efectuada la compra.

Estas politicas de compra y venta le permitirdn a la empresa recuperar primero
su inversidn para con eso poder adquirir mayor liquidez y asi saldar sus cuentas.
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CAPITULO §
INVERSION Y FINANCIAMIENTO

5.1. PLAN DE INVERSIONES

La inversidn que se debe redlizar es en base a cuatro fipos puntos: activos fijos,

gastos generales, mano de obra y depreciaciones.

Plan de Inversion

Produccién Estimada 1000 Produccién Estimada Anual 12000
Cantidad Total Mensual | Total Anual
Activo fijos
Equipos
Horno de ahumado | 26.890,00
TOTAL ACTIVOS FIJOS 26.890,00
Gastos Generales
Gastos de Exportacion 24.672,46 296.069,53
Gastos Operacionales
Electricidad (kw/H) 140 35.840,00 430.080,00
Agua (0.50 m3/1t tilapia) 500 375,00 4.500,00
Viruta de madera (200
kg/1t tilapia) 200 8.000,00 96.000,00
Sal para ahumar (50kg/ 1t
tilapia) 50000 60.000,00 720.000,00
Especias (20kg/11 tilapia) 20000 79.600,00 955.200,00
Cajas 30x40x30 32.051,28 80.128,21 961.538,46
Gastos de Publicidad 25.000,00 300.000,00
TOTAL GASTOS GENERALES 3.763.387,99
Mano de obra
Empleados 10 2.400,00 28.800,00
TOTAL MANO DE OBRA 28.800,00
Depreciaciones
Horno Ahumado 201,68
TOTAL DEPRECIACIONES 2.420,10
TOTAL INVERSION 318.107,34 | 3.821.498,09

Elaboracion: Las Autoras
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5.1.1. Activos Fijos

« Equipos

En vista de que este estudio estd realizado enfocado a las empresas que ya
tienen su infraestructura de produccion y cultivo de la filapia, este plan de
inversiones se basa solo en lo que lamamos el Valor Agregado (El ahumado), por
lo cual todas las adquisiciones y gastos que se efectuen, irdn exclusivamente
relacionados al mismo, sin fomar en cuenta los valores en los que se incurriré

previamente.

En primer lugar, se efectuard la compra de un horno de ahumado a gas,
fabricado en acero inoxidable y que alcance temperaturas alrededor de los 70 °©
C para realizar el proceso de ahumado en caliente, para lo cual deberd tener
incorporado un termostato para verificar y monitorear constantemente la
temperatura del agua y del pescado y asi evitar que la carne experimente

cambios drdsticos de temperatura, este horno estd presupuestado en $26,820.00.

Fuente: hitp://www.oannesmar.org/seminario/2004_PescayAcuicultura/procesodeahumadoentfrio.htm
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5.1.2. Gastos de Exportacion

Aqui hemos tomado en cuenta los gastos que se deben considerar por
concepto de empaque, naviera, contenedor, muelle, agente de aduana,
transporte intemo, custodia, etc., para lo cual necesitaremos $24,672.46
mensuales y $296.069.53 anuales. (VER ANEXO 7)

5.1.3. Gastos de Operacion
e Energia Eléctrica

En estos gastos hemos incluido, los gastos por Energia Eléctrica necesaria para
implementar el Valor Agregado a la produccién de Tilapia ya existente.

Se ha estimado un consumo de electricidad de 140 kw/h, los que multiplicados
por 8 horas diarias, durante 20 dias a un costo de $1.60 el kw/h arroja un total de
$35,840.00 mensuales y $430,080.00 anuales. (VER ANEXO 8)

* Agua

Para el proceso de salazdn es necesario el uso del agua, gue se necesitard a
una razoén de 0.50 m3 por tonelada. Mensualmente necesitaremos 500 m3 a un
costo de $0.75 el m3 nos da un resultado de $375.00 mensuales y $4,500.00
anuales. (VER ANEXO 8)

« Viruta De Madera

Uno de los implementos adicionales que se necesitard para que el ahumado
tenga su exquisito sabor es la viruta de madera. Nuestros principales proveedores
serdn las empresas Novopdan del Ecuador y Edimca. Por cada tonelada de tilapia
se necesitaran 200 kg de viruta. Estimando una produccion de 12,000 toneladas
anuales se necesitaran 2'400,000 kg de viruta de madera al ano. El saco de 200
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kilogramos de viruta tiene un costo de $8,00. Lo que mensualmente serian: 1000
sacos de viruta necesaria para ahumar las 1000 toneladas, a $8,00 el saco, serian
$8,000 mensuales, y $96,000 anuales. (VER ANEXO 8)

Fuente: hitp://franjul.org/fotosViruta.himi

+« Sal Para Ahumar

La sal es indispensable para el proceso de ahumado, la misma que se
necesitara a una razén de 50 kg por tonelada de tilapia, lo que da una cantidad
mensual de 50000 kg de sal para las 1000 toneladas de tilapia estimadas. Nuestro
proveedor de sal es la empresa Ecuasal, la misma que ofrece sacos de 50 kg a un
costo de $60.00 el saco. Como son 1000 sacos mensuales el valor seria de
$60,000.00 y un $720,000.00 anuales. (VER ANEXO 8)

« Especias

Las especias son un implemento que le dara un sabor exquisito a nuestros filetes
de filapia, nuestro principal proveedor es la empresa ALIMENSABOR CIA. LTDA. Las
necesitaremos a una razon de 20 kg por cada tonelada de tiapia.
Mensualmente necesitaremos 10000 kg de especias, lo que a un costo de $3.98 el
kilo nos arroja una cantidad mensual de $79,600.00 y anual de $955,200.00. (VER
ANEXO 8)
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* Cajas

Las cajas son un implemento muy necesario para la exportacion de este
producto, es por esto que, debido a que mensualmente se deben exportar 19
contendores al mes y siendo 1.647,22 cajas por contenedor, dan un total de
32.051,28 cajas mensuales a un precio de $2,5 san un valor de $80,128.21
mensuales y $961,538.46 anuales. [VER ANEXO 7 y 8)

5.1.4. Gastos de Publicidad

Se ha estimado un valor por $25,000.00 para ser destinados a campanas de
publicidad y marketing con las que se lograria alcanzar las estrategias

mencionadas en el capitulo anterior.

5.1.5. Mano De Obra

Hemos decidido contratar 10 empleados, los mismos que ganardn el sueldo
bésico de $240.00, nos resulta un valor mensual de $2,400.00 y anual de $28,800.00
para el primer afo sin considerar el ajuste del 5% anual por inflacién para los
siguientes anos.

5.1.6. Depreciaciones

Para depreciar los activos fijos se utilizé el método recomendado por la ley, es
decir el método de linea recta que distribuye el valor depreciable por partes
iguales a lo largo de la vida Uil de los activos, en este caso consideramos sélo al
equipo “"Homo de ahumado”. La tasa de depreciacidon y afos de vida Uil
consideradas son: (VER ANEXO 9)
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TASA DE DEPRECIACION ACTIVOS FILJOS
ACTIVO FIJO TASA DEPRECIACION ANUAL VIDA UTIL
Horno de Ahumado 10% 10 anos
Elaboracién las autoras
Fuente Ley de Régimen Tributario

Elaboracién: Las Autoras

5.1.7. Capital De Trabajo

El capital de trabajo representa en términos reales al dinero necesario para
mantener en marcha las operaciones de la empresa durante el primer mes. Este
valor es de $291,217.34,

CAPITAL DE TRABAJO
MATERIALES PARA EL PRIMER MES
Gastos de Exportacion
24.672,46
Gastos Operacionales
263.943,21
Electricidad (kw/H) 35.840,00
Agua (0.50 m3/1t 375,00
tilapia)
Viruta de madera (200 kg/1t 8.000,00
tilapia)
Sal para ahumar (50kg/1t 60.000,00
tilapia)
Especias (20kg/1t 79.600,00
tilapia)
Cajas 30x40x30 80.128,21
Gastos de Publicidad
25.000,00
Sueldos
2.400,00
Depreciacién
201,68
TOTAL CAPITAL DETRABAJO
316.217,34

“Elaboracién: Las Autoras
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5.2. INANCIAMIENTO

El total de la inversién anual serd de $3'821,498.09 activos fijos y capital de
trabajo (gastos generales, sueldos, depreciacion), los que prorrateados al total de
toneladas anuales (12000), da un costo de $318.46 por tonelada. Sin embargo, €l
valor a financiar serd de $343,107.34, el mismo que corresponde a la inversion

para operar durante el primer mes.

INVERSIONES
Total

ACITVO FIJO
Equipos $ 26.890,00
CAPITAL DE TRABAJO
Para operar el primer mes $316.217,34

TOTAL INVERSION $ 343.107,34

Elaboracién: Las Autoras

Para financiar dicha inversion se hard a través de dos medios: el primero,

infernamente a través de la aportacion de capital de los socios de la compafia y

en segundo lugar, externamente con endeudamiento. Cuando se empiece a

afadir el valor agregado, también se recibird crédito en la compra de materiales

directos de nuestros proveedores.

Se considera que el 75% del total requerido se obtendra a través de un crédito,

mientras que el saldo serd por el aporte de los socios, lIos mismos que requieren

que su inversion genere una utilidad del 25%, quedando de la siguiente manera:

FINANCIAMIENTO

CREDITO $ 257.330,51 75,00%

CAPITAL SOCIAL $85.776,84 25,00%

TOTAL $343.107,34 100,00%
Elaboracién: las autoras

124



2.1. Capital Social

El Aporte de los socios coresponde a $85,776.84, el mismo que cubrird el 25%
s| financiamiento. Dicho capital social serd aportado por personas naturales o
idicas que conforman la compaiia y deberd cubrir el monto de los activos
feridos, mano de obra y capital de trabajo no financiado a través del crédito o

3 proveedores respectivamente.

2.2. Endeudamiento

El endeudamiento serd el comrespondiente para el primer mes, es decir de
257,330.51 y cubrird el 75% del financiamiento total. Para esto solicitaremos un
édito a fravés de la linea CREDITO DIRECTO de la Corporacién Financiera
acional o CFN al que pueden ser beneficiarias aquellas empresas que: estén
itablecidas en el pais; el destino de este financiamiento es sélo para la compra
2 los activos fijos, es decir, los equipos e implementos que se necesitarén para el
ilor agregado; se trata de un proyecto de ampliacion; y, el monto no sobrepasa
s $3000,000.00, la tasa La tasa de interés serd la establecida por la CFN es del
).50% con un el plazo para de 5 anos, es decir, 1800 dias. A pesar de que
sbido a las caracteristicas del proyecto , conceden un periodo de gracia de
0 dias en el cual el cliente tiene la opcidon de pagar solo los intereses sobre el
apital de la deuda, los flujos de efectivo del proyecto permiten ir amortizando el
ipital de la deuda desde el primer ano.

Este financiamiento pertenece a la banca de primer piso, es decir que presta

rectamente al inversionista, sin la necesidad de un intermediario, es decir sin
sreditar el dinero a un banco comercial o banca de primer piso y no serd
scesario que el inversionista pacte la tasa final del préstamo, los plazos y otras
»ndiciones de pago (VER ANEXO 10)%,

Corporacion Financiera Nacional,
p://www.cfn.fin.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=48&Itemid=365
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Cabe recalcar que las autoras han considerado que el importador o
comprador financiara el flete y el seguro del producto, es decir que pagard el
costo del transporte a la compadia Naviera encargada de llevar la mercancia a
los Estados Unidos por adelantado (PREPAID) o una vez que la carga haya
arribado (COLLECT). Quedando asi el valor FOB (Free On Board) como término de

la negociacion.
5.3. OTROS GASTOS

5.3.1. CORPEI

De acuerdo a la Ley de Comercio Exterior, el exportador debe aportar 1.5
por mil sobre el valor FOB de sus exportaciones a la Corporacion de Exportaciones
e Inversiones CORPEI. El valor FOB lo obtenemos de la siguiente manera: Cantidad
a exportar 1'538,461.54 de filetes por tonelada multiplicado por el precio de venta
de $2.35 nos da un valor de $3'609,611.18 FOB mensuales, que al ano serian
$43'315,334.15. La suma del CORPEI es $5,414.42 mensuales y $64,973.00 anuales.
(VER ANEXO 9)

5.3.2. Amortizacion del Crédito

La tasa de la CFN es del 10.5% anual a 10 anos, capitalizable mensuaimente,
por tal razdén para obtener la tasa mensual se divide 10,5 de la tasa para los 12
meses que tiene el ano, siendo asi, 0.00875, luego calculamos primero el valor de
la cuota fija mensual, es decir $3,472.29 y $41,667.47, el mismo que esta
compuesto por la amortizacion del capital mas los intereses generados por el
préstamo. (VER ANEXO 11)
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"~ ANO  DIVIDENDO INTERESES CUOTA ANUAL
T, 15.373.66 26.293.81 4).667,47

2 17.067.89 24.599.58 41.667,47
3 18.948,83 22.718,64 41.667.47
4 21.037,06 20.630.,41 41.667,47
5 23.355.41 18312,05 41.667.47
6 25929,26 15.738,2] 41.667,47
7 28.786,76 12.880.71 41.667,47
8 31.959,16 9.708,31 41.667,47
9 35.481,16  6.186,30 41.667,47
10

39.391,31  2.276,16 41.667,47
i _H;bm_ uc__ién: Las uu‘lorm - .

5.4. COSTOS DE PRODUCCION

Considerando que se produciran 12 mil toneladas anuales, y estas toneladas
contienen 18'461.538,46 filetes, hemos dividido el total anual de la inversidon para
este valor y nos da el resultado de que el costo por ahumar un filete de tilapia es
de $0.21, es decir, que el costo anual por ahumar los filetes seria de $3'821,498.09.
(VER ANEXO 12)

5.5. IMPREVISTOS

Constituye un fondo de reserva que trata de compensar todos aquellos gastos
menores © que no han podido ser previstos en el andlisis del proyecto. Se estimd
conveniente reservar el 5% de los costos de produccién, que trabajando al
maximo de la capacidad, obtenemos un valor de $191,074.90. (VER ANEXO 12)

5.6. MARGEN DE UTLIDAD

Debido a la gran produccion anual que se tiene previsto redlizar, el margen de
utilidad aplicado de acuerdo a los costos por filete, es del 25%, obteniendo asi
que $0.05 centavos se deben sumar al costo de produccién por filete de para

establecer nuestro precio de venta. Entonces serian: $0.21 (costo por filete) mas
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$1.67 (costo de produccién), da un total de $1.88, mas el margen de utilidad del
25%, tenemos el precio de venta de $2.35, y si éste a su vez se multiplica por la
cantidad de filetes producidos anualmente (18'461.538,46), nos da $43'384,615.38
como ingresos anuales considerando los costos de produccion.

Pero debido a que el objetivo de las autoras es comprobar si es viable o no
implementar el valor agregado a este producto, se debe establecer el ingreso
por el valor agregado, es decir, sin considerar los costos de produccion que ya
tiene la empresa por cultivar la tilapia. Entonces seria, el costo por ahumar un
filete $0.21 mas el margen de utilidad del 25% ($0.05), da un costo total de $0.26
por filete ahumado, el mismo que, multiplicando por la cantidad de 18'461.538,46
nos da un ingreso bruto anual de $4'776,872.61 (VER ANEXO 12).

5.7. UTILIDADES NETAS

De acuerdo al estado de Pérdidas y Ganancias realizado (VER ANEXO 13) se
consideré que la diferencia entre la Utilidad Bruta, es decir las Ventas por afo,
menos el Costo de Produccidén, Gastos Generales, Sueldos, Depreciacion,
Amortizaciones, entre otros, el 15% de participacion de los trabajadores, el 25% del
Impuesto a la Renta y el 10% de Reserva Legal, nos da como resultado el siguiente
cuadro, en el cual se puede observar una creciente positiva:

|

ANO UTILIDAD NETA
2.376.759.53
2.375.832,05
2.375.832,05
2.374.858,20
2.374.858,20
2.374.847,98
2.374.847,98
2.354.386,82
2.354.386,82
2.354.386,82
Elaboracién: Las avtoras
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5.8. FACTIBILIDAD

En esta seccion se demuestra la conveniencia de implementar este valor
agregado, ya que de acuerdo a nuestro Flujo de Caja (VER ANEXO 14), el cual
nos permite hallar los dos indicadores mdas importantes como lo son el VAN, el TIR,

TIR vrs TMAR vy el periodo de recuperacion.

5.8.1. Valor Actual Neto VAN

Valor actual neto procede de la expresion inglesa Net present value. El
acrénimo es NPV en inglés y VAN en espaiol. Es un procedimiento que permite
calcular el valor presente de un determinado numero de flujos de caja o de
efectivo futuros, originados por una inversion o proyecto. La metodologia consiste
en descontar al momento actual (es decir, actualizar mediante una tasa) todos
los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion inicial, de
tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto.

FLUJO NETO
-$ 3.821.498,09
$2.158.794,63
$2.184.757,15
$2.184.757,15
$ 2.183.783,30
$2.183.783,30
$2.183.773,07
$2.183.773,07
$2.163.311.91
$2.163.311.91

$2.163.311,91
Elaboracion: Las autoras

>
Z
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Si el VAN es cero o positivo, el proyecto es rentable y cumple con los
requerimientos de rentabilidad tanto de sus acreedores como de los socios que
financian la compania. Por ofra parte, si el VAN es negativo, el costo de
oportunidad es mayor a la tasa exigida, por lo que no seria factible invertir en el
proyecto. El VAN obtenido es de $ 4'418,606.16 y si lo comparamos con la
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inversion inicial anual $3'821,498.09 se puede apreciar que el VAN si supera dicho

valor por lo que el proyecto es rentable.

5.8.2. Tasa de Retorno Interna TIR

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversion,
estd definida como la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor
presente neto (VAN o VPN) es igual a cero. El VAN o VPN es calculado a partir del
flujo de caja anual, trasladando todas las cantidades futuras al presente. Es un
indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad. Se
utiliza para decidir sobre la aceptacidon o rechazo de un proyecto de inversion.
Para ello, la TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte, el coste de
oportunidad de la inversidn (si la inversidn no tiene riesgo, el coste de oportunidad
utilizado para comparar la TIR serd la tasa de rentabilidad libre de riesgo. Si la tasa
de rendimiento del proyecto - expresada por la TIR- supera la tasa de corte, se

acepta la inversion; en caso contrario, se rechaza.

En este caso, calculomos que la tasa interna de retorno es del 56.24% por lo

que la viabilidad financiera del proyecto nuevamente queda demostrada.

5.8.3. TIR versus TMAR

La Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR) indica cudl es el porcentaje
minimo que la TIR deberia tener para que un proyecto sea realmente rentable
considerando las tasas de las diferentes fuentes de financiamiento, en este caso,
tanto del crédito (10.50%) y la de los socios (25%).

TASA
Capital Social (Aportacion
Socios) 85776,84 25,00% 25,00%
Crédito 257330,51 10,50% 75,00%
TOTAL INVERSION 343107,35 100,00%
TMAR (TASA MININA ACEPTABLE DE RETORNO) 15%
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Segun la férmula la TMAR es del 15%, la misma que comparada con los 56.24%
de la TIR resultante del flujo de caja, indica que el proyecto si es rentable puesto a
que ésta es mayor. (VER ANEXO 14)

5.8.4. Periodo de Recuperacion

El periodo de recuperacion es el tiempo que tarda un proyecto en recuperar la
inversidn inicial total, en este caso la constituyen los activos fijos, los gastos
generales, mano de obra y el capital de trabajo. A pesar de ser un indicador
poco técnico, es muy tomado en cuenta por los inversionistas debido a su
simplicidad y se determina contando el numero de anos que deben transcurrir
para que la acumulacion de los flujos de caja previstos sean iguales al monto de

la inversion inicial. El flujo acumulado de cgja del proyecto es el siguiente:

INVERSION INICIAL -$ 3'821,498,09
ANO 1 ‘ -$ 1.662.703,46
ANO 2 $ 522.053,69
ANO 3 | $2.706.810,84
ANO 4 ‘ $ 4.890.594,14

Elaboracién: Las avtoras

Se necesita esperar 4 anos para que los flujos de caja cubran el monto total de
la inversién inicial.

5.8.4. Escenarios Economicos

e Opftimista

Para realizar el escenario optimista, se ha supuesto un aumento del 5% en las

ventas anuales, a partir de esto se calculd que la tasa interna de retorno es del
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110.18% por lo que la viabilidad financiera del proyecto nuevamente quedaria

demostrada.

Al establecer la relacién con la Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR) que
es del 15% se puede decir que la diferencia que existe demuestra aun mas que el
proyecto arroja una rentabilidad asombrosa siempre y cuando se cumpla la

expectativa de aumentar las ventas anuales en un 5%. (VER ANEXO 15)

En el escenario optimista, se puede observar que la inversidon inicial quedaria

recuperada al tercer ano.

INVERSION INICIAL - 3,821,498.09

ANO 1 -$1,662,703.46
ANO 2 $ 2,687,820.40
ANO 3 $9.312,399.30
ANO 4 $18,323,762.14

" Elaboracién: Las Autoras

« Pesimista

En el escenario pesimista, por el contrario se ha supuesto una disminucién en las
ventas anuales del 5%, con estos datos se calculd que la tasa interna de retorno
es negativa por lo que la viabilidad financiera del proyecto quedaria descartada.
(VER ANEXO 16)

Por tal motivo resulta innecesario e inUtil establecer una comparacién entre el

TIRy el TMAR, quedando de la siguiente manera la recuperaciéon de la inversion:

INVERSION INICIAL ~ -$ 3.821.498,09
ANO 1 -$ 1.662.703,46
ANO 2 -$1.643.713,02
ANO 3 -$ 3.682.200,95
ANO 4 -$7.676.267,18

Elaboracién: Las Autoras
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CONCLUSIONES

Por su elevado incremento en la demanda, por mostrarse como la salvacion
de los camarones a partir del afio 1999 y por mantener un constante crecimiento,
a la tilapia se la ha catalogado como el pez del nuevo milenio. Aungque muchos
especialistas en la Industria de la tilapia aseguran que esta se mantiene en los
primeros puestos en lo referente a filete blanco en los Estados Unidos, los
productores ecuatorianos tendrén que demostrar que la tilapia proveniente del
Ecuador es capaz de competir en calidad con las producciones de Costa Rica,
Honduras y Colombia y porque no con China.

Se conserva la expectativa de que las importaciones de filapia de los
Estados Unidos sigan creciendo a un ritmo inigualable, sin embargo hay que tener
muy en cuenta factores como la calidad de producto y la consistencia. Debido a
la fuerte competencia que se ha generado por la presencia de los actuales
productores y los nuevos que decidan ingresar al sector, serd necesario darie al
producto un valor agregado que incremente la expectativa de compra y que
consiga justificar los costos de produccion, ya que un producto destinado para la
exportacién solo se logra con una estructura de costos mucho mas competitiva,
que para el consumo local.

Se decidié que el valor agregado sea el ahumado, nunca antes visto en
pescados como la filopia. Sabor que es muy apetecido en el mercado
Estadounidense y que no se compara en precios con el producto sustituto que es
el Saimon Ahumado. Por tal motivo es necesario el desamollo de estrategias de
mercado adecuadas para mantener a este producto en los primeros lugares, sin
olvidar ofros par@metros fomados en cuenta por los consumidores como lo son la

cantidad, el tamano del producto, el empaque y la durabilidad.

Los productores Latinoamericanos que en primer lugar enfocan sus
actividades al mercado Norteamericano se siguen consolidando y expandiendo,
el motivo de esto se da principalmente por la ubicacién geogrdéfica favorable y
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ademds también por la apertura comercial y econémica por parte de Los Estados
Unidos.

Como se menciona al inicio del proyecto, el fin del mismo era comprobar si
es factible o no la exportacién de filetes de filapia ahumada al mercado
estadounidense. Después de una ardua investigacion y realizacién de estados
financieros tenemos como resultado que si es rentable ya que La Tasa Interna de
Retorno (TIR) es del 56.24%, la que comparada a la Tasa Minima Aceptable de
Retorno (TMAR) que es del 15% la misma que considera las tasas requeridas por los
socios (25%) y por el crédito (10.50%)., demuestra que invertir en este proyecto
lleva a tomar la decision de que darle el valor agregado del ahumado a la tilapia
es una verdadera inversion.
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GRAFICO 1

Principales destinos de las exportaciones ecuatorianas de pescados y sus
elaborados 2006-2008
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GRAFICO 2

Valor de la Tilapia en sus fres presentaciones mas importadas en EEUU
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GRAFICO 3

Principales Exportadores de Tilapia a E.E.U.U.
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Avutor: Eric Notarianni

GRAFICO 4

Destinos de las exportaciones ecuatorianas de tilapia
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GRAFICO 5

Produccion Global de Tilapia acuacultura 2001-2009

Fuente: 2000-2003 FAO, 2004-2009 Kevin Fitssimmonns, University of Arizona, otras fuentes varias.

GRAFICO 6

Produccién mundial de tilapia, periodo 2002 - 2010
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Fuente: Global advances in tilapia production and marketing. Elaboracién propia.

(*) Proyecciones
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GRAFICO 7

Distribucién de la produccién mundial de tilapia por paises, periodo 2007
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Fuente: Global advances in tilapia production and marketing
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GRAFICO 8

Produccion de Tilapia del Nilo - Orechromis en Asia
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Fuente: FAO 2000
GRAFICO 9

Importaciones de tilapia de Estados Unidos, periodo 1992 - 2007

p.111] 11| [ —— —_—— 800
180,000 4 mmmm imponaciones de

Toneladas

Millones de délares

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine
Fisheries Service (NMFS), Office of Science and Technology.
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GRAFICO 10

Principales paises exportadores de filapia a Estados Unidos en el 2007

140.000 - 350
mmm Exportaciones
120,000 1~ totales de Tilapia - 300
—a—\alor
100.000 4 - 260 g
g 80,000 | 200 g
: /
§ 60,000 - 160 8
- / g
40,000 / - 100 i
20,000 4 L 50
0 . + - 4 | l + I 1 -;‘ + L 0
Costa Rica Honduras Indonesia Ecuador Taiwén China
Paises

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine
Fisheries Service (NMFS), Office of Science and Technology

GRAFICO 11

Proporcion del volumen de las presentaciones de filapia importadas por
Estados Unidos, periodo 2007
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m Filete Congelado
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Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine Fisheries Service
(NMFS), Office of Science and Technology.
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GRAFICO 12

Proporcion del valor de las presentaciones de tilapia importadas por
Estados Unidos, periodo 2007

10.78%

59.21%
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Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine Fisheries Service
(NMFS), Office of Science and Technology.

GRAFICO 13

Exportaciones Ecuatorianas, Principales Productos De Pescado Y Sus

Elaborados En El 2008
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® Otros
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obesus) congelados

" Atunes de aeta amarilla (rabdes) (Thunnus
albacares) congelaos

Fuente: BCE / SIM (CORPEI)

Elaboracién: CICO (REDCO-UCSG) - CORPEI
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CUADRO 4

Productos de mar de mayor consume en Estados Unidos 2003 - 2005

2003 2004 2005

Species Lbs Species Lbs Species Lbs

1 Shrimp 4.00 Shrimp 4,20 Shrimp 4.10
2 CannedTuna 3.40 Canned Tuna 3.30 Canned Tuna 3.10
3 Salmon 222 Salmon 215 Salmon 2.43
4 Pollock 1.71 Pollock 1.28 Pollock 1.47
5 Catfish 1.137 Catfish 1.09 Catfish 1.03
6 Cod 0.64 Tilapia 0.70 Tilapia 0.85
7 Crabs 0.61 Crab 0.63 Crab 0.64
8 Clams 0.54 Cod 0.60 Cod 0.57
9 Tilapia 0.53 Clams 0.47 Clams 0.44
10 Scallops 0.33 Flatfish 0.33 Flatfish 0.37
Total All Species 16.3 16.6 16.2

Fuente: Top 10 U.S. Consumption by Species Chart
Raw data from National Marine Fisheries Service. The Top Ten list was calculated by Howard
Johnson, H.M. Johnson & Associates for NFI.
U.S. Per-Capita Consumption By Species in Pounds
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GRAFICO 12

Proporcion del valor de las presentaciones de filapia importadas por
Estados Unidos, periodo 2007

10.78%

30.01%

mFilete Fresco
B Filete Congelado
0 Entero Congelado

59.21%

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine Fisheries Service
(NMFS), Office of Science and Technology.

GRAFICO 13

Exportaciones Ecuatorianas, Principales Productos De Pescado Y Sus
Elaborados En El 2008
® Demas pescados frescos o refrigerados
® Alpacoras o atunes biancos (Thunnus
3%., 2% alalunga), l?os:os o rs-h-ge:a:lm
¥ Demas pescados congelados
¥ Fistes de tilapa frescos o refrigerados
® Demas lietes congelados
® Demas fietes y came de pescado congelados
* Harna de pescado con un contendo de grasa

supenora 2% en peso
" Otros

Atunes ojo grande (Thunnus
obesus) congelados

® Alunes de aeta amarilla (rapées) (Thunnus
albacares), congelgpos

Fuente: BCE / SIM (CORPEI)
Elaboracién: CICO (REDCO-UCSG) - CORPEI
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GRAFICO 14

Exportaciones ecuatorianas de filapia (Presentaciones)

Tilapia fresca,  Tilapia
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Fuente: BCE / SIM
Elaboracién: CORPEI - CICO

GRAFICO 15
Exportaciones de Tilapia a Estados Unidos
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Fuente:

U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine Fisheries Service (NMFS),

Office of Science and Technology
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GRAFICO 14

Tendencia de los precios del mercado mundial de la Tilapia US$ / Kg
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Fuente: Americon Tiapia Association

hitp://www.asopina-ecuador.org/archivos/documentos/ Perfil%20Tilapia%202008. pdf
Perfiles De Productos - Corpei - Tilapia Oct 2008

GRAFICO 17

Precio de las presentaciones de tilapia de Ecuador exportadas a Estados
Unidos, periodo 1993 - 2007
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Fuente: U.S. Forelgn Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine Fisheries Service (NMFS), Office
of Science and Technology
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GRAFICO 18

Proporcién del volumen de las presentaciones de filapia exportadas por
Ecuador a Estados Unidos, periodo 2007
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Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, National Marine Fisheries Service (NMFS),
Office of Science and Technology.
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CUADRO 1

Exportaciones Ecuatorianas de Tilapia

2004|2008 2006 2007 | 2008
mmmm won o
MILES USD)
0304180010 Filoia Mﬁoscaorsmm . . 14.422 20,656
| 0304200010 | Filets de filapia congelada . 1.% 3216
0302600010 TM fsca o roingerada A
(0303700010 | Tiapia congelada 172 202
13044000 Flleles y demas came de pascaco, , o an " ’
0304100000 frescos o rafrigerados. 35,085 53.::2 55,088 443 0
0304200000 | Los demas filetos congelados 10,030 271,774 26,880 36,023 186

Demas pescados, frascos 0

3 1 8 6 )4 12
0302690000 roffigarados, excapto los filstos 843 13,380 20,605 20,494 2
= Demas pescados congelacdos, o : i o~
0303790000 axcapto los fitos 5,053 034 2580 2374 609
TOTAL GENERAL 69,400 03,509 105,154 120,101 34044

0304190010 | Filete de tilapia frasca o refrigerada 32
(0304293010 | Fileta de tilapia congelada . . 376 596
0302690010 | Tiapia fresca o rafrigerada 267 il
0303750010 | Tiapia congelada 206 251
o | Filelas y demas came de pescado, - asoe it - .
0304100000 |, -0 o iiigerados 7.23] 886 10,897 9,512 Jl
(304209000 | Los damés filetas congalados s5o64]  7.583 764 9,833 4|
0302690000 | DeMas pascados, rescos o 25t2)  4284f 5518 4822 3
refrigerados, axcepto bos filtes
Damas pescados congelados, " o~ s 158 .
0303790000 . oto los fistes 5330 2,192 1555 Ji 68
TOTAL GENERAL 21043) 23945 25610]  29.994 1.792)

Fuente; Banco Central de Ecuador (BCE)/Sistema de Inteligencia de Mercados (SIM) CORPEI

Elaboracién: CORPEI - CICO
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CUADRO 2

Exportaciones Ecuatorianas De Tiiapia - Usa

1993-2008

LIBRAS _
ANO ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocr NOV DIC TOTAL
1993 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 $.707| 12024 21.731
1994 14.987 8.139 0 0 0 4259 0 8.468]  11.391]  11.440 4958| 24857 88,499
1995 6817]  12976]  16689|  14881] 14682 15981] 44866  66224]  37.703] 132.408] 172.801] 151.427 689,458
1996 196.119| 216.247| 170.330] 221.626] 172752 298.512| 118.402] 156218 108.627] 131723 130.882] 186.209|  2.116.847
1997 256.139| 204.598] 268.414| 27)953| 188.707]  93.321|  89.762| 131.648] 88387 126209]  94273| 128.297]  1.94.
1998 126820] 106048 208.306] 168.954]  65.102] 105.541|  88.210] 123.619| 127.097| 186.293] 170.451] 192.107|  1.668.547
1999 272416] 348265 554.131| 348.572] 344780| 279.629| 341.325| 315727| 357.009| 447.589| 336.184] 489.031|  4.434,857
2000 482.314| 587.116] 701.462] 650,086 564.382] 609.609| 533.981| 689.934] 762.419| 644599 590.381| 783405  7.599.686
2001 B87.799| 1.038.589] 1.291.073| 1.090.433| 995.630| 907.493| 983.644| B70.222| 708.203| 891.406] B02474] 906904| 11.373.891
2002 981.673| 1.349.105| 1.459.721| 1.269.715| 1.180.843| 1.235.112| 1.241.972| 1.426.960| 1.287.685] 1.359.407| 1.202.629] 1.224.503] 15.219.326
2003 | 1.477.047] 1.631.675| 2.254.704| 1.862029| 1.837.424] 1755413 1.853.681| 1.931,481| 1854831 1.576.412] 1.635822| 1772783  21.443.302
2004 | 1.996.409| 2029.828| 2.234.558| 2.098,175| 2.146.599| 1.814.542| 1853.531| 1.873.491| 1825230| 1.836456] 1.560.850] 1684039 22.953.709
2005 | 1577.200] 1884.117| 2.205.034] 1.94B.066] 2.056.160| 2.060.986| 2.196.121] 2.288.437| 2.101.524] 1.784.004| 1.727.566] 1871.813] 24.101.029
2006 | 1.531.348| 1952635 2.247.058| 2.159.633| 2.193.877| 1.988.269| 2.026.616| 2.245.310] 2044.165| 1.947.632] 1842.450 1933.703] 24.512.714
2007 | 2.391.180| 2.307.958| 2860.458| 2.407.827| 2.371.162| 2.073.459| 2.276.247| 2.393.951| 2312.039] 2.113.651| 1.989.435| 1817.827] 27.315.398)
2008 | 1.952.156| 2.066.654| 2.147.627| 1.690.571| 1.693.320| 1,404.114| 1.440.219| 1.484.961| 1627.017] 1.669.660] 1.436819| 1.557.100] 20.170.218]
2009 | 2.144.350] 1.854.518 0 0 D 0 0 0 0 0 0 0|  3.998.849

DOLARES
ARO ENE FEB MAR ABR MAY JUN UL AGO SEP oct NOV DIC TOTAL
1993 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 13850] 18705 32.555
1994 21903 12.090 0 0 0 5940 0 13.850 17.085 17.160 29220 59.6470 Il’?.l'l!]
1995 13.6440] 26935  32200|  29.760] _ 33.360| 33850  9B761| 133771]  72.508] 298023 357.260] 222.652]  1.362.720)
1996 426.635| 367.008| 371688 454.522| 249427 313515 226.443| 295060| 214780] 225629 199.299] 317.369]  3.861.375}
1997 413.189| _319.704] 441.184] _412.739| 376.565| 218.861] 191.655] 211.557| 202.632] 319973] 161714] 285517]  3.555.292)
1998 265.375| 218.574] 376583 261.355] 70433 169.229| 153943] 214811| 203712 325546] 307128 311.050] _ 2.877.739]
1999 489.606] 634418] 976825 617722 625265 520948 B3B.566| B38.813| 958.474] 1.245.108] 932.071] 1.423856]  10.101.6%2}
2000 | 1.418.164| 1.690.318] 2024,130] 1965.670 1.720.634| 1831.568| 1.630.527| 2070.087| 2285887| 1985.472] 1.795.766] 2.383.627| 22.801,850|
2001 | 2.463.537| 3.059.689| 3.549.497| 3.170.311| 2814.320| 2.459.834| 2815801] 2.547 784| 208).446| 2.554.641] 2.006.774] 2.596.292] 32.719.948)
2002 | 2771.227| 3.663.480] 4083.630| 3.507.124| 3.198.778| 335 548| 3400.043] 3B46.451| 3528.439| 3.547.004] 3.199.486] 3426368 41.525.578)
2003 | 3.946.733| 4.299.732] 5.828.306| 4750211 4.786.062| 4.625.578| 4.934.448] 5141.209| 4951807] 4316571] 4.581913] 4929.288| 57,091,858
2004 | 5.556.676] 5701326 6.239.740| 5899.412] 6.035.451| 5.187.677| 5293939| 5.359.598| 5269.341| 5297833 4.487.649| 4832.148] 65,161,010
2005 | 5.584.503] 5352.149] 6.365.141| 5.589742| 5920.69| 5918.200| 6269744 6.591907| 6143.389| 5.172978] 5007875 5270.432]  69.188.756]
2006 | 5458.465] 5376.647| 6.478.342| 6,359.316] 6.502077| 5.864.482] 5940.881| 6.532.030] 5919.659| 5.619.6406| 5314.129] 5441838 70.827.473]
2007 | 6835727] 6.574.661| B.121.272| 6.625543| 6.600.079| 5838.620| 6.341813| 6.705.508] 6416.941] 6.056,008] 5.564751] 5333200] 77.013.521
2008 | 5598.724] 5.736.752] 6.168.939| 4.816.933| 4920873 4.150.457| 4282731| 4.19)1.376| 4B12.569| 4819.702] 4.087.414] 4445441] 58082911
2009 | 6.300.394] 5.4)5.138 0 0 0] 0 0 0 0 0 0 0 11.715.532)

Fuente: Fisheres Staflsica and Economics Divisien
Boborado por: CAmara Naclonal de Acvoculturg

% Incremento

307,25%
679,05%
207.00%
-8,26%
-14,07%
165,78%
7.37%
49,667
33.81%
40,90%
7,04%
5,00%
1.711%
11.43%
-26,16%
-0.10%

ene-ene
0

23.126
19.793
412,364
450.737
232.867
620,481
1.049.429
1.926.388
2.330.778
3.108.722
4,026,237
3881317
3.884.003
4499138
4.018.809
3.998.8469

% Incremento Precio Prom.

384,16%
758.23%
170.67%
-2,90%
-19.06%
251,03%
125,72%
43,50%
269%
3749%
14,13%
6,18%
237%
B,73%
-24,65%
0.65%

1,50
.78
1,96
1,73
1.83
1.72
228
3.00
288
273
266
284
287
2.89
2,82
2,88
293



CUADRO 3

Productos de mar de mayor consume en Estados Unidos 2000 - 2002

2000 2001 2002
~ Species Lbs Species Lbs Species Lbs
1 Canned Tuna 3.50 Shrimp 3.40 Shrimp 3.70
2 Shrimp 3.20 Canned Tuna 2.90 Canned Tuna 3.10
3 Pollock 1.59 Salmon 2.02 Salmon 2.02
4 Salmon 1.58 Pollock 1.21 Pollock 1.56
5 Catfish 1.00 Catfish 1.15 Catfish 1.10
6 Cod 0.75 Cod 0.56 Cod 0.66
7 Clams 0.47 Clams 0.47 Clams 0.57
8 Crabs 0.38 Crabs 0.44 Crabs 0.55
9 Flatfish 0.42 Flatfish 0.39 Flatfish 0.40
10 Scallops 0.27 Scallops 0.35 Tilapia 0.32
Total All Species 15.2 14.8 15.6

Fuente: Top 10 U.S. Consumption by Species Chart
Raw data from National Marine Fisheries Service. The Top Ten list was calculated by Howard
Johnson, H.M. Johnson & Associates for NFI.
U.S. Per-Capita Consumption By Species in Pounds
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CUADRO 4

Productos de mar de mayor consume en Estados Unidos 2003 - 2005

2003 2004 2005

Species Lbs Species Lbs Species Lbs

1 Shrimp 4,00 Shrimp 4,20 Shrimp 4.10
2 CannedTuna 3.40 Canned Tuna 3.30 Canned Tuna 3.10
3 Salmon 222 Salmon 2.15 Salmon 2.43
4 Pollock 1.71 Pollock 1.28 Pollock 1.47
5 Catfish 1.137 Caffish 1.09 Caffish 1.03
6 Cod 0.64 Tilapia 0.70 Tilapia 0.85
7 Crabs 0.61 Crab 0.63 Crab 0.64
8 Clams 0.54 Cod 0.60 Cod 0.57
9 Tilapia 0.53 Clams 0.47 Clams 0.44
10 Scallops 0.33 Flatfish 0.33 Flatfish 0.37
Total All Species 16.3 16.6 16.2

Fuente: Top 10 U.S. Consumption by Species Chart
Raw data from National Marine Fisheries Service. The Top Ten list was calculated by Howard
Johnson, H.M. Johnson & Associates for NFI.
U.S. Per-Capita Consumption By Species in Pounds
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CUADRO 5

Productos de mar de mayor consume en Estados Unidos 2003 - 2005

2006 2007 2008

Species Lbs Species Lbs Species Lbs

1 Shrimp 4.40 Shrimp 4,10 Shrimp 4.10
2 Canned Tuna 2.90 Canned Tuna 2.70 Canned Tuna 2.80
3 Salmon 2.03 Salmon 2.36 Salmon 1.84
4 Pollock 1.64 Pollock 1.73 Pollock 1.34
5 Tilapia 1.00 Tilapia 1.14 Tilapia 1.19
6 Catfish 0.97 Caffish 0.88 Caffish 0.92

7 Crab 0.66 Crab 0.68 Crab 0.41
8 Cod 0.51 Cod 0.47 Cod 0.44
9 Clams 0.44 Clams 0.45 Flatfish 0.43
10 Scallops 0.31 Flatfish 0.32 Clams 0.42
Total All Species 16.50 16.30 16.00

Fuente: Top 10 U.S. Consumption by Species Chart
Raw data from National Marine Fisheries Service. The Top Ten list was calculated by Howard
Johnson, H.M. Johnson & Associates for NFI.
U.S. Per-Capita Consumption By Species in Pounds
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CUADRO 6

Ano 2009 importaciones de filapia a USA. (hasta junio)

; FILETE FRESCO CHILE 643 3.589
| PERU 2812 21.254
BELICE 9.304 76.620
~ PANAMA 14.116 61.230
CHINA 20.769 109.200
CHINA-TAIPEI . 63.698 440.112
BRASIL 170.421 1.202.640 |
EL SALVADOR  229.725 1.861.208
NICARAGUA 243.294 1.981.208
COLOMBIA 745.198 5.894.539 |
COSTA RICA 2.930.704 22.676.226
HONDURAS 3.186.005 25.360.539 |
TOTAL 12.457.809 90.431.649
FILETE CONGELADO COSTA RICA 32531 229.498 |
VIETNAM 75.490 296.724
~ PANAMA 98.454 435.188
HONDURAS 411.644 3.289.786
CHINA —TAIPE 990.526 4.545.133
" INDONESIA 3985875  25.259.580 |
CHINA 44914018  180.661.814
TOTAL 51.016.028 218.312.110

152



ENTERO CONGELADO CUADOR 5 5.162
NICARAGUA 1.297 2.145 |

INDONESIA 11.026 14.431

© MALASIA 18.144 27.550 |

FILIPINAS 23.871 55,079

PANAMA 129.188 70.257

PERU 42.203 78.650

~ COLOMBIA 69.318 194816

VIETNAM . 90.547 231.253

~ TALANDIA 595.718 1.150.687 |

| ~ CHINA -TAIPEI 7.333.626  13.168.782 |
| CHINA 11.854.401 19.259.230
. IR 20.069.344 34.258.042
"_“ TOTAL JUNIO 2009 83.543.181  $343.001.801
IMPORTACIONES $ 1992 - 2009 1.250.641.555 $ 3.763.070.544

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Science and
Technology, Fisheries Statistics and Economic Division.
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CUADRO 7

Total kilos de tilapia exportada a USA
Periodo 1992 - 2009 (hasta junio)

KILOS FILETE FILETE ENTERO TOTAL
ANO FRESCO CONGELADO KILOS
1992 215,920 145,257 3,027,557 3,388,734
1993 586,158 612,343 10,046,469 11,244,970
1994 890,414 2,347,334 11,317,819 14,555,567
1995 1,460,459 2,166,352 12,062,999 15,689,810
1996 2,063,232 1,697,571 15,267,445 19,028,248
1997 2,823,182 2,498,848 19,122,331 24,444,361 |
1998 3,589,702 2,696,226 21,534,444 27,820,372
1999 5,309,703 4,971,376 27,293,458 37,574,537
2000 7,501,841 5,185,905 27,781,272 40,469,018
2001 10,236,045 7.371,772 38,729,628 56,337,445
2002 14,187,052 12,252,504 40,747,923 67,187,479
2003 17,951,534 23,249,388 49,027,225 90,228,147
2004 19,480,172 36,160,107 57,298,927 112,939,206
2005 22.729.065 55.498.772 56.594.624 134.822.461
2006 23.088.087 74.412.708 60.740.203 158.240.998
2007 26.181.894 100.555.226 46.942910 173.680.030
2008 29.230.545 100.568.734 49.647.712 179.446.991
2009 12.457.809 51.016.028 20.069.344 83.543.181 |

TOTAL 199.982.814 483.406.451 567.252.290 1.250.641.555
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CUADRO 8

Total ventas de tilapia exportada a USA

Periodo 1992 - 2009

DOLARES FILETE FILETE ENTERO TOTAL
ANO FRESCO CONGELADO DOLARES
1992 $1,088,174 $461,597 $4,476,194 $6,025,965
1993 $3,249,752 $2,183,328 $12,596,206 $18,029,286
1994 $4,816,226 $6.493,556 $14,275,119 $25,584,901
1995 $7,908,592 $8,975,805 $17,163,129 $34,047,526
1996 $11,653,849 $7,468,362 $23.895,286 $43,017,497
1997 $13,997,652 $11,283,805 $24,183,503 $49,464,960
1998 $17,051,142 $11,959,812 $21,721,459 $50,732,413
1999 $25,841,254 $22,188,860 $33,866,855 $81,896,969
2000 $44,454,843 $23,222,306 $33,700,704 $101,377,853
2001 $60,839,057 $28,971,179 $38,052,489 $127,862,725
2002 $81,693,889 $48,489,991 $44,031,285 $174,215,165
2003 $101,990,477 $84,051,053 $55,144,455 $241,185,985
2004 $116,057,060 $118,856,048 $62,500,153 $297,413,261
2005 $139,914,140 $182,716,630 $69,998,313 $392,629,083
2006 $147.892.769 $243.951.120 $90.798.022 $482.641.911
2007 $168.025.386 $331.209.556 $60.348.240 $559.583.182
2008 $196.307.817 $447.344.560 $90.707.684 $734.360.061
2009 $90.431.649 $218.312.110 $34.258.042 $343.001.801
TOTAL $1.233.213.728 $1.798.139.678 $731.717.138 $3.763.070.544

FUENTE: Howard Johnson, H.M. Johnson & Associates para la National Fisheries Institute
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CUADRO ¢

Ecuador

DESCRIPCION

Pescado fresco o mfrigerado

‘0302690090

filetes y demas came de pescado de la partida 03.04, los
|higados, huevas y lechas

- Los Dem38 pescados frescos o refrigerados, exceplo los

Productos exportados por el sector del pescado y sus elaborados del

‘0302310000

- - Albacoras 0 atunes blancos (Thunnus alalunga), frescos o
refrigerados, excepto los filetes y demas came de pescado oe la
partida 03.04, los higados, huevas y lechas

10,379.37

‘0302670000

exceplo los lileles Y gdemas carne de pescado de la partida
03.04, los higados, huevas y lechas

Peces espada (Xphias gladius) frescos 0 refrigerados,

2,948.18

0302680000

negra, bacalao de profundidad, nototenia negra) (Dissostichus
Spp.)

- Austromeriuza antarlica y Austromeriuza negra (meruza

2,355.24

0302690010

de pescado de |a partida 03.04, los higados, huevas y lechas

-- Tilapia fresca o reingerada, excepto los filetes y demas came

1201.01

PARTIDAS

‘0303790080

s demas Pe
demas carne depescadode la pamda0304

an.06. 7
11,829.76

‘0303440000

- - Patudos o atunes ojo grande (Thunnus obesus) congelados,
excepto los filetes y demas came de pescado de la partida
03.04, los higados, huevas y lechas

7,698.84

‘0303420000

- - Atunes de aleta amarilia (rabiles) (Thunnus albacares),
congelados, excepto los filetes y demas came de pescado de la
partida 03.04, los higados, huevas y lechas

6,.187.45

‘0303290000

- - Demas salmomidos (distintos de las truchas, salmones del
Atlantico y salmones del Danubio), congelados, excepto filetes y
demas carne de pescado de la partida 03.04, los higados, huevas
y lechas

3.264.97

'0303380000

- Demas pescados planos, excepto halibut (fietan), sollas ¥
lenguados, congelados, excepto los filetes y demas came de
pescado de la partida 03.04, los higados, huevas y lechas

3,250.07

‘0303410000

- - Albacoras o atunes blancos (Thunnus alalunga), congelados,
excepto los fileles y demas came de pescado de la partida
03.04, los higados, huevas y lechas

3,066.22

‘0303430000

- - Listados o bonitos de ventre rayado (Euthynnus (Katsuwonus)
pelamis), congelados, excepto los filetes y demas came de
pescado de la partida 03.04, los higados, huevas y lechas

2,945.99

‘0303610000 |

- Peces espada (Xphias gladius) excepto los higados, huevas y
lechas

1,397.62

‘0303790010

- Los demas Pescados congelados, excepto los hletes y

demas carne de pescado de (a partida 03.04.: Tilapla
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|Filetes y demas carne de pescado (Incluso picado), fre scos, |
refrige mdos o congelados

0304190010 '-n-lapi demas filetes y carmnes de pescado frescos o refngerados: 44,652.52
‘0304290000 |- - - - Filetes de Los demas congelados 30,734.43
‘0304990000 |- - Los demas filetes y demas came de pescado 13,739.23
‘0304299010 |- - - -Filetes congelados Tilapia 6,419.49
f - - - Los demas filetes y cames de pescado frescos o — 4

0304190090 | ofrigerados los demas 4,657.25

Pescado seco, salado 0 en salmuera; pescado ahumado,
incluso ane s 0 duranme el ahumado; harina, polvo y
“peliets” de pescado, aptos para la alimentacion humana
Aletas de tiburon y demas escualos, secos, incluso salados,

‘0305591000 . 2,525.49

Harina, polvo y "pellets”, de carne, despojos, pescado o de
crustaceos, moluscos o demas Irvenebrados acuaticos,
improplos para la alimentacion humana; chicharrones

2301201100 " PONG Y i =, Ca
grasa superior a 2% en peso

- - Hanna, polvo y pellets, de crustaceos, moluscos o de otros
invertebrados acuaticos, impropios para la amentacion humana

57.043.47

‘2301208000 5,138.56

Fuente: BCE / SIM (CORPEI)
Elaboracién: CICO (REDCO-UCSG) CORPEI
Nota: Las subpartidas sefialadas con color gris son aquellas que registran los mayores valores
exportados segin subcapitulos que las contienen

CUADRO 10
Exportaciones de Filetes de Tilapia Fresca ano 2007
SUBPARTIDA % | TOTAL
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR
NANDINA FOB - DOLAR
0304190010 TILAPIA 3,266.32 14,421.83 100.00
TOTAL GENERAL: 3,266.32 14,421.83 100.00
Fuente Banco Central
Exportaciones de Filetes Tilapia Congelada aio 2007
SUBPARTIDA % /| TOTAL
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR
NANDINA FOB - DOLAR
0304299010 TILAPIA 376.33 1,522.32 100.00
TOTAL GENERAL: 376.33 1,522.32 100.00

Fuente Banco Central
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CUADRO 11

Exportaciones de Filetes de Tilapia Fresca ano 2008

SUBPARTIDA % / TOTAL
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR
NANDINA FOB - DOLAR
0304190010 TILAPIA 8.939.99 44,652.27 100.00
TOTAL GENERAL: 8,939.99 44,652.27 100.00

Fuente Banco Central

Exportaciones de Filetes Tilapia Congelada afio 2008

SUBPARTIDA % / TOTAL
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR
NANDINA FOB - DOLAR
0304299010 TILAPIA 1,195.29 6,419.25 100.00
TOTAL GENERAL: 1,195.29 6,419.25 100.00

Fuente Banco Central

CUADRO 12

Destinos de las exportaciones de filapia

2007 | 2008 |

PAIS | VALOR FOB | VALOR FO8 |

(MILES USD)| (MILES USD)

ESTADOS UNIDOS 15,864.87] 30.753.85
LUXEMBURGO 16.87] 1,139.56
CANADA 326.50] 1.075.28
COLOMEIA 238.72 282 64/
ESPANA G 23“0 5?
CALE 38.48 206,38
RENG UNIDO 0.18 146,57
FRANCIA 0.09 109.44
JAMAICA 0 81.34
HOLANDAIPAISES BAJOS) 371.91 64.27

|PERU 0 338
PUERTO RICO 30.20 8.52|
TAPON 622 0l

Fuente: BCE / SIM
Elaboracién: CORPEI - CICO
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CUADRO 13

Exportaciones de Filetes Frescos a Estados Unidos 2008

PAIS KILOS DOLARES
PERU 544 3540
GUATEMALA 2213 14540
CANADA 12.108 69.255
CHILE 13698 107.229
BELICE 18.228 142 391
PANAMA 19179 81603
TAILANDIA 34274 198 857
CHINA-HONG KONG 52 552 201.852
JAMAICA 109.970 774.002
NICARAGUA 219.274 1.757.252
BRASIL 455229 3351488
EL SALVADOR 462,167 3.359.416
CHINA-TAIPE) 532804 2502297
COLOMBIA 1532 060 11.548 565
CHINA 24198% 5395 948
[COSTA RICA 5156.952 38 037 632
HONDURAS 7819260 57 606.513
ECUADOR 7 862 865 50962413
Total 26.721213 180.115.183

Fuente: U.S, Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Science and
Technology, Fisheries Statistics and Economic Division

CUADRO 14

Exportaciones de Filetes Congelados a Estados Unidos 2008

PAIS KILOS DOLARES
GUYANA 1211 2670
BRASIL 1814 11.745
MALASIA 6.800 11.138
COSTARICA 9353 61.735
VIETNAM 10.606 37.400
FILIPINAS 17.368 139.105
SAMOA OESTE 19.958 75.500
CHILE 49541 ~412.044
CHINA-HONG KONG 73.194 271593
HONDURAS 160.009 1.258.358
PANAMA 355799 1669.591
| TAILANDIA 385.695 1617.104
| ECUADOR 393.040 2.199.588
CHINA —TAIPEI 1.895 626 9.731.960
INDONESIA 8.809.908 50.791.455
CHINA 75.864 406 317.331.579
88.054.928 385.622.565
[Total | 26.727.213 | 180.115.193 |

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Sclence and
Technology, Fisheries Statistics and Economic Division
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CUADRO 15

Exportaciones de Tilapia Entera a Estados Unidos 2008

__PAIS KILOS DOLARES
SINGAPUR 1.060 3176
GUYANA 1.211 2670
[ JAPON 12.375 22 501
PERU 19.203 44453
COREA DEL SUR 36.200 75.466
COLOMBIA 38.374 43.328
MALASIA 49.497 61.958
INDONESIA 163 869 824915
VIETNAM 183.326 400.101
ECUADOR 186.950 425.469
FILIPINAS 190210 377.186
CHINA-HONG KONG 215489 381.184
PANAMA 229936 374.839
TAILANDIA 3.242 663 5.391.527
CHINA -TAIPEI 14.541.367 27 591 476
CHINA 27.420.084 48 565256

46.531.814 84.585.505

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Science and
Technology, Fisheries Statistics and Economic Division
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CUADRO 16

Total Ventas de Tilapia exportadas a Estados Unidos 1992 - 2008

DOLARES FILETE FILETE ENTERO TOTAL
ANO FRESCO | CONGELADO DOLARES
1992 $1,088,174 $461597|  $4476194|  $6,025,965
1993 $3249752|  $2,183328| $12596,206| $18,029,286
1994 $4816226| 86493556 $14275119|  $25,584,901
1995 $7908592| $8975805| §17.163129| $34,047,526
1996 $11653849| §7468362| $23895286| $43,017.497
1997 $13997652 §11283805| $24183503| $49,464,960
1998 $17.051,142| §11,959.812| §21721459| $50,732.413
1999 $25841254| $22,188860| $33 866855 $81,896,969
2000 $44454843| $23222306| $33700,704| $101,377.883
2001 $60,839,057| $28971179| $38052489( $127,862,725
2002 $81693889| $48489991| $44031285| §174,215.165
2003 $101990477| $84051053| §55144455| $241,185985
2004 $116057060| $118,856,048| $62,500,153| $297,413,261
2005 $139914140| $182716630| $69.998313| $392,629,083
2006 $147.892.769 | $243.951.120| §90.798.022 $482.641.911
2007 $168.025.386| $331.209.556| $60.348.240| $559.583.182
2008 $180.115.193 $385.622.565| $84.585.505| $650.323.263

TOTAL | §1.126.589.455 | $1.518.106.573| $691.336.917 | $3.336.031.945

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Science and
Technology, Fisheries Statistics and Economic Division
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CUADRO 17

Exportaciones de Filetes de Tilapia Fresca ano 2009 hasta Agosto

SUBPARTIDA % / TOTAL
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR
NANDINA FOB - DOLAR

0304190010 TILAPIA 6,636.08 38,125.13 100.00
TOTAL GENERAL: 6,636.08 38,125.13 100.00

Fuente Banco Central

Exportaciones de Filetes Tilapia Congelada a ano 2009 hasta Agosto

SUBPARTIDA % / TOTAL
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR
NANDINA FOB - DOLAR
0304299010 TILAPIA 1,074.80 5,986.62 100.00
TOTAL
1,074.80 5,986.62 100
GENERAL:

Fuente Banco Central

CUADRO 18

Importaciones de USA de Tilapia en las diferentes presentaciones (1000
toneladas)

JaniJun
2004 2005 2006 2007| 2007 2008

Wholefrozenf 573 565 608 469 266 256
Frozen fillets 362 556 744 1006 481 432
Fresh fillets 195 2217 23] 26.2 136 154

Total 1129 1349 1583 173.7] 883 842

Fuente: GLOBEFISH, http://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil7%20Tilapia7%202008. pdf
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CUADRO 19

Importaciones estadounidenses de Filetes Frescos de Tilapia (Délares)

Elaboracion: CORPEI - CICO

HTS 0304104061 (demas pescados) HTS 0304190042 Tilapia

2008 04 2005 2006 207 | 2007 (Ene-Ago) | 2008 (Ene-Ago)|  Variacion

Proveedor Miles de dolares Miles de dolares 2007 - 2008
|Ecuador 65652 748411  79.281 83,19& 80037 631471 45808  -27.30%
Honduras 18.807 26,606] 45,608 52,3 57,559 39,397 49121 24.70%]
Costa Rica 26,536 26,852 24,902 19.429 37,521 23,454 32,689 39.40%
Brazil 1,247 2,003 6,581 7,232 1,714 1,230 32101  161.10%)
Colombia 0 0 1,239 4512 5893 3311 9.851]  197.50%
Total 114,337, 134,637 162,140 1?2.09';| 197,240 133,590 152,395} 14.10%]

Fuente: USITC

Importaciones estadounidenses de Filetes Frescos de Tilapia (Kilogramos)

HTS 0304104061 (demas pescados) HTS 0304190042 Tilapia
Variacion

Elaboracion: CORPEI - CICO
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2003 w4 | 2006 2007 | 2007 (Ene-Ago) | 2008 (Ene-Ago)
Proveedor Miles de Kilogramos Miles de Kilogramos 2007 - 2008
Ecuador 93071 10164 106000 10,871 11,8771 8413 5019 2060
Honduras 2,857 4,042 6,572 7.250 7,882 5,400 6,118  13.30%
Costa Rica 3,99 4,09 3734 2678 4813 3,000 384  27.40%
Brazil 208 323 963 1,012 220 159 346  118.10%
Colombia 0 0 173 564 735 410 1151  180.40%
Fuente: USITC



CUADRO 20

Filetes de Tilapia Fresca: Importaciones estadounidenses (1000 tn)

Jan/Jun
2004 2005 2006 2007| 2007 2008
Ecuador 10.2 106 109 119 66 47
CostaRica 41 37 27 48 21 29
Honduras 4 6.6 73 79 42 45
China 0 0 0 0 0 12
Taiwan PC 0.1 0 0 0 0 04
Brazl 03 1 1 02 01 03
El Salvador 03 03 02 03 01 02
Panama 0.1 01 0.1 0 0 0
Others 04 05 09 1.1 05 1.2
Total 1956 227 23.1 26.2 136 154

Fuente: GLOBEFISH, hitp://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil7%20Tilapia7%202008. pdf

CUADRO 21

Importaciones estadounidenses de Filetes congelados de Tilapia (Délares)

HTS 0303792094 (demas pescados) HTS 0303790040 Tilapia
2008 2007 2007 (Ene-Ago) | 2008 (Ene-Ago) |  Variacion
Proveedor Miles de dolares Miles de dolares 2007 - 2008
China | 352800  39.582 44,019 70,9 43,5? 36,045 37,412 3.20%
Taman 2596 30,300 31,914 268714 2021 13591 21,129  5540%
Thailand 20 21 247 1,00 301 201 4,703 zzu,?ma
Indonesia 1 g 833 1,16 95 96 805 742 60%
FM q gg ﬁ 187 ﬁ 2§§] % &o.mﬂ
62,201 70, 79, 102,104 70, 50,841 65.75 29.30%
i o Fuente: USITC

Elaboracion: CORPEI - CICO
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CUADRO 22

Filetes de Tilapia Congelados: Importaciones estadounidenses (1000

toneladas)
Jan/Jun
2004 2005 2006 2007| 2007 2008
China 28.1 44 1 63.3 875 424 366
Indonesia 43 64 a2 86 39 48
Taiwan PC 27 51 3.1 26 14 12
Thailand 07 09 02 0 0 0.1
Ecuador 02 03 02 04 0 02
Viet Nam 0 04 0 0.1 0 0
Panama 01 02 0.2 02 0.1 01
Others 0.1 0.3 02 1.2 06 02
Total | 362 556 744 1006]| 481 432

Fuente: GLOBEFISH, hitp://www.asopina-
ecuador.org/archivos/documentos/Perfil7%20Tilapia%202008. pdf
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CUADRO 23

Precio Promedio US $/Kilo De La Tilapia Exportada a EEUU
Periodo 1992 - 2009

US $/KILO FILETE FILETE ENTERO  PROMEDIO
ANO FRESCO CONGELADO US $/Kgr
1992 $5.04 $3.18 $1.48 $1.78
1993 $5.54 $3.57 $1.25 $1.60
1994 $5.41 $2.77 $1.26 $1.76
1995 $5.42 $4.14 $1.42 $2.17
1996 $5.65 $4.40 $1.57 $2.26
1997 $4.96 $4.52 $1.26 $2.02
1998 $4.75 $4.44 $1.01 $1.82
1999 $4.87 $4.46 $1.24 $2.18
2000 $5.93 $4.48 $1.21 $2.51
2001 $5.94 $3.93 $0.98 $2.27
2002 $5.76 $3.96 $1.08 $2.59
2003 $5.68 $3.62 $1.12 $2.67
2004 $5.98 $3.29 $1.09 $2.63
2005 $6,16 $3,29 $1,24 $2,91
2006 $6.41 $3,28 $1,49 $3,05
2007 $6.42 $3.29 $1.29 $3,22
2008 $6.72 $4,45 $1,83 $4,09
2009 $7.26 $4,28 $1.71 $4,11
TOTAL $6.17 $3.72 $1.29 $3.01

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Science and Technology,
Fisheries Statistics and Economic Division.
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CUADRO 24

Comportamiento Del Precio Promedio Us$/Kilo De La Tilapia Exportada a

EEUU
2008 - 2009
us S{KILO FILETE FILETE ENTERO PROMEDIO
ANO FRESCO CONGELADO US $/Kgr

Abril-08 $6,37 $3.43 $1.44 $3,40
Julio-08 $6,59 $3,92 $1,70 $3.71
Ago-08 $6,63 $4,05 $1,74 $3,81
Sep-08 $6,68 $4,16 $1,79 $3.88
Octubre-08 $6.74 $4.27 $1.82 $3.96
Noviembre-08 $6.74 $4.38 $1.82 $4.03
Diciembre-08 $6,72 $4.,45 $1.83 $4,09
Enero-09 $7.24 $4,50 $1,81 $4,25
Febrero-09 $7.25 $4,45 $1,77 $4,24
Marzo-09 $7.24 54,47 $1,75 $4,27
Abril-09 $7,25 $4,42 $1,74 $4,24
Mayo-09 $7,26 $4,36 $1,72 $4,16
Junio-09 $7,26 $4,28 $1.71 $4,11

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service, Office of Science and
Technology, Fisheries Statistics and Economic Division.
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CUADRO 25

Comportamiento Del Precio Mercado De Estados Unidos
Presentaciones / Filete Fresco (Enero A Julio 2009)

Mes 3 a 5onzas 5a7onzas 7 a 9 onzas

Junio 3.71 3.92 4.06

Filetes procedentes de paises de Centro y Sur América. Datos expresados en US$/Libra (precios
FOB). Fuente: SIM/CNP con datos de Comtell.com
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ANEXO 1

Enfermedades Infecciosas mas Comunes en la Camaronicultura

e Sindrome del Taura (1992):

Esta enfermedad es causada por el virus del sindrome de Taura, TSV por sus
siglas en inglés. Es un virus de ARN de cadena sencilla y llamado asi por que se
registrd por primera vez en la regidn del rio Taura en Ecuador. Durante algun
tiempo se consideré que esta enfermedad era causada por agentes quimicos
(fungicidas) usados en la industria bananera de la region, pero la etiologia viral ha

sido plenamente establecida®.

+ Hepatopancreatitis necrotizante (1993)

También conocida como NHP, es producida por una Alpha-proteobacteria,
pleomoarfica similar a las ricketsias, gran negativa. Morfoldgicamente es un bacilo
que no presenta flagelos, de 0.25 por 0.90 micrones. Su hélice contiene 8 flagelos
apicales de 0.25 por 2-3.5 micrones. Su replicacion es citoplasmdtica, y
principalmente ataca el tejido del hepatopdancreas del camardn. Las lesiones que
provoca en el hepatopdncreas del camardn se pueden dividir en dos fases: fase
temprana de la enfermedad y la fase crénica de la enfermedad?®.

7 GOMEZ GIL BRUNO, ROQUE ANA y GUERRA FLORES, ANA L. CIAD, A.C. Unidad Mazatldn en Acuicultura y
Manejo Ambiental. AP. 711 Mazatlan, Sinaloa. 82000 México. Universidad Autonoma de Sinaloa. Paseo
Claussen, Mazatlan 82000 México: Enfermedades Infecciosas mas Comunes en la Camaronicultura en
Meéxico y el Impacto del Uso de Antimicrobianos:
http://www.industriaacuicola.com/biblioteca/Camaron/Enfermedades%20infecciosas%20mas%20comunes
%20en%20la%20camaronicultura%20en%20Mexico%20y%20el%20impacto%20del%20uso%20de%20antimi
crobianos.pdf

* pantoja Carlos, Hepatopancreatitis necrotizante (NHP) en camarén, 17 de octubre del 2003
http://www.panoramaacuicola.com/noticia.php?art_clave=413
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1) Fase temprana de la enfermedad:

Infiltracién hemocitica intertubular intensa.

NUmero variable de tUmulos mecanizados.

Necrosis y desprendimiento de células epiteliales de los tumulos del
hepatopancreas.

Reduccién marcada de los niveles de lipidos.

Masas citoplasmaticas de las bacterias intracelulares.

La microscopia electronica muestra las diferentes formas.

- T TR TR, 3

Es comun la presencia de infecciones secundarias como Vibrio sp.
2) Fase crénica de la enfermedad:

v Atrofia marcada de los tUmulos y reduccién del tamano de las células
epiteliales.

v’ Escasas reservas de lipidos.

v Las lesiones granulomatosas tienden a disminuir y/o desaparecer.

v Algunas células epiteliales muesiran la presencia de masas bacterianas
intfracelulares.

v Epizootiologia Estadios afectados:

¢ Necrosis Infecciosa (1994)

La necrosis infecciosa hipodérmica y hematopoyética (IHHN, por sus siglas en
inglés) y el sindrome de rostro deforme (RDS, por sus siglas en inglés) son causados
por un parvovirus, el virus IHHN. Este es un virus de ADN de cadena sencilla. Este
virus, si bien ya es endémico en nuestro pais, sigue causando graves pérdidas en
la industria al ocasionar que las tallas de los camarones cosechados sean
altamente dispares. Esto, para el productor es negativo econdmicamente al tener
que vender parte de su producto a precios inferiores al estimado
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« Gregarinas o Protozoario (1997)

Los agentes que ocasionan esta enfermedad también son protozoarios, pero
del grupo de los Apicomplexa. Las gregarinas son parasitos de varios grupos de
invertebrados, tanto infra como intercelularmente y al parecer se encuentran
distribuidas ampliamente en la naturaleza. Al menos se han descrito tres géneros
con varias especies de gregarinas que infectan a los camarones peneidos:
Nematopsis, Cephalolobus y Paraophioidina.
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ANEXO 2

Aminodcidos esenciales y no esenciales

Los aminodcidos son pequenas moléculas cuya unién forma a las proteinas, o
para decirlo de otra forma las proteinas estGn compuestas por cadenas de
aminodacidos. En el ser humano algunos aminodcidos son sintetizados por el propio

organismo mientras que otros deben ser ingeridos a través de los alimentos.

Estén formadas por: Carbono, Hidrogeno, Oxigeno y Azufre, siendo la Unica
fuente aprovechable de nitrégeno para el ser humano, ademds son elementos
fundamentales para la sintesis de las proteinas, y son precursores de ofros
compuestos nitrogenados.

Se dividen en esenciales y no esenciales.

¢ Los esenciales: son aquellos que no pueden ser sintetizados en el organismo, y
por ende deben incorporarse en la dieta mediante ingesta. Se los puede listar en
los siguientes: Histidina, Isoleucina, Leucina, Lisina, Metionina, Fenilalaning,

Treonina, Triptofano y Valina

e Los no esenciales: son aqguellos que son sintetizados en el organismo. Estos
son: Alanina, Arginina, Asparragina, Aspartico, Cisteina, Cistina, Glutamico,
Glutamina, Glicina, Hidroxiprolina, Proling, Serina y Tirosina.

La carencia de aminodcidos esenciales limita el desarrollo del organismo, ya
que sin ellos no es posible reponer las células de los tejidos que mueren o crear
nuevos tejidos y crear grados de desnutricion?.

* publicado por Martin, Febrero 27, 2009. Comentarios. http://demedicina.com/aminocidos-esenciales-y-
no-esenciales/
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Aminodcidos en la tilapia:

Aminodcidos esenciales para peces no salménidos (requerimiento como
porcentaje de proteina dietaria)

Arginina Histidina Isoleucina Leucina Valina

Channel caffish 43 1.5 2. 35 3.0
Tilapia [ 4.0 s/i sfi _ sli sli
Carpa comuin 4.3 2.1 2.5 3.3 3.6

Fuente: Wilson y Halver (1984)
hitp://www fao.org/docrep/field/003/AB4825/AB482506.him
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ANEXO 3

Género Oreochromis

Dentro del género Oreochromis encontramos mds de 100 especies de filapias
aptas para su cultivo. Siendo la principal diferencia entre algunas y semejanza
entre ofras, la forma de reproducirse. Este proyecto ha sido elaborado
centrdndonos en la Tilapia Roja (Oreochromis sp.) la misma que estudiaremos en
detalle en las paginas siguientes. Entre las mas importantes de las que incuban en

la boca tenemos:

« Oreochromis Niloticus

Se la conoce también como filapia plateada. Esta es una especie omnivora y
filtradora, puede presentar rasgos de canibalismo en etapa pre-juvenil. Para el
caso de Oreochromis Niloticus la parte frontal del hueso faringeo presenta un
drea dentada con una menor cantidad de dientes. Se puede apreciar en la
parte superior la presencia de dientes bicUspides y en la parte inferior de

monocuspides curvados hacia atrds. Sus principales caracteristicas son:

v Su forma de reproduccion es mediante la incubacion de los huevos en su
boca.

v Elrango éptimo de temperatura para la reproduccion es de 25 a 29 grados
centigrados.

v Puede desovar 3 veces al ano produciendo de 750 a 6000 huevos al ano.

v Los huevos eclosionan entre los 3 y 5 dias; la hembra cuida las larvas de 8 a
10 dias después de la eclosion.

v Las larvas se alimentan de zooplancton y los adultos comen zooplancton,
fitoplancton, insectos y otros organismos del fondo. También aceptan alimento
procesado.
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v El rango 6ptimo de temperatura para su cultivo es de 25 a 30 grados
centigrados y puede soportar un limite inferior de temperatura de 11 grados
centigrados.

v'  Puede crecer bien en aguas alto nivel de salinidad.

Fuente: http://www.drpez.org/albums/Oreochromis-niloticus-fotos/aad.jpg

« Oreochromis Aureus

Esta es una especie omnivora y filtradora, la misma que se reproduce bien y
presenta un crecimiento rapido. En las especies Oreochromis Aureus, la parte
central del hueso faringeo presenta un drea dentada mds densa, siendo lo
dientes finos y delgados. La pigmentacion sobre las coronas es café y mas

pronunciada sobre la parte superior100. Sus principales caracteristicas son:

v Su forma de reproduccion es mediante la incubacién de los huevos en su
boca.

v Elrango éptimo de temperatura para la reproduccion es de 23 a 28 grados
centigrados.

v Puede desovar 3 o0 mds veces durante el ano produciendo de 1500 a 4300
huevos al ano.

v Los huevos eclosionan entre los 3 y 5 dias; la hembra cuida las larvas de 8 a
10 dias después de la eclosion.

v Las larvas se alimentan de zooplancton y los adultos consumen
zooplancton, fitoplancton y organismos del fondo. También comen alimento

procesado.

100 Manual de Produccién de Tilapia con Especificaciones de Calidad e Inocuidad

176



v Para su cultivo prefiere temperaturas de 25 a 30 grados centigrados.
v Su limite inferior de temperatura es de 8 a 9 grados centigrados.

v Puede crecer bien en aguas alto nivel de salinidad.

Fuente: hitp://nas3.er.usgs.gov/XIMAGESERVERX/2005/20051102123924.jpg

* Oreochromis Mossambicus

Es una especie de tilapias que se encuentra muy difundida en toda
Latinoamérica, habitando en diferentes habitats. Esta especie es muy resistente a
las variaciones de las condiciones ambientales. Es una especie omnivora,
filtradora, detritéfaga. Su reproduccion es precoz; se puede decir que una vez
que alcanza longitudes entfre 89 cm esta lista para reproducirse. Son eurihalinos,
creciendo y reproduciéndose en medios salinos. El drea dentada en esta especie,
mantiene una microestructura muy similar a las antes descritas; los dientes de la
parte superior son bicuspides, mds gruesos y alargados; los de la parte inferior
tienden a tener unc forma de gancho bien definida. En esta especie la
pigmentacién de la parte superior es mds pronunciada'?. Sus principales

caracteristicas son:

v Su forma de reproduccion es mediante la incubacién de los huevos en su
boca.
v Elrango éptimo de temperatura para la reproduccion es de 23 a 28 grados

centigrados.

%" Idem
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v Puede desovar de é a 12 veces al afno produciendo de 2000 a 10,000
huevos al ano.

v Los huevos eclosionan entre los 2 y 5 dias; la hembra cuida las larvas de 8 a
10 dias después de la eclosidon

v Las larvas se alimentan de zooplancton. Los adultos se alimentan de
zooplancton, fitoplancton y alimento procesado.

v El rango optimo de temperatura para su cultivo es de 25 a 30 grados
centigrados.

v Su limite inferior de temperatura es de 10 a 12 grados centigrados.

v'  Desovan y crecen bien en agua del mar.

Fuente: hitp://cdserver2.ru.ac.za/cd/011120_1/Aqua/SSA/fishscan/fish1.jpg

Existen ofras especies que se diferencian en la manera de reproducirse, ya que

estas incuban los huevos en nidos.

« Tilapia Rendalli

También conocida como filapia blanca o tilapia herbivora, pero también
presenta canibalismo en etapa juvenil. Por lo general se alimenta de algas
flamentosas, macrofitas, vertebrados, pequenos peces y alimento balanceado.
Es menos resistente a los cambios ambientales. Entre sus principales

caracteristicas tenemos:
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v En lo referente a la reproduccion, ambos padres excavan un nido donde
incuban los huevos y larvas.

v El rango éptimo de temperatura para la reproduccién es de 25 a 30
grados centigrados.

v Puede desovar cada 7 semanas produciendo de 12,000 a 20,000 huevos al
afno.

v Los huevos eclosionan a los 5 dias.

v Los alevines se alimentan de zooplancton y los adultos comen plantas
acudticas, insectos, algas y alimento procesado.

v Su temperatura 6ptima de cultivo es de 28 grados centigrados.

v Su limite inferior de temperatura es de 12 a 13 grados centigrados.

v Pueden tolerar aguas salobres.

Fuente: hitp://cdserver2.ru.ac.za/cd/011120_1/Aqua/SSA/fishscan/fish7.jpg

« Tilapia Zilli

Sus principales caracteristicas son:

v' En lo referente a la reproduccion, ambos padres excavan un nido donde
incuban los huevos y larvas.

v Su rango optimo de temperatura para la reproduccién es de 22 a 26
grados centigrados.

v Es posible obtener 6 desoves al ano con 6,000 a 42,000 huevos/ario.

v' Los huevos eclosionan entre los 3 y 5 dias.
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v Las larvas se alimentan de zooplancton y los adultos comen fitoplancton,
hojas, tallos, plantas acudticas con raiz y alimento artificial.

v Su temperatura éptima de cultivo es de 28 grados centigrados.

v Su limite inferior de temperatura es de 8 a 9 grados centigrados.

v Puede crecer bien en agua de mar.

Fuente: http://aquavisie.retry.org/Database/Vissen/Tilapia_zillii.jpg

Descripcién De La Tilapia

La tilapia es una especie de peces endémicos que tuvo sus inicios en Africa
donde fue cultivada originalmente en Keniq, y luego se expandié hacia Asia y
América después de la segunda guerra mundial. Cuenta la historia que durante
el tiempo de guerra, algunos japoneses habian hallado especies de filapia en los
canales de riego ubicados en la Isla de Java, Indonesia, de donde fue
transportada hacia las Islas del Océano Pacifico para servir de alimento a sus
tropas y habitantes de la zona. Actualmente, se puede encontrar en su estado
natural en lagos y rios, distribuida por América Central, sur del Caribe, sur de

Norteamérica y el sudeste asiatico.'02

Esta especie pertenece a la familia de los ciclidos (Cichlidae), la misma cuenta
con mas de 100 especies que son en su mayoria peces de agua dulce. Como ya

mencionamos anteriormente, entre todas sus especies, las variedades que mas

s http://www.gestiopolis.com/economia/comercializacion-internacional-del-petroleo-venezolano.htm
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destacan son la tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus), la tilapia roja (Oreochromis
sp.), la tilapia azul (Oreochromis aureus) y la tilapia de Mozambique (Oreochromis
mossambicus), y se asemejan entre si por la forma como incuban sus huevos (en
la boca). Debido a sus caracteristicas y potencial de exportacion hemos fijado
este proyecto basdndonos en la tilapia roja, también llamada Mojarra roja.

« Distribucién

La tilapia es una especie en su mayoria de agua dulce, aunque también tiene
la capacidad de crecer en agua salada. Las podemos encontrar distribuidas en
la mayoria de los paises tropicales y subtropicales que se dedican a la produccién
y cultivo de esta especie. Dentro de sus lugares originales de distribucion, la Tilapia
ha habitado en diversos hdbitats, de agua dulce, agua salada, salobre o salina,
con una inmensa capacidad de adaptacion al medio donde se desarrolla. Es
muy comun encontrar a tilapias en estanque con poca oxigenacion, ademas de
permanecer en zonas no muy profundas y muy cercanas a orillas. Aungue China
es el pais de mayor produccion de tilapia a nivel mundial, el cultivo de la tilapia se
ha generalizado en zonas ambientalmente controladas en climas templados.

« Hdadbitos Alimenticios

El 6ptimo desarrollo de los peces se debe principaimente a la alimentacion y a
las técnicas que se usan para la misma. Algunas especies de Tilapias son
organismos omnivoros, y el tipo de alimento y la cantidad dependeran y variaran
con la edad. Durante la etapa juvenil se alimentan tanto de fitoplancton,
zooplancton y pequenos crustGceos. Asi mismo existen otras especies que poseen
hébitos alimenticios herbivoros. Debido a su largo intestino muy plegado, dientes
bicUspides o TricUspides o faringeos. que usan para cortar plantas y rasgar hojas
fibrosas, hacen que la tilapia se adapte estructuraimente a mantener este tipo de
alimentacioén. El exceso de alimento es amacenado en forma de grasa siempre y
cuando ya haya satisfecho sus necesidades alimenticias.
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De acuerdo a sus habitos alimenticios, podemos clasificar a las tilapias en tres

grupos:

1) Omnivoras: Estas se alimentan tanto de plantas como de animales
pequenos. Un ejemplo de tilapias comprendidas en este tipo de alimentacién son
las Oreochromis Mossambicus ya que presenta gran diversidad de alimentacion,
también podemos tomar en cuenta otras especies como la Oreochromis Niloficus,

Oreochromis Spilurus y Oreochromis Aureus.

2) Especies Fitoplanctéfagas: Estas Especies se alimentan de algas marinas y
de organismos microscopicos conocidos como Fitoplancton. Algunos ejemplos
de estas especies son, Oreochromis Macrochir, Oreochromis Alcalicus,

Oreochromis Galilaeus y Sarotherodon melanotheron.

3) Especies Herbivoras: estas especies solo se alimentan de plantas. Como
ejemplo tenemos la Tilapia Rendalli, Tilapia Zillii y Tilapia Sparmanni.

« Crecimiento

Las tilapias desde que son alevines hasta que ya son adultas crecen de forman
longitudinal. Su crecimiento dependerd de ciertas condiciones como la
temperatura del agua, densidad y principalmente el tipo de alimentacion. Es
muy comun ver que los machos crecen mas que las hembras, especialmente
cuando llegan a la edad de é a 8 meses donde tienen un crecimiento de
aproximadamente 18 a 25 cm. Y un peso de 150 a 300 gramos.

« Respiracién

La respiracion en los peces estd definida como el requerimiento de oxigeno, el
mismo que se relaciona directamente con otros factores como la temperaturg,
alimentacién, talla y época del ciclo de vida. La tilapia debido a su gran
capacidad de adaptacién estd en la capacidad de vivir en lugares con
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condiciones ambientales adversas, puestc que puede vivir en concentfraciones
con bajo nivel de oxigeno. Esta increible cualidad se debe a que puede saturar
su sangre de oxigeno, y controlar y reducir el consumo del mismo cuando existe
un nivel muy bajo de este.

Descripcién De La Tilapia Roja

La tilapia Roja es un tetra hibrido, es decir un cruce hibrido entre cuatro
especies representativas del género Oreochromis: O. mossambicus, O. nildticus, O.
hormorum y O. Aureus'®, lo que permitid que el pez obtenga esta coloracion
fenotipica la misma que se presenta desde un rojo cereza hasta el albino,
pasando por el animal con manchas negras © completamente negro.

« Caracteristicas De Cultivo

Su caracteristica principal es que su cultivo es muy facil ya que pueden
desarroliarse en aguas con poca oxigenacion y también porque son peces
eurihalinos, es decir que pueden sobrevivir tanto en agua dulce como en agua
salada debido a que proviene de la tilapia Mozambique, capaz de desarrollarse
incluso en agua de mar. Es por eso que una de las ventajas de la tilapia roja es la
capacidad de poder cultivarse junto con el camardn y las jaibas, especies de
agua sdlina. A pesar de que estos peces son capaces de vivir en agua salada,
en la mayoria de los casos no soportan los cambios bruscos de salinidad. Su
optimo desarrollo se logra en temperaturas superiores a los 20°C (22-26°C) y la
temperatura critica inferior estd alrededor de los 12-13°C. 104

" http://www.monografias.com/trabajos20/tilapia/tilapia.shtml

““http://redescolar.ilce.edu.mx: 2000/redescolar/publicaciones/publi_reinos/fauna/tilapia/tilapial.ht
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e Descripcién Fisica

El cuerpo de estos peces es robusto comprimido, a menudo discoidal,
raramente alargado, con aleta dorsal que tiene de 23 a 31 espinas y radios; la
boca es proctatil, mandibula ancha, a menudo bordeada por labios gruesos con
dientes cénicos y en algunas ocasiones incisivos a ciertos casos puede presentar
un puente caroso (freno) que se encuentra en el maxilar inferior, en la parte
media debagjo del labio. La linea lateral es bifurcada; la porcidén superior se
extiende desde el opérculo hasta los Ultimos radios de la aleta dorsal, en la
porcién inferior, aparecen varias escamas por debajo por donde termina la linea

lateral de la parte superior hasta la terminacion de la aleta caudal.’o®

Fuente: hitp://www.campotabasco.gob.mx/sispro_tilapia/images/anat_ext_tilapia

Generalmente, los machos se distinguen de las hembras ya que el color de su
cuerpo es intenso y vivo y durante la reproduccion presentan unas manchas
circulares que adornan su aleta anal. Ademas que ellos suelen ser mds grandes y
con las aletas mas alargadas que las hembras. Su cavidad bucofaringea es muy

desarrollada. Segun las especies, los huevos fecundados e incluso los alevines son

®http://www.ecuadupez.com/ecuadupez/index.php?option=com_content&view=article&id=49&Itemid=59
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guardados en la bolsa elastica bucofaringea del macho o de la hembra, pero en
la mayoria de tipos suele ser la madre la que guarda la postura.'%

* Reproduccioén

En lo referente a la reproduccién, es considerada como una especie ovipara.
La tilapia Roja es prolifica (reproduccion sexual temprana), ademds puede
reproducirse en plena adultez una vez cada 45 dias, maduran a partir de los dos o
tres meses de edad cuando ya han alcanzado una longitud de 8 a 16 centimetros

aproximadamente. La hembra madura mas temprano que el macho.

Al igual que ofros Ciclidos, crian en la boca; es decir el macho ferfiliza los
huevos depositados por la hembra en el suelo y luego ésta los recoge y los incuba
en su boca hasta que eclosionan. Todas las tilapias cuidan a sus crias; en ciertos
casos algunas construyen nidos en las que depositan los huevos y los cuidan con
celo, ahuyentando a los intrusos. El periodo de incubacion, que va desde que los
huevos son fecundados hasta que el alevino nace, tiene una duracion de 25 a 30
dias aproximadamente. Esto depende de la temperatura del agua, ya que
mientras mds alta sea la temperatura, el tiempo de incubacion serG menor y

viceversa.

Generalmente a los 18-22 dias se observa la aparicién de los ojos y la formacién
de la columna vertebral, entonces se les llaman “ova embrionada”, En esta etapa
la ova es fuerte y se puede manipular, siendo posible su transporte hacia ofros

lugares.'?”

Una vez que el periodo de incubacion terming, la cdscara comienza a
romperse y nace el nuevo pez al que se le llama larva, el mismo que frae consigo
una bolsa con vitelo adherida a su cuerpo, razén por la cual se o denomina

1% http://www.rednaturaleza.com/Tilapia-dts221.htm

7 http://www.geocities.com/piscicultura/tilapia.htmi
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alevin con saco vitelino. A este periodo se lo denomina Periodo de Eclosion.
Durante las siguientes dos semanas este alevin tomara su alimento de esta bolsa y
posteriormente comenzard a nadar en busca de mas alimento. La filapia roja por
ser un omnivoro come casi cualquier alimento vegetal, huevos, larvas o animales

pequenos; es decir, se alimentan de fito y zooplancton.

La mayoria de las especies son muy territoriales y los machos manifiestan
mucha agresividad contra otros de su propia u ofra especie. Sus cualidades
como crecimiento acelerado, resistencia a enfermedades, adaptaciéon al medio
en el que se desarrollan y resistencia a la salinidad entre ofras, son determinantes
que convierten a esta especie en un producto de gran interés y aceptacion tanto
a nivel nacional como internacional en lo que a acuicultura se refiere, ademads
de brindar ofros beneficios como carne blanca de calidad, mucho mas sana que
la carne roja y con un numero reducido de espinas intermusculares que la hacen

un producto sumamente apetecible y de gran interés comercial.

« Métodos Para Controlar La Reproduccién De La Tilapia

Existe siete métodos Utiles para el control de la reproduccion de la tilapia'®,
pero como todo, estos también muestran ventajas y desventajas, las mismas que

se detallan a continuacién:

1. Cosechas periddicas de larvas y devines con trasmallo, reduciendo la
competencia por alimento.

- Técnica efectiva en estanques pequenos.

- Requiere de mucha mano de obra.

- Requiere de poca habilidad.

%% |ntroduccién al Cultivo de la Tilapia, International Center for Aquaculture and aquatic environments,
Auburn University.
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2. Separacidn de sexos después de un periodo previo de cultivo (cultivo
mMonosexo).

- Los machos crecen mas rapidamente que las hembras.

- En estanques grandes es muy dificil debido a la gran cantidad de alevines
requeridos.

- El proceso de separacion manual (sexado) es tedioso y sujeto a errores. Su
grado de eficiencia es de 90%.

- Requiere de personal capacitado.

3. Siembra de alevines de machos hibridos.

- Los machos crecen mas rapidamente que las hembras.

- Requiere de reproductores de lineas puras.

- Requiere de laboratorios especiales de produccion de larvas y personal
capacitado.

- Los alevines hibridos son costosos de producir.

4. Cultivo en jaulas flotantes en el estanque.

- Los huevos desovados salen a través de las aberturas de malla de la jaula y
mueren, previniendo la sobrepoblacion.

- Los materiales de construccion de las jaulas pueden ser costosos.

- Requiere de alimentacioén intensiva y de buena calidad.

5. Cultivo a altas densidades en estanques o canales (‘raceways”).

- La tasa de reproduccion se reduce cuando la densidad de tilapia es alta.
- Requiere de alimentacion intensiva y de buena calidad.

- Requiere de una buena disponibilidad de agua.

- Requiere de aireadores eléctricos, de gasolina o de diesel.

- Requiere de personal calificado.

6. Siembra de peces depredadores (alevines o adultos) en el estanque de

engorde de tilapia.
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- Los depredadores controlan la reproduccion.

- Se requieren dos diferentes especies de peces.

- Se debe sembrar tilapia de mayor tamano para evitar que se la coma el
depredador.

- A veces es dificil conseguir suficiente nUmero de peces depredadores.

7. Reversion sexual alimentando larvas de tilapia con hormonas masculinizantes
para producir alevines sélo machos.

- Las hormonas son dificiles de conseguir.

- Se requiere de personal calificado.
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ANEXO 4

La Industria de Tilapia en Ecuador

Nota. El ecuador es considerado uno de los principales productores de Tilapia
en el Hemisferio Occidental.
Zonas de cultivo: Guayas (Taura, Samborondén, Chongén, Daule, El trunfo) y E
Oro.
En desarrollo: Manabi, Esmeraldas y el Orinente (Lago Agrio)
Area estimada: 4000 ha
Fuente: hitp://www.globefish.org/files/La%20Industria720de_380.pdf

Autor: Eric Notarianni, Septiembre 2004
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ANEXO 5

Principales paises productores

-

y ¥

= o A

Fuente: FAO fishery Statistics, 2006

http://www.fao.org/fishery/culturedspecies/Oreochromis_niloticus/en
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ANEXO 6

Mapa De Los Estados Unidos De América

“;;&sx_:?\a’$
|
1% CANADA
| %
% 7 N 8 .
2 1
% i \
NORTH PACIFIC . % Denver \

f OCEAN S | o oummeme -
: o M o N fhﬂamrmm\_
L R N L
, Tl Ml

\, 5 g ok
: 00 mﬂnmu ‘f-_; \\\ k""é# qur '-l:‘:-_m-.‘:q‘:

Fuente: hitp://images.google.com.ec/imgres?imguri=hitp://www.paises.com.mx/mapas/mapa-estados-
unidos.gif&imgrefuri=hitp:/ /www.paises.com.mx/estados-unidos-de-
america/mapa.himi&usg=_ S5yAGcDNXXI_RvatpP7hginKynCQ=8h=3238w=6338s5z=26&hi=es&start=14&um=1&itbs
=1&ibnid=rpY?gMoj4Ay4EM:&ibnh=70&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3IDestados7%2Bunidos%26um%3D1%26hi%3
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ANEXO 7

COSTOS DE EXPORTACION 1000 TONELADAS
DIMESION POR CAJA  30x40x30 36000 cm 004 m3
UNIDADES CANTIDAD DE FILETES SIN EMPAQUE rmm’ucmns 500 g + EMPAQUE 150 g
1.000.000,00 2000000 1.538.441,54
CONTENEDOR 40
TARA 480000 kg 42,61538 UNIDADES SIN CONSIDERAR EL CUBICAJE
CARGA MAXINA 27.700.00 kg
MAX. 32.500.00 kg 1.647,22 CAJAS | CONTEDOR 32.051,28 CAJAS MENSUALES 19 CONTENEDORES
CAPACIDAD CUB 5930 ma 48,00 UNIDADES/CADA CAJA 0.65 PESO X UNIDAD
79.066,67 UNIDADES DEL CONT 51.393.33 PESO TOTAL DEL PRODUCTOC
TOTAL DE CONTENEDORES 19
TERMINO FOB UN CONTENEDOR 19 CONTENEDORES
USO MUELLE 170,00 330782
RECEPCION Y DESPACHO 3500
PORTEC 40,00
SELLOS 95.00
AGENTE DE ADUANA 200,00 3.891.54
GASTOS NAVIERA 228,00 4.436.37
THC 140,00
EMISION BL 38,00
QOTROS 50.00
TRANSPORTE INTERNO 670,00 13.036,.71
TRANSPORTE 400,00
CUSTODIA 270,00
TOTAL 1.268,00 2467246

Haborodo por los Autores
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ANEXO 8

Por coda tonelada se necesitardn 0,50 m3 de ogua. 50 kilos de sal, 20 kilos de especias

200.000,00

50.000,00

20.000,00

32.051.28

22.400,00

500,00

PRODUCCION KILOS POR DIA, MES, ARO:
Tonelas Diarias

| 1,000,00 | TONELADAS MENSUALES |

KILOS DE VIRUTA

KILOS DE SAL

KILOS DE ESPECIAS

CAJAS

ELECTRICIDAD (Kw/h)

AGUA

Toneladas Mensvales
Toneladas Anvales

Haborado pof loa Autore

1,000,00

1.000.00

398

2,50

1.60

0.75

3.00
#0.00
1000.00

TOTAL MENSUAL
SACOS DE 200 KG A $8.00 8.000,00
SACOS DE 50 KG A $60.00 $0.000,00
PRECIO POR KILO 79.600,00
PRECIO POR CAJA 80.128,21
PRECIO Kw/h 35.840,00
DOLARES 375.00

300000 kg

90.000.00 kg

1.000.000.00 kg



PROVEEDORES DE ESPECIES

ECUATORIANA DE SAL Y PRODUCTOS QUIMICOS C.A. ECUASAL
km. 12 via a Daule Guayaqull - Ecuador

SAL 4 Telf.; (593) 211-5058 / 251-2079

www,ecuasal.com

Reg. Sanitario 2674-INHG-AN-09-04

COMINO ALIMENSABOR CIA. LTDA.
Km, 19.5 via a la Costa Guayoquil - Ecuador
AJO = Tell.. (593-4) 287-5211 / 287-5212
www, a0bor.com.ec
OREGANO Reg. Sanitorio 08013-INHQAN-0507
PROVEEDORES DE MADERA
VIRUTA DE:
ROBLE NOVOPAN
ABEDUL
HAYA EDIMCA
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ANEXO ¢

DEPRECIACION ACTIVO FLIO

TASA DE DEPRECIACION ACTIVOS FLIOS

ACTIVO FIJO TASA DEPRECIACION ANUAL VIDA UTIL
Homo de Ahumado | 10% 10
_Eloborudo por los Aulores
Fuente Ley de Régimen Tributario
VALOR ACT, FUO % DEPRECIACION DEPRECIACION
ANOS DE VIDA UTIL ANUAL
["ANGS DE VDA UTiL DEPRECIACION ANUAL VALOR ACTIVO
0 = 24.201,00
1 2.420,10 21.780.90
2 2.420,10 19.340.80
3 2.420,10 16.940,70
4 2.420,10 14.520.60
5 2.420,10 12.100,50
I3 2.420,10 9.680,40
7 2.420,10 7.260,30
B 2.420,10 4.840.20
9 2.420,10 2.420.10
10 2.420,10 .
CORPEI
CANTIDAD P.UNIT KG FOB MENSUAL FOB ANUAL
1538461.54 235 3.609.611,18 43,315.334,15

195

Homo Ahumado
Depreciacion Acumulad
Valor Activo Fjo
Depreciocidn Anual
Depreciacion Mensual

26.890.00
2.68%,00
24.201,00
2.420.10
201,68

541442 MENSUAL
64.973.00 ANUAL



ANEXO 10

Crédito

DESTINO

« Activo fijo: Obras civiles, maquinaria, equipo, fomento
agricola y semoviente.

» Capital de Trabgjo: Adquisicion de materia prima,
insumos, materiales directos e indirectos, pago de mano
de obraq, etc.

« Asistencia técnica.

BENEFICIARIO

« Personas naturales.

» Personas juridicas sin importar la composicion de su
capital social (privada,mixta o publica);bajo el control de
la Superintendencia de Compafnias.

« Cooperativas no financieras, asociaciones, fundaciones

y corporaciones;con personeria juridica.

MONTO

« Hasta el 70%;para proyectos nuevos.

» Hasta el 100% para proyectos de ampliacion.

* Hasta el 60% para proyectos de construccion para la
venta.

« Desde US$ 10,000*

« Valor a financiar (en porcentajes de la inversiéon total):
*El monto mdximo serd definido de acuerdo a la

metodologia de riesgos de la CFN.

PLAZO

« Activo Fijo: hasta 10 afos.
« Capital de Trabagjo: hasta;3 afos.

« Asistencia Técnica: hasta:3 anos.

PERIODO DE GRACIA

« Se fijard de acuerdo a las caracteristicas del proyecto y

su flujo de caja proyectado.
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TASAS DE INTERES

« Capital de trabagjo: 10.5%;
» Activos Fijos:

o 10.5% hasta 5 anos..

o 11% hasta 10 afos.

GARANTIA

« Negociada entre la CFN y el cliente; de conformidad
con lo dispuesto en la Ley General de Instituciones del
Sistema Financiero a satisfaccién de la Corporacion
Financiera Nacional. En caso de ser garantias reales no
podrédn ser inferiores al 125% de Ila obligacion
garantizada.

« La CFN se reserva el derecho de aceptar las garantias
de conformidad con los informes técnicos pertinentes.

DESEMBOLSOS

« De acuerdo a cronograma aprobado por la CFN. Para
cada desemboiso deberdn estar constituidas garantias
que representen por lo menos el 125% del valor
adeudado a la CFN.

SITUACIONES
ESPECIALES DE
FINANCIAMIENTO

Aporte del cliente en:

« Construcciéon: Hasta el 40% del costo del proyecto,
conforme a normativa vigente de la CFN (incluye valor
de terreno).

Se financia:

« Terreno: Solamente en proyectos de reubicacion o
ampliacién, conforme a normativa vigente de la CFN,

REQUISITOS

e Para créditos de hasta US$ 300,000 no se requiere
proyecto de evaluacion.

« Para créditos superiores a US$ 300,000 se requiere
completar el modelo de evaluacién que la CFN
proporciona en medio magnético.

« Declaracién de impuesto a la renta del Ultimo ejercicio
fiscal.

« Titulos de propiedad de las garantias reales que se
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ofrecen.

+ Carta de pago de los impuestos.

« Permisos de funcionamiento y de construcciéon cuando
proceda.

« Planos aprobados de construccion, en el caso de obras
civiles.

« Proformas de la maquinaria a adquirir.

» Proformas de materia prima e insumos a adquirir.

Fuente: Corporacién Financiera Nacional CFN
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ANEXO 11

AMORTIZACION

Lo taso de ko CFN es del 10% anual a 10 ofos, copitalizoble mensuaimente, por tal razén paro obtener la tasa mensual se divide 10,5/12

0.00875 ‘'oso mensuol aplicable, odemds corsideramos que el pogo se realizord en 10 afos, lo que nos permite realzor la

amortizocion ask:
Primero se calcula el valor de la cuota, el mismo que estd a fravés de la
“Pago” en los farmulas financieras. paro lo cual se considera el totol de cuotas. lo tasa (0.0875)

Observar como se aplican las formulos en cada coso hasta que el saldo final es cero (diciembre de 2014)

$3.472.29

Periodo Saido Inicial Intereses Valor cuota Amodizacién Capital Saido Final
Dic-09 } 257.330.51
Ene-10! $ 257.330.51 $2.251,64 $3472.9 $1.220,65 ) 256.109,86
Feb-10 $ 256.109.86 $ 2.240.96 $3.472.29 $1.231.33] $ 254.878.53]
Mor-10 $ 254.878,53] $2.230,19 $3.472.29 $ 1.242.10] $ 253.436,43]
Abr-10 } 253.636.43] $2.219,32| $3.472.29 j 1.252.97] § 252.383.46]

May-10 $ 252.383.46 $ 2.208.36 $3.472.29 b 1.263,93] $251.119.52]
Jun-10; $251.119.52 $2.197.30 $3.472.29 $1.274.99 ) 249.844,53]
Juk-10 $ 249 844,53] $2.186,14 $3.472.29 $1.286,15 $ 248.558,38]
Ago-10 $ 248.558.38| $2.174,89 $3.472.29 $ 1.297,40 $ 247.260.98]
Sep-10] $247.260,98] $2.163,53 $3.472,29 $1.308,76 $ 245.952.22]
Oct-10 $ 245952.22  2.152,08 $3.472.29 $1320.21 $ 244.632.02
Nov-10 $ 244,632.02| $2.140,53 $3.472.29 $1.331.76 ) 243.300.26}
Dic-10 $ 243.300,26 $2.128,88 $3.472.29 $ 134341 j 241 956.85
Ene-11 ) 241.956,85 $2.117.12 $3.472.29 $1.355,17 $ 240.501.58|
Feb-11 $ 240.601.68 $2105.26 $34722% $1367.02 $ 239.234,65)
Mar-11 $ 239.234.65 $2.093.30 $3.472.2% $1.378.99 $ 237.855.67]
Abr-11 $ 237 B55.47 $2.081.24 $3472.29 $1.391,05 $ 234.464,62]
May-11 $ 236.464,62 $ 2.069.07 $3.472.29 $1.403,22 $ 23506139,
Jun-11 $ 235.061,39 $ 205679 $3.47229 $1.415,50 § 233 645,89,
Juk11 $ 233.445.89 $ 2.044,40 $3.472.29 $1.427.89  232.218,00)
Ago-11 $232.218,00 $2.031.91 $3.472.29 $1.440,38 ) 230,777.62]
Sep-11 $ 230.777.62 $2.019,30 $3.47229 $ 1.452.98 $ 229.324,64)
Oct-11 $229.324.64 $ 2.006.59 $3.472.29 $ 1.465.70 $ 227 .858.94|
Nov-11 $ 22785894 $1.993.77 $3472.29 $1.478,52 $ 226.380.41
Dic-11 $ 226.380.41 $ 1.980,83] $3.472.29  1.491,46 $ 224.888,95|
Ene-12 § 224 BBB 95 $1967.78] $3472.29  1.504,51 $ 223.384,44]
Feb-12 ) 223,384 44| $1.954.61] $3472.9 $1.517.48 $221.866,77
Mar-12] } 221 866,77 $1.941.33] $3472.29 $ 153095 ) 220.335.81
Abr-12 $ 220.335.81 $1.927.94| $3.472.29 $1.544,35 $218.791,48
May-12 $218.791.46 $1.914.43] $3.472.29 $ 1.557.86 $217
Jun-12 $ 217.233,60)] $ 1.900,79 $3.472.29 $1.571.50| $ 215.662,10]
Juk12 $ 215.662.10 $ 1.887.04 $3.472.29 $1.58525 $214.076.86
Ago-12 $ 214,076.86 $1.873,17 $3.472.29 $1.599.12 $212.477.74
Sep-12 $212477.74 $1.859,18 $3.47229 $1.613,11 $210.864,63)
Oct-12 $ 210.864,63| $ 184507 $347229 $1427.22 $209.237.41)
Nov-12 $ 209.237.41 $ 1.830.83| $3.472.29 $1.641.46 ) 207.595.95)
Dic-12 $ 207.595.95 $ 1.816,46 $3.472.29 $1.655.82 § 205.940,12]
Ene-13| ) 205.940.12 ) 1.801,98 $347229 $1.670.31 ) 204.269.81)
Feb-13| | 204.269 81 $1.787.36 $3.47229 $1.58493 § 202.584.88|
Mar-13 ) 202.584 $1.772.62 $3.472.29 $ 1.699.67 } 200.885,21
Abr-13 | 200.885.21 $1.757.75 $3.472.29 $1.714,54 $199.170,67
May-13 ) 199.170,67 $1.742.74 $3.472.29 $1.729.55 $ 197.441,12]
Jun-13 $197.441,12 $1.727.61 $3.472.29 $ 1.744,48| b 195.696.44)
Jul-13 $ 195.696,.44 $1.712.34 $3.472.29 $1.759.95 $ 193.935,50|
Ago-13 ) 193.936,50 $1.696,94 $3.472.29 $1.775,34 $192.161.15
Sep-13 ) 192.161,15 $ 1.481.4] $3.472.29 $ 1.790.88| ) 190.370,27
Oct-13 $ 190.370,27 $ 1.665.74 $3.472.29 $ 1.806,55 $ 188.563,72]
Nov-13] $ 188.563.72 $ 1.649,93] $3472.29 $ 182236 $ 186.741,37
Dic-13 $ 186.741,37 $1.633,99 $3.472.29 $ 1.838.30| $ 184.903,06
Ene-14 $ 184.903.06 $1.617.90) $347229 $ 1.854,39 $ 183.048,68]
Feb-14 $ 183.048.68) $ 1.601.68 $3.472.29 ) 1.870.81 $ 181.178.06]
Mor-14 $ 181.178.06 $ 158531 $3.472.29 1.886,98| ) 179.291.08
Abr-14  179.291,08 $ 1.568,80 $3.47229 $ 1.903,49 ) 177.387,59
May-14 ) 177.387.59 $1.552.14 $3.472.29 $1.920,15 $ 175.467.44
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jun-14 $ 175.467.44 $1.535,34 $3.472.29 $1.936.95 $173.530,49)
juk-14 $ 173.530,49 $1518.39 $3472.29 § 1.953.90 b 171.576.60]
ogo-14 $171.574.60 $1.501.30 $3.472.29 $ 197099 ) 169.605.60
sep-14 $ 169.605,60 $ 1.484,05 $3.472,29 $ 1.988,24 $167.617.36
oct-14 $167.617.36 $1.466,45 $3.472.29 $ 2.005,64 b 165.611,73
nov-14 $165.611.73 $1.449.10 $3.472.29 $2.023,19 $ 163.588,54
dic-14 $ 163.588.54 $ 1.431,40 $3.472,29 $ 2.040,89  161.547,65
ene-15 $ 161.547,65 $1.413,54 $3.472,29 $2.058,75 $ 159.488,90
feb-15 $ 159.488,90 $ 1.395.53 $3.472.29 $2.076.76 } 157.412,14]
mor-15 $157412.14 $1.377.36 $3.472.29 $2094.93 $155317.21
abr-15 ) 155.317,21 $1.359,03 $3.472.29 $2.113.26 $ 153.203.95
may-15 $153.203.95 $1.340.53 $3.472.29 $2.131.75 $151.072.19
jun-15 $151.072,19 $1.321,88 $3.472.29 $2.150.4) $ 148.921.78|
ju-15 $148921,78 $ 1.303.07 $3.472.29 $2149.22 $ 146.752.56
| _ago-15 $ 144.752.56 $1.284.08 $3.472.29 $ 2.188.20 § 144.564,36
s8p-15 $ 144 564.36 $1.264,94 $3.472.29 $ 2.207.35 $ 142.357,00]
oct-15 $ 142.357.00 §1.245.62 $3.472.29 $ 222667 $ 140.130,34
nov-15 $140.130.34 $1.226.14 $3.472.29 $2.246,15 $ 137.884,19
dic-15 $ 137.884,19 $ 1.206,49 $3.472.29 $ 2.265.80 $ 135.618,39
ene-16 $135.618,39 $1.186.66 $3.472.29 $ 2.285,63 $ 133.332.76
feb-16 $ 133.332.76 $ 1.166,64 $3.472.29 $2.305.63 $131.027.13
mar-16 $131.027.13 $1.146.49 $3.472.29 $2.325,80 $ 128.701,33
abr-14 $ 128.701,33 $1.126.14 $3.472.29 $2.344.15 $ 126.355,18
may-16 $ 126.355,18 $1.105.61 $3472.29 $2.366.68 $ 123.988.50
jun-16 $ 123.988.50 $ 1.084,90 $3.472.29 $2.387,39 $ 121.601.11]
Juk-16 $121.601,11 $1.064.01 ) 3.472.29 $ 2.408.28 $119.192,83|
ogo-16 $119.192.83 $1.042.94 $3.472.29 $ 2.429.35 $ 116.763.48]
sep-16 $116.763.48 $1.021.68 $3.472.29 $2.450.61 $114.312.87
ocl-16 $114.312,87 $ 1.000,24 $3.472.29 $2.472,05 $ 111.840.82
nov-16 $ 111.840,82 $978.61 $3.472.29 $ 2.493,68 $ 109.347.13]
dic-16 $109.347,13 $ 956,79 $3.472.29 $ 251550 $ 106.831.63]
ene-17 $ 106.831,63 $934.78 $3.472.29 $ 2.537.5 $ 104.294,12]
feb-17 $ 104.294,12 $912.57 $3.472,29 $ 2.559.72 $ 101.734.40|
moar-17 $101.734,40 $8%0.18 $3472.29 §2.582.11 $ 99.152.29]
obr-17 $99.152.2% $847.58 $3.472.29 $ 2.604.71 3 96.547.58
may-17 $ 96.547,58 $ 844,79 §3.472,29 § 2.627,50 $ 93.920.09
jun-17 $93.920,09 $ 82180 $3.472.29 $ 2.650,49 b 91.269,60
juk17 $91.269.60 $ 798,61 $3.472.29 $2.673.68 | 88.595,92
| _ogo-17 $88.595.92 $775.21 $3.472.29 $2.697.07 $ 85.898,84
sep-17 $ 85.898.84 $751.61 } 3.472.29 $2720.67 ) 83.178,17
oct-17 $83.178,17 $727.81 } 3.472,29 } 2.744,48 | 80.433.69
nov-17 $ 80.433,69 §703.79 } 3.472,29 §2.768.49 $ 77.665.20
dic-17 $ 77.645,20] $ 679.57 } 3.472.29 $2.792.72 $ 74,872,48
ene-18 §74.872.48 $ 455,13 $3.472,29 2.817,15 $ 72.055.32
feb-18 $ 72.055,32 $ 630,48 $3.472,29 $ 2.841,8 $69.213,52
mar-18 $69.213,52 $ 605,62 $3.472.29 $ 2.866,67 $ 66.346,85
abr-18 $ 66.346.85 } 580.53 $3.472.29 $2.891.75 $ 63.455.09
may-18 $ 63.455,09 $ 555,23 $3.472.29 $2917.06 $ 60.538.03]
jun-18 $ 60.538.03 $529.7 $3.472.29 $2942.58 $ 57.595.45
juk-18 $ 57.595.45 $ 503.94 $3.472.9 $ 2.968,33 $ 54.627,12
ago-18 §54.627.12 $477.99 $3.472.29 $ 2.994,30 $51.632,82
sep-18 $51.432,82 $ 451,79 $3.472.29 $ 3.020.50 $ 48.612,32
oct-18 $48.612.32 $ 425.34 $3.47229 $ 3.046.93 $ 45.545.39
nov-18 $ 45.565,39 $ 398.70 $3.472.29 $3.073.59 § 42 49).80|
dic-18 $ 42.491,80 $ 371,80 $3.472.29 $3.100,49 $ 39.391,31)
ene-19 $39.391.31 $ 344,67 $3472.9 $3.127.62 $ 36.243.70|
feb-19 §$36.263.70 $317.3 $3.472.29 $3.154.98 $33.108.71
mar-19 $33.108.71 $ 269.70 $3.472.29 $ 3.182.59 $29.926,13
abr-19 $29.926,13 $ 261,85 $3.472.29 $3.210.44 $26.715,49
may-19 $26.715.69 $233.76 $3.472.29 $3.238,53 § 23.477.16
jun-19 $23.477,16 $ 205,43 $3.472,29 $ 3.266,86  20.210,30
jul-19 $ 20.210.30 $ 17684 $3.472,29 $ 3.295.45 $16.914,85
ogo-19 $ 1691485 $ 148,00 $3.472,29 $3.324,28 $ 13.590.57
sep-19 b 13.590.57 $11892 $ 3.472.29 $3.353,37 $ 10.237.20
oct-19 j 10.237.20 $ 89.58 $3.472.29 $3.382.7 $ 6.854,48
nov-19 § 6.854.48 $ 59.98 $3.472,29 $3.412.3 $3.442.17
dic-19 §$3.442,17 $30,12 $3.472.29 $3.442,17 $0.00
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ANEXO 12

COSTOS DE PRODUCCION

Costo de Produccién filete de TOTAL COSTO POR TONELADA (Total inversién / Toneladas Anuales) 318.46
filapia sin valor agregado CANTIDAD DE FILETES POR TONELADA (Toneladas mensuales / Presentacién de 650 gramos) 1.538.46
ARo |Costo de Produccién CANTIDAD DE FILETES ANUALES (Filetes por tonelada * Produccién estimada anual) 18.441.538,46
1997 164 COSTO DE FILETES POR TONELADAS (Flietes Anuales * Cosfo Ahumado por Fllete) 3.821.498.09
1998 1.54
1999 135
2000 1.26
2001 117 COSTO AHUMADO POR FILETE (Total inversién Anual / Filetes Anuales) 0,21
2002 1.03 MARGEN DE UTILIDAD POR FILETE AHUMADO 25% 0.05
2003 1.01 INGRESO TOTAL POR FILETE AHUMADO 0.26
2004 1,28
2005 1,30 INGRESO ANUAL DEL VALOR AGREGADO (Cant. Filetes Anuales * Ingreso Total por Filete 4.776.872.41
2006 1,34 Ahumado)

2007 1,42
2008 1,53 COSTO AHUMADO ANUAL 3.821.498,09
2009 1,67 5% 191,074,950

Baboracién: Luls Femando Costiio Compe IMPREVISTOS

[ PRECIO DE VENTA FILETES AHUMADO
25%

TOTAL COSTO AHUMADO POR FILETE 0.21 0.05

COSTO DE PRODUCCION 1,67 0.42

COSTO FILETE AHUMADO 1,68

MARGEN UTIUDAD POR FILETE 25% 0.47

PRECIO TOTAL POR FILETE 2.35

VALOR FILETES AHUMADOS POR TONELADA 3.609.61

VALOR FILETES AHUMADOS MENSUAL (1000 TONELADAS) 3.609.611,18



ANEXO 13

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

1 | 3 [ 5 s 7 0] v 10
[Oescripcidn 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2014 2017 2018 2019
[lnum
ventas sansoas] sansiags] sansaas] sanseas] samssasy] saissas] sansnas] sansass] salsieas] sansad
Total Ingresos $43.315.304,185] 54331533415 Saamsinas] saadsasers| saamsasars] seamsams] saansisars| seaansssns| sensssas| sasnssg
|Egresos
Gastos Generales (Export, Opera) $3.763.387 99 $3.783.387.99 $31763387.99 $3.763287 99 $3.763387.9% $ 3174338799 $ 3743387 99 $ 274338799 $ 374338799 $3.763.387 99
Sueidos y saiarios $37.099.20 $38954.16 $38.954.14 $ £0.501 87 $ 40,501 87 $405223 $05232]  $818e444 §81.844.68 sma«.ul
FCOUO de produccion $34.652247.32) $24852247.32] §34.452247 $IAS2247.32] $3445226732] $3445226732] $3445226732] $3445224732] $34452267.32] $34.45226732
ICORPEI $ 64.973.00) 3 44.573.00) $ 64573 $ 6457300 $ 44.5973.00] $ 6457300 $ 64.973.00, $ 4497300 $ 4497300 $ 64.573.00)
Dividendc amortizedo prestomo $ 1537344 $ 17.067,89 § 18948583 $21.087.04 $ 2335541 $25.929.26 § 28.784.74 $21.959,16] $35.481,16 $39.391,31
|intereses $ 2629380 $24.599.58 §22.718.44 $ 20.630.4) $ 1831208 $15.738.2) $ 128807 $9.208.3) $4.186.30 $2276,14
Depreciociones $2420.) $ 2420104 $ 2420.) $ 242010 $2.420,10 $ 2.420,10) $2.420.10 $ 2420104 $ 242010 $ 242010
Total Egresos 53856181 $38563.67004] $38563.67008| $38.565.417.75] $38.565.417.75] $38sss.63820] § a.mml $ auouw.:l $38.606.560,52| § 38.606.560,52
Utilidad antes de impuestos s4753519.07] sarsiesan| sarsissant] saresnsso] sareen Sa.749.69595] S4749.69595 S4708772, $4.708,773 $4.708.773.63
1 5% Porticipacién Trabajodores $ 71302784 $ 7112.749.62) $ 71274962 $712.457.44 $712.457.44 $ 71245439 $ 712.454.39 $ 704.314.04 $ 708.314,04 $ 706.314,04
25% Impuesto o la Rento $1.188379.77 $1.187814603 $1.187.9160% $1,187,429,10 $1.187.429,104 $1.187.42399 $1.187,423.99 $1.177.0934) $1.1772.193.4) $1.177.193.41
10% Reserva Legol $475351 91 § 47516641 sarsiesal]  sarasniea]l  sarasnsa]l  sazasencol  sarasevso|  $arosrras]  sar087738]  $470877.36
Total Impuestos $ zsu.m,ul $2.375.83205] $2375.83205| $237485820] $237485820 z,mur.ni $2.374.847,98] $2354.38682] $2354.38682] §2.354.38682
||.mquD NETA $2.376.759,5)] $2.375.832,05 $2.375.832,05 $2.374.858,20 $2.374.858,20 $2.374.847 98 $2.374.847 .98 5 !m,l!l $ 2.354.386,82 $ 2.354.384 82
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FLUJO DE CAJA ANVAL
T D 70 I
[Bercripeien 210 211 14 2008
Laide irecial de Cate -5 2821 47807 545388840 $4.558.441 50 $4.558 441 50| S451TAmT
Operacionoies (Venio) $43.316304.15 §43315.334.15 $ 43.315.334,15 lnms‘w.lsl $40.215.334,15 $43.315.334,15] $43015.334,15
I'Ww $43.315334 18] S43015.304 18] $43.M5304,15 $423.315.334,18 $43.215.334,18 54331533418 S4LME 318
foresod
|Corera Aztvo e § 2689000
Gastos Danme [Expon Oparal $ 3763087 99 $0.763.087 99 $2.763.387 99 $3.743.387 9% $3.763.387.99| §3.763.387.99) §3.763.087 99 $3.763.387 9%
Bumicios v woiaron $37.099.20 § 38,954 14 & § 4050187 lﬁ.ml §40722.32 § 8184464 $ 61 Bed6a § 01 Badse
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ANEXD 15
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ANEXO 14

ESCENARIO PESIMISTA
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Kubitza, 2000. Panorama da Aquicultura.FAO, 2003. Copescal
http://www.sagpya.mecon.gov.ar/SAGPyA/pesca/acuicultura/01=Cultivos/01-
Especies/_archivos/000008-
Tilapia/071201_Acerca%20del%20Cultivo%20de%20Tilapia%20R0ja%200%20Del%20
Nilo.pdf

e Primer Pais Exportador De Filete Fresco De Tilapia
http://tilapiaeneimundo.mex.tl/ 134279 _ECUADOR.html

e Produccién de Tilapia en Asia
http://www.solla.com/index.php2option=com_content&task=view&id=533&Itemid
=3426

e Produccién Tilapia
http://translate.google.com.ec/franslate?hi=es&langpair=en | es&u=http://www.th
efishsite.com/articles/331 /world-tilapia-
trade&prev=/translate_s%3Fhl%3Des%26q%3DPRODUCCION%2BTILAPIAZ%2BAMERIC
A%2BLATINA%26tq%3DTILAPIA%2BPRODUCTION%2BIN%2BLATIN%G2BAMERIC A%2651%
3Des%26t1%3Den

e Revista American Tilapia Association,

111 W. Washington Street, Suite 1

Charles Town, WV 25414-1529

Phone: (304)-728-2167

Fax: (304)-728-2196

E-mail del Gerente de la Asociacion: al @frontiernet.net
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e Revista Internacional Seefood Today, Panorama Acuicola, En México, a partir
de ahora el pescado se va a acabar, jporque llegd la CUARESMA, 4 de
febrero del 2005.

http://www.seafood-today.com/noticia.php¢art_clave=275

+ Saavedra Martinez Maria Auxiliadora, Manejo del Cultivo de la Tilapia, 31 de
julio al 4 de agosto de 2006.
http://docs.google.com/viewerza=v&qg=cache:ylGo2_whgxkJ:pdf.usaid.gov/pdf_
docs/PNADK649.pdf+MANEJO+DEL+CULTIVO+DE+TILAPIA, +Mar%C3%ADa+Auxiliad
ora+Saavedra+Mart%C3%ADnez, +31 +de+julio+al+4+de+agosto+de+2006&hl=es&
gl=ec&pid=bl&srcid=ADGEESilxUcQSXjq18eVbrSuwDIsbpvg-uWxE-
dBKFNW2LWOPgXnéNmcjYRUSggghm3txvwvH 1 QUhBEDLx6s5_hMdq7QNIIKKJURVAG
O77_WR99tDnUOLX61Ue310ByvvpVrbEZyZSqz&sig=AHIEtDS6BJSrGkMOOYrODIhRSC

o Secretaria De Agricultura Y Ganadera, Programa Nacional De Desarrollo

Agrodlimentario, Unidad De Agronegocios, Boletin No. 27
http://www.sag.gob.hn/agronegocios/Precios%20de%20Mercado/Tilapia/2009/Bo
letin_Tilapia_27_del_05_al_11_Jul2009.pdf

« Shiac S.A., La Tilapia, 18 de mayo del 2009.
http://empresashiac.blogspot.com/2009/05/la-tilapia.htmi

» Sistema de Industrializacion, Domingo 14 de junio de 2009
http://ag-apna.blogspot.com/2009_06_01_archive.htmi

o Sitio oficial Seafood.com
http://www .seafood.com

o Spoke, Chicken of the Sea International
http://www .spoke.com/info/cMFcB4/ChickenOfTheSeaint

« Starkist, Sitio Oficial,

217



http://www.starkist.com/template.asp2section=aboutUs/index.htmi

e Study of the chronological dates in world aquaculture (water farming) history
from 2800 b.c
http://www.thehobb.tv/wow/water_culture_origins.html

o Tilapia Asia
http://tilapiaenelmundo.mex.tl/134292_ASIA.html

e Tilapia production booming
http://www.globefish.org/dynamisk.php42id=42788&groupld=

¢ Tilapia 2005 28-33
http://www.panoramaacuicola.com/ediciones/PAM%2010-2/28-33.pdf

* Wilfrido Flores, Universidad de Costa Rica Centro de Investigaciones en
Tecnologia de Alimentos, Procesamiento y control de calidad de productos
Acuicolas, San José, Costa Rica

http://www.fao.org/docrep/008/14460s/T4460S10.htm

e Yahoo Finance, Starkist
http://biz.yahoco.com/ic/105/105939.html
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