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INTRODUCCI6N 

Debido a Ia gran diversidad del Ecuador tanto clim6tica como hidrogr6fica. se 

permite Ia reproducci6n de un sinnumero de especies marinas1• que. a lo largo de 

los alios han permitido al Ecuador que obtenga un gran desarrollo en Ia industria 

pesquera. Una prueba de ello est6 en que Ia calidad de Ia sardina y el atun 

ecuatoriano. los mismas que son reconocidas a nivel internacional.2 Otra muestra 

son los enormes sumas de dinero resultantes de Ia exportaci6n del camar6n3 

antes de que fuero afectado por una variedod de enfermedades que 

empezaron desde el ano 1992 (VER ANEXO 1 ). surgiendo asl Ia tilapia como 

producto sustituto buscando lienor el vade que dej6 el camar6n. tonto a nivel de 

exportaciones como en infraestructura•. (VER ANEXO 4) 

La flapia es un pez originorio de Africa. Kenia. que se expandi6 hacia Asia y 

America. Actualmente Ia podemos encontrar f6cilmente en lagos y rios. y al 

menos en nuestro pais. esta puede ser cultivada en cualquier epoca del ano. o 

que mejora aun m6s las condiciones de cultivo permitiendo asf Ia explotaci6n de 

este mercado que aun tiene mucho por dejar. Exist en alrededor de 100 especies 

de tilopia. siendo Ia m6s comercial en el Ecuador por sus caracteristicas de 

cultivo. Ia tilapia roja y. debido a las favorobles condiciones de cultivo. el 

1Ecuador Trade, Acuacultura y Pesca. http://www.ecuadortrade.org/contenido.ks7categoriald"987 

2 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-tactlcas-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 a tun; y, 
Eurofish, que lidera Ia innovac16n de productos y servicios fiables dianos 

3 Ecuador Trade, Corporaci6n de Promoci6n de Exportaciones e 1nvers1ones- CORPEI, Septiembre 2009, 

Perfiles De Producto, Perfil De Camar6n. 

http://www .ecuadorexporta. org/a rchivos/ documen tos/mues tra _perfil_ de_ cam a ron_ 2009. pdf 

• Diario Explored, El Camar6n pasa tambien a Ia Crisis, 25 de diciembre 2001, 
1992: apareci6 el Sindrome de Taura en nuestro pals. En 1994, miles de hectareas en piscinas (estanques) 
quedaron abandonadas, porIa Necrosis lnfecciosa. En 1996, ante Ia presencia de pestes que afectaban el 
cultivo de camar6n, se generalizan los "Policultivos" de Tilapia y Camar6n. 
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mercado de Ia tilapia en el pais ha crecido muy r6pido con resultados positivos5, 

demostrando el nivel de aceptaci6n que esta representa a nivel internacional. 

(CUADRO 1) 

Es por esto que en vista de que Ia mayoria de las exportaciones provenientes 

de Ecuador son de materia prima y de que Ia tilapia no es una excepci6n a pesar 

de ser exportada en filetes frescos y congelados, nuestro proyecto de titulaci6n 

busca comprobar si el ampliar esta linea y darle un valor agregado, en este coso 

el ahumado. es factible o no para cualquier empresa dedicada al cultivo y a Ia 

exportaci6n. 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 m6s apetecido y requerido en el mercado 

internacional, exigiendo asi mejores expectativas de rentabilidad con el fief 

objetivo de contribuir a Ia diversificaci6n de las exportaciones no tradicionales y 

enfocando Ia busqueda del incremento del flujo de entrada de divisas al pais. El 

mercado meta al que se ha centrado este estudio es Estadounidense, no solo por 

demostrar su constante propensi6n al consume sino tambien por ser nuestro 

principal importador de filetes de tilapia frescos (VER GRAFICO 1) con ventajosa 

ubicaci6n geogr6fica si lo comparamos con los otros poises europeos cuyos 

proveedores de este producto son poises como China. 

Con el prop6sito de que Ia informacion que se presenta continuaci6n este 

detallada de una manera clara, hemos divide el contenido en cinco capitulos. En 

el primer capitulo se detallan las generalidades del proyecto estableciendo asi los 

antecedentes, Ia problem6tica del mismo, hip6tesis, los objetivos a alcanzar tanto 

generales como espedficos y Ia justificaci6n del tema. En el segundo capitulo se 

detalla enteramente acerca de Ia tilapia, su forma de cultivo, etc. El capitulo tres, 

es Ia base fundamental del estudio debido a que se analiza el mercado de Ia 

tilapia, Ia oferta mundial, los pafses que Ia producen, las diferentes presentaciones 

que ofrecen, Ia demanda de los mismos, Ia representaci6n de las exportaciones 

s Ecuador Trade, Sectores claves, Acuacultura y Pesa, Tilapia 

http://www. ecuad ortrad e. org/ conte n id o. ks ?con ten id o ld=3036 
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del ecuador frente a Ia demanda mundial. el ahumado como valor agregado. el 

estudio del mercado meta Estados Unidos. Ia competencia y el perfil del 

consumidor estadounidense. En el cuarto capitulo. se detalla Ia metodologia a 

utilizer para demostrar si es o no factible que una empresa que cult iva y export a Ia 

tilapia como materia prima. tenga posibilidades de agregar a su producto el 

ahumado y exportarfos con una nueva presentaci6n. los requisites para exporter 

hacia ese mercado. el marketing a utilizer. Finalmente. en el quinto capitulo 

hacemos un estudio exhaustive de los datos financieros. los mismos que nos 

permitir6n saber si el proyecto es factible o no de realizer. Luego se presentan las 

conclusiones que se han obtenido de este extenso pero interesante proyecto. 
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1.1. ANTECEDENTES 

CAPITULO I 

GENERALIDADES DEL PROYECTO 

La acuicultura es un conjunto de actividades que se enfocan en el cultivo y Ia 

cosecha de plantas y animales acu6ticos, yo sean de agua dulce o de agua de 

mar. Esta importante actividad econ6mica y de producci6n, tuvo sus inicios en Ia 

antigua China cerca del ano 3500 AC. Yo en el ano 1400 AC existan !eyes de 

protecci6n frente a los ladrones de pescado6• La piscicultura, o cultivo de peces, 

sigue siendo Ia ramo m6s importante de Ia acuicultura, a pesar de que recien a 

partir de las decadas del 60 y 70, esta adquiere mayor atenci6n. Despues de Ia II 

Guerra Mundial. los poises dellndo-Pacifico, Taiwan y Filipinos yo estaban usando 

tecnologfas m6s desarrolladas de producci6n, especialmente enfocados al 

mercado local. Yo para Ia decada del 80, en el mundo comienza lo que se 

denomin6, "Ia nueva era de Ia acuicultura", en donde se comenz6 a cultivar en 

mayores cantidades y asf mismo se concedi6 mucha m6s importancia a Ia 

alimentaci6n de los peces y camarones, obteniendo estos, un mayor valor en el 

mercado. 

En lo referente a Ecuador, en el ano 1980, Ia pisciculture se enfoc6 mucho m6s 

al sector comercial. siendo lo pioneros el ex Presidente Galo Plaza en Ia Provincia 

de lmbabura, y Juan Ugalde en Azuay Atravesando una verdadera acogida, este 

negocio seve afectado por una serie de enfermedades a troves de los anos7• El 

Sfndrome de laura en el ano 1992, el mismo que devast6 seriamente las granjas 

camaroneras de T aura con un elevado nivel de mortalidad de hast a el 80 o 90% y 

provocando una perdido de $300 millones siendo los m6s afectados los 

camarones de lalla pequena, no solo en Ecuador sino a nivel mundial. AI ano 

• Study of the chronological dates 1n world aquaculture (water farming) history from 2800 b.c 

http://www. thehobb. tv/wow/water_ culture_ origins.html 

7 Diario Explored, Las manchas del tigre camaronero, 6 de febrero del 2010 

http://www .explored. com .ec/ notici as-ecuador /las-m anchas-del-tigre-cam a ronero-72363-7 2363 .h tm I 
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siguiente en 1993. salieron a Ia luz los primeros cases de hepatopancreatitis 

necrotizante en Ia Provincia del Oro. dicha enfermedad provocaba que los 

camarones no ingieran alimento, el crecimiento se detenia. presentaban 

exoesqueleto con cuticula fragil y quebradiza. y frecuentes estados de letargo y 

mortalidad. Para agravar aun mas Ia situaci6n. en el ano 1994. aparece Ia 

Necrosis lnfecciosa. que ademas de presentar similares sfntomas y provocaba 

deformidades en sus rostros. Dos anos mas tarde en 1996. aparece Ia Enteritis 

Hemodtica. presentando marcados detrimentos de crecimiento y abrupta 

mortalidad. Para el ano 1997 un analisis revelo Ia presencia de Gregarinas. 

protozoarios en los intestines de los camarones afectados. provocando mas 

mortalidad. (VER ANEXO 1) 

Finalmente. en abril de 1999 apareci6 Ia mancha blanca. manifestandose con 

pequenas manchas blancas {de ahi su nombre) en Ia superficie del caparaz6n de 

los camarones y alcanzando hast a un 100% de mortalidad entre los 3 a 1 0 dias de 

presentado los signos clinicos.a Despues de haber atravesado toda esta serie de 

enfermedades. las hectareas ocupadas en los estanques y Ia inmensa 

infraestructura otorgada para Ia producci6n del camar6n. ademas de las plantas 

de alimentos balanceados. quedaron fuera de uso. lo que facilit6 que el cultivo 

de Ia tilapia roja tomara Iugar. y posteriormente se completara con el policultivo 

junto con el camar6n. 

Es aqui. donde Ia producci6n y comercializaci6n de Ia tilapia mostr6 un 

crecimiento acelerado, yo que de haber sido el segundo pais a nivel mundial en 

producci6n de camar6n con 114795 toneladas en 1998 tuvo que enfrentar una 

reducci6n en volumen del 1 7.5% durante el segundo semestre del a no 99 y los 

8 G6MEZ GIL BRUNO, ROQUE ANA y GUERRA FLORES ANAl, Enfermedades lnfecciosas m~s Comunes en Ia 

Camaronicultura en Mexico y ellmpacto del Uso de Antimicrobianos, 

http:/ /www.industriaacuicola.com/biblioteca/camaron/Enfermedades%201nfecciosas%20mas%20comunes 

%20en%201a%20camaronlcultura%20en%20Mexico%20y%20el%20impacto%20del%20uso%20de%20antimi 

crobianos.pdf 
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primeros meses del ano 2000que Segun Ia Camara Nacional de Acuacultura los 

danos que Ia Mancha Blanca ocasiono fueron evaluados en $1 .000 millones9• 

Sacando ventaja de los recursos que poseian y escogiendo Ia mejor decision a 

su parecer. los productores de cameron ecuotoriano se cambiaron hacia el 

cultivo de Ia tilapia. Mostrando resultados muy r6pidamente, yo que para 

septiembre del ano 2000. las importaciones de filetes frescos de tilapia desde 

Estados Unidos (VER GRAFICO 2). casi duplicaron su tonelaje con relacion al ano 

anterior. Con Ia gran acogida que tuvieron los filetes frescos de tilapia en el 

mercado estadounidense. Ecuador logro desplazar allider en Ia provision de estos 

productos en America Latina. Costa Rica. Actualmente Ecuador compile con 

Honduras Costa Rica. Brasil. y Colombia. afrontando una dura competencia 

debido a Ia cercania de estos poises con Estados Unidos. Sin olvidar a China que 

es el mas grande product or (VER GRAFICO 3). 

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y SOLUCIONES 

Una de las problem6ticas que se presenta en el Ecuador es el poco desarrollo 

en las exportaciones de productos innovadores o 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 darle 

respuesta a Ia pregunta de que si es o no factible Ia exportaci6n de filetes de 

lilapia ahumada hacia el mercado antes mencionado ayudando asf a resolver Ia 

problem6tica del Ecuador. 

Una de las ventajas que presenta el producto es su reducido nivel de grasas. 

factor que convendria a Ia comercializacion del mismo puesto que los productos 

denominados "light" son muy apetecidos en el mercado estadounidense. Segun 

un informe realizado por Ia Organizacion para Ia Cooperacion y el Desarrollo 

9 FAO, Visi6n general del sector aculcola nacional en Ecuador. 

http://www.fao.org/fishery/countrysector/naso_ecuador/es 
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(OCDE) IO, acerca de como prevenir Ia obesidad en los Poises. se revelo que el 

porcentaje de adultos con sobrepeso que existe en los Estados Unidos 

corresponde al 65.7%11 . Se ha observado que el cuidado de Ia salud y de Ia 

apariencia flsica son factores que. en especial en los ultimos 8 alios, han tornado 

mayor importancia no solo en Estados Unidos sino alrededor del mundo. accion 

que se Ia puede constatar con el 70% de Ia poblacion estadounidense que 

consume productos light en su dieta diaria.12 lncluso cadenas de comida r6pida 

como lo son Me. Donalds y Burguer King, tuvieron que emprender camparias de 

reduccion de calorlas e incluir en sus menus productos light. como ensaladas, 

para reducir las calorlas que sus productos tradicionales presentaban.l3 

1.3. OBJETIVO GENERAL 

Comprobar Ia factibilidad del ingreso de los Filetes de Tilapia Ahumada al 

mercado Estadounidense para evaluar Ia posibilidad del crecimiento sostenido en 

Ia oferta en este sector. contribuyendo asl a Ia diversificacion de las 

exportaciones no tradicionales del Ecuador y Ia busqueda del incremento del 

flujo de entrada de divisas al pals. 

10 OCDE: La Organizac16n para Ia Cooper a cion y el Desarrollo Econ6m1co, reline a los gobiernos de los paises 

compromet1dos con Ia democrac1a y Ia economia de mercado de todo el mundo busca impulsar el empleo, 

elevar el mvel de vida, proporc1ona un entorno donde los gobiernos comparan sus experiencias politicas, 

buscan respuestas a problemas comunes entre otras. 

http://www oecd.org/home/0,2987,en_2649_201185_l_l_l_l_l,OO.html 

11 La cr6nica de hoy, Altos indices de obesidad: Pide OCDE incrementar gasto publico en salud, 9 de 

noviembre del2005. http://cronica.eom.mx/nota.php?idc=211220 

12 El Universal, Ellado "gordo" de lo light, Domingo 12 de noviembre de 2006 

http:/ /www.eluniversal.com.mx/nacion/145356.html 

13 Companias de comida raplda de EEUU lmpulsan 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 espedficos tenemos: 

./ Cuantificar Ia existencia de competidores y productos sustitutos 

./ Analizar y Evaluar Ia posible existencia de demanda en el mercado meta 

./ Evaluar Ia rentabilidad del proyecto 

./ Evaluar Ia factibilidad del proyecto 

1.5. JUSTIFICACION DEL PROYECTO 

El proyecto que se detalla a continuaci6n tiene como principal objetivo 

demostrar si es o no factible, Ia exportaci6n de los filetes de tilapia ahumada 

hacia el mercado de los Estados Unidos en el marco de Ia acumulaci6n de 

riqueza. 

Enfoc6ndonos en un esquema de apertura comercial. este estudio podrfa sene 

util a cualquier empresa que se dedique al cultivo de este pez en el memento de 

tomar Ia decisi6n m6s importante para quienes buscan ir m6s all6 del mercado 

loca l. que es Ia internacionalizaci6n. El pescado en general. adem6s de ser un 

alimento sumamente delicioso. contiene un elevado nivel proteico y de 

amino6cidos esenciales que va a Ia par con los de Ia carne roja, 14 a diferencia 

de que este alimento es mucho mas sano y digerible por contener menor 

cantidad de tejido conectivo y grasas (VER. ANEXO 2). 

Por ser una fuente indlscutible de minerales y vitaminas, entre elias Ia Vitamina 

A. D y algunos del grupo B como Ia B 1, B2, B3 y B 12 es considerado un alimento 

fundamental dentro de una alimentaci6n equilibrada, 1deal en Ia alimentaci6n de 

1
• Aminoac1dos Esenciales: son aquellos que el cuerpo humano no puede generar por si solo, implica que Ia 

unica fuente de estos amino<kidos en esos organismos es Ia ingesta directa a traves de Ia dieta. Ora. Mariela 

Coronel. 
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nirios, personas enfermas. ancianos y mujeres en estado de gestaci6n e infaltable 

en su nutrici6nls. 

El agregado ahumado es una tecnica culinaria que consiste en quitar el agua 

de los alimentos por Ia acci6n que realiza el humo proveniente de Ia exposici6n al 

fuego de maderas que contienen un reducido nivel de resina como el roble, 

nogal, caoba, abedul, fresno y mangle. AI colocar el producto en tuneles o 

chimeneas por Ia que circula este humo se logran dos objetivos: Ia deshidrataci6n 

para Ia conservaci6n de los alimentos y Ia adici6n de determinadas sustancias 

que se desprenden de las maderas de tipo oloroso y les dan un sabor especial a 

los productos asf 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 situaci6n 

geogr6fica. el inmenso tamario de su economfa y Ia propensi6n hacia el 

consume y Ia importaci6n hacen de este mercado el punto mas atractivo que 

cualquier empresa exportadora estarfa dispuesta a explotar. 

15 
Revista lnternacional See food Today, Panorama Acuicola, En Mexico, a partir de ahora el pescado se va a 

acabar, i porque lleg61a CUARESMA, 4 de febrero del2005. 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 

AI igual que cualquier otro cul1ivo acufcola, el cultivo del genero Oreochromis 

(VER ANEXO 3) donde exist en m6s de l 00 especies de tilapia, puede ser dividido 

en cuatro fases: Ia primera que corresponde al periodo de reproduccion, Ia 

segundo que pertenece a Ia Larvicultura o produccion de larvas, Ia tercera que 

es Ia fase de pre- engorde o tambien llomado Nursery y Ia cuarta y ultima que es 

Ia etapa de engorde final. 

2.1.1 . Fases Del Cultivo: 

• Fase De Reproducclon y larvicultura 

La fecundacion de Ia tilapia el relativomente baja, aunque debido a Ia 

cantidad de desoves que produce, los estanque quedan super poblados, y en 

muchas ocasiones sin alcanzar el peso y Ia talla de mercado. Este exceso de 

poblacion puede ser prevenido yo sea por reversion sexual, hibridacion o 

separacion manual, por descarte de las hembras. Este cultivo es considerado el 

mejor a escala comercial yo que adem6s de evitar Ia reproduccion dentro de los 

estanques, demuestra como los machos presentan un mejor crecimiento. 

El proceso de reversion sexual consiste en administrar un esteroide masculine a 

las larvas recien nacidas que poseen tejido gonadal aun no diferenciado; es asf 

que estas geneticamente hembras desarrollan tejido testicular, teniendo como 

resultado Ia 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 6, los larvas deben tener una longitud de 11 a 13 mm y unas 3 o 4 

semanas de nacida. Esto producci6n de larvas puede tomar Iugar. yo sea en 

estanques. cerramientos tipo tanques o en joules. En pequenos tanques 

artificiales, se colocon las larvas. con un cambio de agua suave. a una toso de 2-

3 hembras por coda macho. Dada Ia reproducci6n, las larvas son totalmente 

retirodas de Ia superficie de agua. esto se realize aproximodomente 1 0 dfos 

despues de Ia siembro inicial. Luego los tanques son vociados completamente yo 

que podrion quedar larvas de escapes onteriores que ingerir6n a los pequenos 

recien nacidas. 

Este mismo proceso se puede realizer en estonques excavados directamente 

en Ia tierra. colocando alrededor de 500 a 2000 larvas por m2. esta vez sin 

recambio de agua. Despues de 15 a 28 dfas los peces adultos son retirados y las 

larvas son recolectodas. cultivo similar al reolizado en los tanques. un poco menos 

laborioso. perc el tamono de las larvas en muy dispar y se necesitar6 de una 

closificaci6n posterior. 

Otro tipo de cultivo se lo puede realizer en jaulos suspendidos en los que se 

deja coer los huevos a una malla para su posterior cultivo. esta vez yo en un 

laboratorio. Aunque el resultado es uno mayor producci6n y folios uniformes. Ia 

mayor desventojo es Ia necesidad de un laboratorio. Solo si el tratamiento de 

reversion sexual comienza con larvas de Ia edod y el tamano especificado, el 

porcentaje de machos fenotipicos obtenidos, exceder6 el 95%. perc con un exito 

solo del 80 al 90%, rezones de elio no se muestran claramente. perc se puede 

no tar un excesivo y r6pido crecimiento como consecuencia de elloY 

16 
Popma,T & L. Lovshin, 1994. Auburn University, Auburn, EUA: 1-40 p. Kubitza & Kubitza, 2000. Panorama 

da AqUicultura.FAO, 2003. Copescal 

http://www .sagpya. mecon .gov .a r /SAG PyA/ pesca/acuicultu ra/01=Cultivos/O 1-Especies/ arch ivos/000008-

Tilapla/071201_Acerca%20dei%20Cultivo%20de%20Tilapia%20Roja%20o%20Dei%20NIIo.pdf 

17
1bfd 
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Las temperatures muy altos. Ia calidad del alimento suministrado y un r6pido 

crecimiento pueden ser Ia causa del deterioro del efecto de Ia hormona. 

Naturalmente esta hormona se elimina durante el crec·miento de los peces haste 

que estes yo alcanzan Ia talla comercial. Residues de esteroides no han side 

detectados nunco en los peces que llegon a ser comercializados. Per el controrio, 

las larvas que son genotipicamente machos (XY) tambiem pueden ser revertidas 

sexuolmente con un esteroide femenino. las mismos que posteriormente se cruzon 

con machos normales (XY). Te6ricamente, un cuarto de los hijos son YY. o 

supermochos; esto tecnica no se Ia usa en forma comerciol per ser muy 

complicoda. 

Otra manera de prevenir el exceso de poblaci6n es el Proceso de Hibridaci6n. 

metoda que se basa en el cruce de des especies geneticamente diferentes en 

ambientes controlados, cuya fino lid ad es producir especies en su 100% machos. 

De Ia misma manera. otro metoda para prevenir Ia superpoblaci6n es Ia 

Separaci6n Manual de sexos, el mismo que se realize inspeccionando Ia papila 

genital de los peces. Este metoda no requiere de ningun tipo de esteroides y se 

recomienda efectuarfa en operaciones pequenas y medianas. mas no en 

grandes puesto que el margen de error podrfo resultar excesivamente alto. 

• Fase De Pre Engorde 0 Nursery 

Una vez que yo se hayo completado Ia reversion sexual. los peces olcanzan un 

tomano de 0.15 a 0.80 gramos. Este periodo tiene uno duroci6n de 5 a 13 

semanas dependiendo del tamono final que se requiera para las tilapias. Con 

una buena alimentaci6n y una temperatura apropiado 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 1 0 semanos. 

La transferencia a los peces de esta fase a Ia siguiente se reolizar6 cuando los 

mismos olcancen un peso promedio de 80 a 100 g. logr6ndolo aproximadamente 

entre los 70 a 90 dias. Las temperatures menores no 6ptimas. influyen sabre 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 do de 

una manera mas apropiada y econ6mica. yo que no seria necesaria Ia 

alimentaci6n durante las primeras semanas debido al alimento d isponible. El 

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

Manual de l'roduccl6n del nloplo con Especiflcaclanes de CaUdad e lnoculdad 

• Fase De Engorde Final 

Esta etapa comprende tecnicas tanto complicadas como simples. como lo son 

las de control de Ia calidad del agua y el contenido nutritive del alimento 

suministrado para niveles de producci6n bajos y un mayor control con el alimento 

de mayor valor nutricional puesto que aumenta el costo de los peces a Ia 

cosecha. Esta es Ia 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 alcanz6ndolo en un periodo de 3 a 5 meses 

2.5.2. Sistemas De Cultivo De La Tilapia: 

Los sistemas de producci6n de Ia tilapia. dependiendo de su manejo y 

cuidado. pueden ir desde muy sencillos a muy complicados. Se clasifican en 

cuatro metodos: extensive. semi-intensive. intensive y super intensive. Coda uno 

de estos metodos busca mejorar Ia productividad de Ia producci6n y est6n 
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determinados por Ia calidad de los alimentos balanceados y los niveles de 

calorias, proteinas y minerales con los que con loran las especies. 

• Cultivo Extenslvo 

Las principales caracteristicas de este tipo de cultivo son un minimo grade de 

modificaci6n y control del medic ambiente. una baja densidad y producci6n y un 

escaso control sobre Ia calidad de Ia alimentaci6n de las especies. Por lo general 

se desarrollo con muy poco inversion, no es muy importante Ia talla del pez 

siempre y cuando alcance Ia lalla comercial. En vista de que no existe control 

sobre Ia alimentaci6n, muchas veces se usan fertilizantes organicos como excreta 

de aves. excreta de cerdos, excreta de vacuno. etc. Hoy en dia se estan 

utilizando arroz o trigo como alimento complementario Un ejemplo de este tipo 

de cultivo es el que se do en las Iagunas y peces, en donde el medic ambiente 

donde se desarrollan no sufre cambios considerables. La producci6n de este 

cultivo suele ser de 4000 a 1 0000 kg/ha/aiio. 

Manual de l'roduccl6n del Tllapla con Especlfic aclones de CaUdad e lnoculdad 

• Cultlvo Semi - lntenslvo 

En este tipo de cultivo se realiza una modificaci6n en el medic ambiente 

donde se desarrollan las especies, existe mucho mas control sobre las condiciones 

del agua, asi como tambien de Ia alimentaci6n, ademas se adicionan fertilizantes 

para mejorar Ia productividad y lograr una maxima producci6n. 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 a lrededor de 30 a 35%. 

dependiendo en que fase de producci6n se encuentren los peces. 

Por lo general. este cultivo se realiza en los estanques construidos en tierra de 

0.5 a 3 hect6reas 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 

encuentron en el rongo de 4 a 15 peces /m2 obteniendo una producci6n en el 

rongo de 20 a 50 toneladas/Ha/ono. El tipo de cultivo semi- intensive es el ideal 

para los pequenos y medianos productores que realizan su producci6n de una 

manera artesanal. 
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• Cultlvo lntenslvo 

El cultivo intensive se caracteriza por una significative modificaci6n en el media 

ambiente. ejerciendo muchisimo control sabre Ia alimentaci6n de las especies. 

mediante Ia provision de un alimento balanceado complete. y Ia cahdad del 

agua (yo sea mediante Ia aireaci6n de emergencio o recambios de agua 

diaries). Las densidades de siembra de los peces oscilan alrededor de 8(}-150 

peces/m3. Para oblener el exito en este tipo de cultivo. es muy importante tamar 

en cuenta Ia cantidad y calidad del agua suministrada a los peces; adem6s de 
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cuidado y extrema atenci6n que se le debe proporcionar al sistema. En vista de 

su elevada densidad, este tipo de cultivo se realize en estanques o en joules 

flotantes, dando como resultado altos niveles de producci6n. En este tipo de 

cultivo, el oxigeno es muy importante para asegurar un adecuado movimiento 

fisiol6gico del pez, yo que de acuerdo a eso, se podr6n ajustar las densidades, 

tasas de alimentaci6n, y reducir6 potenciales riesgos de mortalidad, y por ende 

existir6 un mejor aprovechamiento de los nutrientes suministrados con el alimento 

balanceado. La producci6n de este sistema depender6 de Ia cantidad de agua 

que se coloque en los estanques, asf como de sus caracterfsticas. La producci6n 

en un sistema Intensive oscila entre 20 a 40 toneladas de pez por m3 /ano 
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• Cultivo Super -lntensivo 

Es el sistema de cultivo en el que las densidades superan cualquier otro tipo de 

cul tivo detallado anteriormente. Es necesario hacer el recambio de agua 

diariamente, adem6s de emplear aireadores mec6nicos para mejorar Ia 

oxigenaci6n. Los niveles de producci6n son muy elevados, y esta manejado 

fntegramente con alimentos balanceados, por lo que los mismos deben contener 

un alto porcentaje de protefna. (30 o 40%). •a 

18
Saavedra Martinez Maria Auxiliadora, Manejo del Cultivo de Ia Tilapia, 31 de julio al4 de agosto de 2006, 

http:/ /docs.google.com/viewer?a=v&q=cache:y1Go2_ whgxkJ :pdf. usaid .gov/pdf _ docs/P NADK649. pdf+MANE 

27 



2.5.3. Formes De Cultivo De La Tilapia 

Existe otra clasificaci6n del cultivo de Ia tilapia, esta se enfoca mucho m6s en 

las condiciones ffsicas del cultivo: 

• Monocultivo 

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

se lo realize a gran escala. 

• Pollcultivo 

Quiere decir que aparte de cultivar Ia tilapia, tambien se cultivan otros peces. 

Un ejemplo es el cultivo del camor6n junto con Ia tilapia que se realize en nuestro 

pafs. 

• Plsclcultura Asoclada 

Es una tecnica de cultivo en Ia cual se ligan Ia acuicultura junto con otras 

actividades pecuarias, como lo son Ia crianza de ganado vacuno, patos, cerdos. 

aves y adem6s junto con el cultivo de arroz. 

2.5.4. Tipos De Cultivo De La Tilapia 

El cul tivo de estos peces, puede ser muy vers6til yo que las especies crecen Ia 

misma longitud en jaulas como en estanques rusticos o de concreto, sin embargo 

es necesario determiner desde el principio que tipo de cultivo se vo a utilizer, pues 

coda uno tiene recomendaciones y coracterfsticas propias. A continuaci6n se 

describen los 3 tipos m6s utilizados. 

J 0+ DEl +C U l TIVO+ DE+ TILAP lA, +Ma r%C3%A Da+Auxi I i adora+Sa aved ra +Ma rt%C3 %ADn ez, + 31 +de+ j ul io+a I +4+ 

de+agosto+de+2006&hl=en&pid=bl&srcid=ADGEESilxUcQSXjq18eVbr5uwDisbpvq-
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• Cultivo en Estanques Rusticos: 

Un estanque rustico es aquel que es excavado en Ia tierra y que posee 

estructuras espec1ales para el llenado y vaciado del agua de forma individual. El 

tamano de los estanques, depender6 principalmente del sistema de cultivo que 

se vaya a utilizer. el margen de rentabilidad que se tenga esperado en funcion de 

Ia inversion y los costos y de Ia productividad que se espere del estanque. 

Manual de Produccl6n del nlapla con Especlflcaclones de CaUdad e lnoculdad 

Para que el engorde de Ia Tilapia se realice correctamente se necesitar6 

realizer un cultivo monosexo, es decir entre grupos de especies exclusivamente 

machos. que no puedan reproducirse entre sf. y evitar Ia superpoblacion 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 crfas mediante alimentos hormonados. La tilapia 

es f6cil de cultivar y do buenos rendimientos si se sigue un plan de manejo. 

• Cultlvo en Jaulas Flotantes 

El cultivo en jaulas flotantes se usa en su mayorfa durante el engorde de los 

peces desde tallas juveniles hasta tallas comerciales. en un area restringida y 

delimilada per mallas que permitir6n ellibre flujo de agua. Su ventaja principal es 

que se pueden aprovechar mantes acufferos en movimiento como los rfos 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 Ia temperatura del agua sea superior a los 20 o C. El 

tipo y tamano de las jaulas depende de Ia profundidad del rio, estanque o arroyo. 

El tamano de Ia jaula va a depender de Ia naturaleza del cultivo. Las que son 

destinadas para reproducci6n y alevines son de un tamano pequeno 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 altos, 

las jaulas varian entre 50 y 1 00 m3. 

Las jaulas se pueden construir en una gran variedad de formas, utilizando 

materiales como el bambu o tobias de madera y alambre, nylon u otras mallas 

sinteticas. Las estructuras de soporte pueden sostener las jaulas sobre b 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 

m6s comunes son las rectangulares, cuadradas o cilfndricas. Las jaulas pequenas 

son mas f6ciles de manejar que las grandes y pueden proveer una ganancia 

econ6mica mayor por unidad de volumen. 

Manual de Produccl6n del nlapia con Especificaclones de Calldad e lnocuidad 
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• Cultivo en Corrales 

Los corrales son poco profundos. se fijon sobre el fondo quedondo en contocto 

con el suelo. Cuondo el embolse es de mayor profundidod. resulto me1or el diseiio 

de joules flotontes dejondo uno seporoci6n de 1 m como mfnimo entre el suelo y 

Ia joulo. evitondo que los peces tengon occeso ol fondo donde se ocumulon los 

desechos. Si el embolse es muy profunda, se recomiendo que los joules esten 

seporodos 5 m del fondo. para reducir el riesgo de brotes de enfermedodes o 

porositismo. Se puede construir un corral en Ia porte menos profunda de un 

arroyo, un rio, un logo o un embolse. La profundidod del oguo en un corral no 

deber6 exceder de 1 .5 m en Ia porte mas hondo, tom bien deber6 osegurarse de 

que Ia mismo nunco sea tnferior a 1 m, incluso durante Ia estoci6n seco. 

El corral deber6 colocarse en un Iugar donde Ia corriente de oguo sea 

suave y no r6pido. Tendr6 que ester protegido del viento, de monero que Ia 

superficie del oguo se montengo tronquilo y no se agile. El oguo deber6 ser 

limpio. Nunco se debe construir un corral cerco de uno boca de solido, donde el 

oguo puede ester fongoso o lleno de desechos. El fondo del Iugar elegido debe 

ser firme. Noes f6cil construir un corral cuondo el fondo es demosiodo blonde y 

donde el oguo puede volverse fongoso; odem6s se debe elegir un Iugar donde 

se puedo construir el corral utilizondo muy pecos moterioles. como Ia esquino de 

un embolse o el recodo de un arroyo. Un corral est6 cercodo por uno voila, se 

empiezo hundiendo uno hilero de palos, si se utilize madera que sea de Ia que no 

se pudre f6cilmente cuondo est6 en el oguo. Los palos deber6n ser lo 

suficientemente largos para hundirlos firmemente en el fondo y hocerlos sobresolir 

unos 50 em del nivel del oguo. Los palos deber6n ester distonciodos de 1 a 2m, 

segun el material que se utilice para cercar el corrol.19 

19 Fundac16n Produce Veracruz, Manual de Producci6n de Tilapia con Especificaciones de Calidad e 

lnocuidad, 

http./ I docs .google. com/ v1ewer ?a=v&q=cache: Rn N MASi 75 L Y J ·www f unprover .org/formatos/ cursos/Ma nual 

%2520Buenas%2S20Practicas%2S20Acuicolas.pdf+manual+de+produccion+de+tilapia+con+especificaCIONE 

S+DE+calidad+e+lnocuidad&hl=en&pid=bl&srcid=ADGEESgq4S2h93CX79n-
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Manual de Produccl6n del nlapla con Especiflcaclones de CaUdad e lnoculdad 

• Cultlvo de Alta Densldad en Tanques 

Los tanques cuentan con dispositivos que permiten Ia circulaci6n continua de 

agua (vanos recambios por hora). aireaci6n continua, regulaci6n de Ia 

temperatura, filtraci6n del agua, alimentadores autom6ticos o de demanda, e tc . 

Por lo tanto, se requiere de un alto costo de inversion inicial, y un gran capital de 

operaci6n. La superficie varia entre 1 0 y 300 m2, y Ia profundidad entre 0,5 y 2,0 

m. La forma y estructura es muy variable, se utilizan por lo general materiales 

como fibra de vidrio, laminas met61icas, conc reto. 

Manual de Produccl6n del nlapla con Especlflcaclones de CaUdad e lnoculdad 

32 



• Cultivo en Canales de Flujo Rapido 

Tomb1en conocidos como raceways. Es un cultivo similar ol reolizodo en 

tonques. con Ia diferencio de que los tonques est6n colocodos en forma lineal. 

con un sistema de oireoci6n y circuloci6n de oguo por grovedod que paso de un 

canol a otro. 

Manual de rroduccl6n del nlapla con Especltlcaclones de CaRdod e lnoculdad 

2.5.5. Manejo Y Preparaci6n De Estanques 

../ Desinfeccl6n 

Uno opropiodo y correcto desinfecci6n del estonque. entre los ciclos de 

cultivo. reduce Ia probabilidod de que se tronsmiton t6xicos metob61icos o 

pot6genos a Ia subsiguiente pobloci6n de peces que voyon a ser cultivodos . 

../ Secado 

Uno vez que Ia cosecho se hoyo retirodo. es necesorio que el fondo del 

estonque se seque completomente y se resquebroje. De esto monero el material 

org6nico que se ho sedimentodo del cultivo anterior se oxidor6. Esto occi6n se 

realize por dos rezones. primero porque Ia minerolizoci6n de Ia materia org6nico 

Iibera mas nutrientes. lo que ocreciento Ia productividod primorio para el 
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siguiente ciclo y tombien porque se busco eliminor cuolquier tipo de huevos de 

pescodo y potencioles depredodores . 

./ Remocl6n del suelo 

Utilizondo un rostrillo se deber6 remover Ia capo superficial hocio obojo y 

levontor el lodo inferior hocio arriba. para efectuor Ia oxidoci6n completo de Ia 

capo inferior del fango onoer6bico . 

./ Encalado 

Es uno medido de conservoci6n de los estonques y tiene uno occi6n muy 

voriodo y beneficioso sobre el estodo sonitorio de los peces. por otro lodo 

fovorece Ia producci6n y sus foctores biol6gicos. El encolodo. efectuodo con col 

vivo. tiene uno occi6n ontiporositorio. octuo destruyendo lodo tipo de por6sitos 

de los peces. La dosis a empleor es de 800 kg/Ho . 

./ Fertillzaci6n 

La ferti lizoci6n del oguo con obono org6nico o fertilizontes quimicos. permitir6 

subir Ia producci6n de fitoplancton y zooploncton. Uno vez fertilizodo el estonque 

se debe controlor. mediante Ia coloracion del oguo que debe ser verde 

esmeroldo; tombien se utilizo el metodo ortesonol de introducci6n del codo para 

determiner a que punto se pierde Ia visibilidod de Ia mono que est6 relocionodo 

con Ia turbidez del oguo. 

• Densidades De Slembra 

Un elemento importonte en el memento de operor en el estonque. es uso 

odecuodo de los densidades. lo que corresponde of numero de peces por m2. 

Los peces crecen m6s r6pido cuondo tienen mucho espocio y mayor contidod 

de oguo. 
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2.5.6. Calidad Del Agua: 

El oguo es el recurso m6s importonte para Ia producci6n de Ia Tilopio. por lo 

que es necesorio disponer de ella en confided y colidod suficientes para sustentor 

el proceso productive. La colidod del oguo est6 determinodo por sus 

propiedodes fisico-qufmicas. entre las m6s importontes destocon: temperatura, 

oxfgeno. pH y tronsporencio. Estes propiedades influyen en los aspectos 

productivos y reproductivos de los peces, por lo que. los parametres del oguo 

deben mantenerse dentro de los ranges 6ptimos para el desarrollo de Ia tilopia. 

En uno gronjo de cultivo de peces, el flujo del oguo de preferencio debe ser. 

corriente y continuo, y en coso de que sea en estonques, debe existir olgun 

sistema que permito Ia recirculoci6n del oguo osf como tombiEm cumplir con 

ciertos carocteristic os fisico-quimicos y microbiol6gicos que permiten el correcto 

desarrollo de los orgonismos. 

• lndlcadores 

Existen algunos indicadores que nos ayudaran a comprobar si Ia calidad del 

agua es Ia optima para operar. Y se detallan en el siguiente cuodro: 
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Par6metros Rangos 

Temperatura 25-32 °C 

Oxigeno Disuelto 5.0 - 9.0 mg/1 

pH 6.0-9.0 

Alcalinidad Total 50 - 150 mg/1 

Dureza Total 80- 110mg/l 

Calclo 60 - 120 mg/1 

Nitritos 0.1 mg/1 

Nitratos 1 .5 - 2.0 mg/1 

Amonio Total 0,1 mg/1 

Hierro 0.05 - 0.2 mg/1 

Fosfatos 0.15 - 0.2 mg/1 

Dloxldo de Carbona 5.0- 10 mg/1 

Sulfuro de Hidrogeno 0.01 mg/1 

Fuente: Manual de producc l6n de Tllapla con especlflcaciones de Calldad e lnoculdad. 

Elaboracl6n: Las autoras 

Entre los parametres m6s importontes tenemos: 

../ Temperatura 

El range 6ptimo de temperatura es de 28-32 °C, cuondo disminuye a los 15 oc 
los peces dejon de comer y cuondo desciende a menos de 12 oc no sobreviven 

mucho tiempo. Durante Ia epoco de los meses frlos. el crecimiento de los peces 

se detiene y el consume de olimento disminuye. cuondo se presenton combios 

repentinos de 5 °C en Ia temperatura del oguo. el pez se estreso y algunos veces 

muere. Cuondo Ia temperatura es mayor a 30 oc los peces consumen m6s 

oxfgeno. Los temperatures letoles se ubicon entre los 10-11 °C.20 

20 lbfd. 
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./ Oxlgeno 

El oxfgeno disuelto, tanto en su concentraci6n como disponibilidad son 

factores muy importantes en el cultivo de Ia Tilapia. Es uno de los aspectos mas 

diffciles de entender, predecir y manejar y tiene mucho que ver con las 

mortandades. enfermedades, baja eficiencia en conversion de alimento y Ia 

calidad de agua. Normalmente, en los cuerpos de agua ricos en nutrientes. el 

oxfgeno es abundante a mediados de Ia tarde y bastante limitado al amanecer. 

Existe un factor que afecta considerablemente a las variaciones en los niveles de 

oxfgeno y es el estado del tiempo. en forma particular si el tiempo est6 nublado. 

La luz solar y el plancton, a troves del proceso de fotosfntesis, son responsables de 

gran parte del oxfgeno producido. Por lo tanto, cuando se dan condiciones de 

baja luminosidad y se restringe el proceso de fotosfntesis se dan problemas con 

niveles crfticos de oxfgeno . 

./ Solinidod 

Es cierto que las tilapias son capaces de tolerar diferentes salinidades pero son 

sensibles a los cambios bruscos de Ia 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 . 

./ pH 

El pH interviene para determiner si el agua es dura o blanda. Ia tilapia crece 

mejor en aguas de pH neutro o levemente alcalino. Su crecimien to se reduce en 

aguas 6cidas y toleran hast a 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. Metodo De Alimentaci6n: 

El metodo de alimentaci6n que se lleva a cabo en las granjas. jaulas o 

estanques depender6 de Ia edad y los h6bitos de Ia especie. sin embargo se 

pueden nombrar ciertos mecanismos que aport an en este proceso . 

./ Alimentacl6n en un solo sitio 

Como su nombre lo indica, se lleva a cabo en un solo Iugar del estanque. es 

muy eficiente para sistemas intensives (300-500 peces/m3). y en animates que 

alcanzan un peso de hasta 50 gramos. debido a que no exige una gran actividad 

de nado. Sin embargo es Ia menos conveniente si se trata de otro tipo de cultivo, 

en vista de que ocurre una acumulaci6n de materia org6nica en un solo Iugar, 

esto provoca que solo una parte de Ia poblaci6n coma. incrementando el 

porcentaje de peces pequenos . 

./ Alimentaci6n en forma de "l" 

Este tipo de alimentaci6n tiene Iugar en dos orillas del estanque. Est6 sugerida 

para animales que pesan de 50 a 100 grs., y se recomienda que se real ice en Ia 

orilla de salida del desagOe y en uno de los dos !ados, con Ia finalidad de sa car Ia 

mayor cantidad de heces en el momenta de Ia alimentaci6n . 

./ Alimentacl6n Periferlca 

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 Ia Tilapia. 

38 



./ Alimentadores Automatlcos 

De pendulo. automatizado, por bandejas. etc. De f6cil utilizaci6n. sin embargo 

requieren de una fuerte inversion inicial. 

• Horario De Alimentacl6n 

Es preferible alimentar a los especies cuando Ia temperatura ambiental es Ia 

m6s elevada. pues los niveles de secreciones digestivas y Ia acidez aumentan con 

el incremento de Ia temperatura en el tracto digestive. Es recomendable para los 

sistemas de cultivo extensive o semi-extensive que no se agregue una cantidad 

de alimento cuyo tiempo de consume y flotabilidad supere los 15 minutes. La 

abundancia de comida provoca que los peces del estanque 1ngieran alimento 

en exceso y por ende no asimilor bien el a limento. En sistemas intensives donde el 

control es aun mayor. el alimento debe permanecer de 1 a 2 minutes. 

En el cultivo comercial. es necesoria Ia utilizaci6n de alimentos y 

suplementos balanceados. diferentes para coda etapa de crecimiento. cuyo 

suministro debe estar perfectamente controlado para evitar carencias o excesos. 

Se debe recorder que aparte del alimento suministrado. los peces se alimentar6n 

tambien del fitoplancton que crece en los estanques. La alimentaci6n debe 

realizarse manualmente. observando ciertas caracterfsticas como: Ia demanda 

del alimento. tamano del bocado. talla de los peces. densidad de Ia poblaci6n. 

entre otras. con el objetivo de que no se desperdicie en coso de exceder Ia 

producci6n. 

• Seleccl6n Del Alimento 

El alimento que se les suministrar6 las tilapias en los estanques es de sumo 

importancia porque de el depender6 si se logra alcanzar los objetivos de 

producci6n adecuados de de a Tilapia. Sin embargo puede convertirse en una 

fuente de contaminaci6n que ponga en riesgo Ia calidad e inocuidad del 
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producto. La alimentaci6n apropiada, elaborada con ingredientes de calidad y 

formulado adecuadamente de acuerdo a los requerimientos de Ia tilapia, 

permitir6 un crecimiento y desarrollo 6ptimo, permitiendo que a partir de una 

buena nutrici6n, los peces sean mas resistentes a enfermedades y a factores 

adversos. Es muy importante que a parte de una selecci6n adecuada del 

alimento. se realice una selecci6n de acuerdo al tamano de las particulas 

adecuado para Ia talla de los peces, de manera que puedan ingerirlos par 

comple te y que no haya sobrantes en los estanques. 

• Tlpos De Allmento Y Calculo De Raclones 

Generalmente, los organismos vivos son el alimento natural de Ia tilapia, los 

mismos que son producidos en el agua donde viven. Algunos ejemplos de 

alimentos naturales son: 

• El fitoplancton (son plantas microsc6picas) 

• El zooplancton (son animales microsc6picos) 

• lnsectos 

La abundancia de estes organismos se incrementa con Ia fertilizaci6n. Adem6s 

de estes, tambien puede utilizarse alimentos suplementarios. que comunmente 

vienen en raciones comerciales. o concentrados. Sin embargo, el alimento 

suplementario no es complete y no permitir6 que Ia tilapia tenga un buen 

crecimiento. adem6s de no alcanzar Ia talla comercial en el coso de que no este 

presente el alimento natural. En el coso de que no se trabaje con alimento natural 

en los estanques. se necesitara de Ia presencia de alimentos manufacturados o 

concentrados. que sean nutricionalmente completes y que contengan todos los 

requerimientos de vitaminas y nutrientes esenciales. Par lo generaL este tipo de 

alimentos son usados en Ia mayoria de casas en sistemas de cultivo intensive. 

Para efectos de c61culo de raciones se debe tener muy en cuenta un 

porcentaje para el incremento diario. El crecimiento de Ia tilapia y por ende Ia 
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tasa de utilizaci6n del alimento dependera de varies factores a menudo d ificiles 

de controlar: cantidad de alimento. temperatura. densidad de siembra. estres. 

disponibilidad de oxfgeno. competencia con otros peces. etc. Una de los 

relaciones mas importontes para el acuicultor es Ia que describe Ia dependencio 

entre el crecimiento y Ia cantidod de alimentos. Existen varies tipos de rociones 

que se detallon a continuoci6n: 

./ Radon cero (ayuno): El crecimiento de las tilopias es negative. es decir pierde 

peso . 

./ Radon de mantenlmlento: El olimento apenos compensa Ia perdido de peso, 

el pez no gana ni pierde peso . 

./ Radon maxima: A medido que aumentamos Ia raci6n de crecimiento 

tambien aumenta el crecimiento del pez. hasto llegar a un punto maximo por 

encima del cuol no ganora mas peso por mucho que se le de de comer . 

./ Radon optima: Es el punto entre Ia raci6n de mantenimiento y Ia raci6n 

maxima en el que Ia relaci6n. crecimiento/roci6n. es maxima. o al reves. Ia 

relaci6n raci6n/crecimiento (factor de conversion) es mfnimo. En este punto el 

pez crece con Ia maxima eficiencio, aunque crece menos que con Ia roci6n 

maxima. 

• Manejo Del Alimento 

El monejo del alimento es una actividod de vital importancia en el proceso de 

producci6n de Ia tilopio y es necesorio que lo reolice una persona experta en el 

lema que tengo conocimientos acerca de Ia forma de alimentaci6n de los 

peces. yo que si ocurre olgun problema. como por ejemplo. Ia sobrealimentoci6n 

podria causor groves consecuencias ol resultar nocivo para el cultivo de las 

tilopios. De igual monero si se realize en uno etopa de crecimiento distinto a Ia 

indicoda en el suplemento. etc. Existen varies aspectos que se deben tomor en 
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cuenta para conserver Ia calidad de los alimentos. Uno de los m6s importantes es 

el mantener en buenos condiciones el tronsporte y el Iugar destinado para el 

almacenam:ento de los olimentos, adem6s de mantener1os protegidos y libres de 

cualquier tipo de contaminaci6n. Es muy importante cuidar que el manejo de 

estos instrumentos se lleve a cabo por personas capacitadas y entrenadas para 

realizar dicha funci6n. Otro aspecto que se debe tomar en cuenta es que los 

alimentos destinados al consume de los peces, no esten fabricados con 

f6rmacos, y en el coso de que sea asi necesario, que el uso de los mismos, este 

justificado y controlado. 

Para el buen manejo de los alimentos es necesario tomar en cuenta ciertos 

recomendaciones que se detallan a continuaci6n: 

../ Destinar un espacio ffsico para Ia implementaci6n de una bodega o almacen 

que se utilice unicamente para guardar el alimento. Es de mucha ayuda que 

estos cuenten con sistemas de ventilaci6n y enfriamiento, que esten adecuados 

para evitar Ia humedad y que sean hermeticos para evitar Ia intromisi6n de 

animales o insectos . 

../ El Iugar destinodo al almacen debe estar estrategicamente ubicado. con el fin 

de que focilite el transporte y recepci6n del alimento sin que sufra periodos largos 

de exposici6n en Ia intemperie . 

../ Debe de contar con las dimensiones necesarias para el almacenamiento del 

alimento de acuerdo a su tipo, fecha de compro y caducidad . 

../ Se debe de tomar muy en cuenta y si es posible creor un registro que indique 

los cantidades de alimento suministrado a los peces, con el objetivo de evitar 

confusiones o cuolquier otro suceso . 

../ Es muy recomendable que el alimento no se lo almacene cerca de 

plaguicidas, herbicides, combustible u otros agentes quimicos . 

../ La compra del alimento debe estar a cargo de una persona especiolizada, un 

tecnico que conozca de las especificaciones, indicaciones. fecha de caducidad, 

caracteristicas y cual idades del olimento. 
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./ El uso del Alimento se lo debe hacer mediante el sistema de Primeras entradas. 

primeras salidas (PEPS). lo que quiere decir que se debe utilizer aquel que llego 

primero y que esta almacenado con mayor antiguedad, de esta manera se 

podra evitar el crecimiento de microorganismos. La cantidad de alimento que se 

debe suministrar en los estanque quedera en funcion de Ia biomasa del cultivo y 

de Ia temperatura del agua. La frecuencia de Ia alimentacion tambien 

dependera de las ceracteristicas de los peces. asi como del tipo de cultivo. 

Puede varier entre 4 veces hasta 8 si el cultivo se realiza en canales de flujo 

rapido. 

2.5.8. Sanidad: 

En el momenta en que se traslada a los peces a los estanques, ellos pasan a 

vivir en cautiverio. en donde las condiciones de habitat son bastantes diferentes a 

las de su habitat normal. A medida que las producciones se intensifican e 

incrementan. las alteraciones que se les realiza a su media ambiente son mayores. 

Esto puede traer como consecuencia Ia aparicion de enfermedades. Por esta 

razon es necesario tener un adecuado conocimiento de las condiciones 

ambientales del media acuatico. de Ia especie en cultivo y de los posibles 

agentes infecciosos que pudieran atacer a los peces. El surgimiento de las 

enfermedades se atribuye a lo siguiente: 

./ Cambios bruscos del media, los cuales conllevan al organismo a un estado de 

"estres" o tension. En relacion a los peces. el estres o tension puede ser 

considerado como el estado de defensa del organismo ante Ia accion de 

factores externos. lo que permite el rompimiento de Ia funcion normal del 

organismo, presionando su resistencia . 

./ Factores No Biologicos del media exterior: Ia luz. el contenido de oxigeno. Ia 

mineralizacion del agua y Ia reaccion activo del media (pH) . Estos factores 

pueden ejercer una real influencia sabre los agentes y contribuir a un brusco 

aumento de su cantidad. 
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./ Factores Biol6gicos: juegan un gran papel en el surgimiento de una plaga; 

entre ellos son de gran ·mportancia Ia densidad de poblaci6n. Ia edad de las 

especies y el tipo de especie. 

• Slntomos De Enfermedod 

Los sfntomas de enfermedad en los peces son de muy f6cil reconocimiento. El 

comportamiento del pez enfermo visualmente se diferencia del comportamiento 

de los peces saludables. Por tal motive es de sumo importancia mantener vigilado 

el estanque donde se encuentran los peces y verificar cualquier acci6n extrana o 

inusual. De Ia misma manera. es recomendable registrar todas las divergencias de 

las normas: 

./ El ascenso de los peces del fondo a Ia superficie 

./ La flacidez de su in movilidad 

./ Sus movimientos giratorios 

./ Otros 

Muy a menudo en los peces enfermos se pueden observar cambios en Ia 

epidermis: 

./ Capo de mucosidad 

./ Coloracion 

./ Presencia de manchas 

./ Cam bios en el color de Ia dermis 

• Control Y Normos Sonitorios 

Como conocemos. Ia tilapia. por sus caracterfsticas. 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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./ Mantener estabilidad de las condiciones ambientales . 

./ Estar consciente de que las densidades sembradas corresponden a 

un real estimative del porcentaje de Ia "buena semilla" tanto en calidad como 

en cantidad . 

./ En Ia siembra, eliminar predadores y/o competidores . 

./ Mantener siempre el suministro principal de agua, a un nivel que 

permita cambios de agua inmediatos. en casos de emergencia . 

./ Observar siempre en las horas crfticas, Ia presencia de peces en Ia 

superficie . 

./ Tomar las muestras de agua en horas regulares. tanto de superficie 

como de fondo . 

./ 

./ 

Realizar limpieza diaria de filtros . 

Controlar entradas y salidas de agua . 

./ No permitir una turbidez menor a 20 em de visibilidad. 

2.5.9. Cosecha: 

La cosecha es Ia e tapa final del cultivo, se pueden realizar cosechas totales o 

parciales, dependiendo de Ia cantidad y frecuencia con que se desee tener 

producto disponible para Ia comercializaci6n. 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 Ia cosecha y 

que se resumen en los siguientes puntos: 

• Manejo Pre-Cosecha 

El manejo de Ia pre-cosecha se encarga de tomar en cuenta todos aquellos 

procedimientos necesarios a realizarse antes de Ia captura de los peces. y que 

promueve un manejo adecuado de los organismos para evitar que Ia calidad e 

inocuidad del producto final este en riesgo. Este manejo pre-cosecha consta de 3 

pasos. descritos a continuaci6n: 
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./ Seleccion 

Para realizer el proceso de selecci6n, en primer Iugar se debe determiner el 

estonque en el que se vo a realizer Ia copturo, es decir, se debe escoger el 

estonque donde los tilopios hoyon olconzodo Ia tollo comerciol. La copturo 

puede ser total o parcial. puede ser de todo el estonque o solo los orgonismos 

deseodos. Antes de realizer Ia selecci6n es necesorio suspender Ia olimentoci6n 

por un perfodo oproximodo a los 24 horos, esto se reolizo de forma que no se 

hoyon engordodo intencionolmente los orgonismos. Asi mismo se deber6 

suspender todo tipo de trotomiento con ontibi6ticos y sustoncios qufmicos 

existente en el estonque por lo menos desde oproximodomente 30 dfos yo que 

podrion poner en riesgo Ia solud del consumidor. El proceso de selecci6n puede 

reolizorse monuolmente, ounque en Ia octuolidod tombien existen herromientos 

que to hocen de forma mec6nico . 

./ Movilizaclon 

La movilizoci6n consiste en transporter los tilopios del estonque osignodo ol 

engorde, hocio el estonque osignodo a Ia depuroci6n de los peces 

seleccionodos para Ia vento. Se debe llevor a cabo mediante olgun metodo que 

no cause estres o dories ffsicos en los orgonismos . 

./ Oepuraclon 

Uno vez tronsportodos los tilopios o l estonque de depuroci6n, los peces 

permonecer6n de 2 a 4 dios con Ia finolidod de mejoror Ia texturo de Ia carne de 

Ia tilopio y eliminor cuolquier sobor que le provoque el olimento y el oguo 

estoncodo. Por esto roz6n en importonte y necesorio que el estonque sea 

construido con un material que evite el crecimiento de algas y fitoplancton, y que 

sea inerfe. Asi mismo Ia olimentoci6n seguir6 suspendido y el flujo de oguo sera 

constonte. Es necesorio evitor olimentor a los peces en este periodo, pues o l 
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sacrificarlos. existe un deterioro acelerado de Ia carne por Ia proliferaci6n de 

organismos en las vfsceras, danando asf el producto final. 

• Cosecha 

Una vez que las tilapias hayan permanecido el tiempo necesario en el 

estanque de depuraci6n, se procede a Ia cosecha. Esto se realiza dependiendo 

del proceso al que se va a someter el pescado hasta su presentaci6n final. 

./ Cosecha De Producto VIvo 

La cosecha del producto vivo consiste en extraer los peces del estanque de 

depuraci6n, para ello se pueden utilizar redes de maya que no contengan nudos. 

Seguido de esto se debe transferir a los animales inmediatamente a un 

transportador con agua limpia y fresco. controlando que Ia temperatura este 

entre los 18 y 24 °C, mediante el uso de un equipo de aireaci6n y de oxigenaci6n 

que garanticen que Ia Tilapia llegar6 viva a su destino. 

Manual de Produccl6n del nlapla con Especlflcaclones de CaUdad e lnoculdad 

En el transportador debe haber un maximo de 200 kg de Til apia por coda 1 ,000 

litros de agua. esto si el recorrido que se va a realizar con el producto tiene una 

duraci6n menor a una hora. Si el tiempo es mayor. entonces debe colocarse un 
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oproximodo de 150 kg de tilopio en coda 1.000 itros de oguo. Esto se realize con 

Ia finolidod de reducir los doiios por Ia densidod. osi como efectos de estres entre 

los orgonismos. que pongon en riesgo Ia colidod del producto . 

./ Cosecha De Producto Fresco 

El socrificio de los peces destinodos a Ia comerciolizoci6n se realize 

tronsportondo a los mismos desde el estonque de depuroci6n hosto un 

contenedor con oguo frio y limpio. Dentro de este contenedor. existen cuotro 

metodos que se pueden empleor para realizer el socrificio de los onimoles. y son: 

• Shock Electrico 

• Shock Termico (hacienda descender dr6sticomente Ia temperatura con 

hielo). 

• lnsensibilizoci6n del pez con C02. y corte de los orcos bronquioles en oguo 

frio. Cuondo se ho llevodo a cabo el socrificio de los orgonismos. el productor 

debe decidir si sera eviscerodo en Ia gronjo o no. En ambos casas el pescodo 

debe ser lovodo con oguo y olgun sonitizonte permitido. osi como enfriodo con 

hielo y sol. El hielo debe ester fobricodo con forme a Ia norma. para evitor que sea 

fuente de contominoci6n del producto. Uno vez que Ia tilopio ho sido enfriodo. se 

empoco en uno cojo termico en capos. es decir. uno capo de pescodo y otro de 

hielo. uno de pescodo y hielo y osf sucesivomente. hosto que Ia ultimo capo sea 

de hielo. Posteriormente. se coloco Ia cojo en refrigeroci6n. y se troslodo en 

vehiculos con sistemas de refrigeroci6n. hosto su destine final. 

2.6. CULTIVO EN El ECUADOR 

Despues de que miles de hect6reos de pisc·nas para el cultivo del comor6n. 

olrededor de 14000. quedoron obondonos debido ol sinnumero de 

enfermedodes que ofectoron en gran escolo a Ia producci6n comoronero21 

21 Ecuador Trade, Tilapia, Descripci6n del sector de tilapia en Ecuador, 

http://www ecuadortrade.org/contenido.ks?contenidold=3036 
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durante Ia decada del 90 mencionadas en el capitulo anterior, toda esta 

infraestructura que qued6 pr6cticamente disponible y aport6 al lanzamiento de 

Ia tilapia como producto alterno para que despues varies anos se complemente 

en el policultivo junto con el camar6n 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 Ia acuicultura ecuatoriana sigue siendo el 

camar6n22, Ia producci6n de tilapia ha ido en crecimiento . 

Es por esta raz6n que Ia mayor parte de los productores camaroneros 

prefirieron cambiar hacia Ia pisciculture de Ia tilapia, tomando en cuenta muchos 

factores, entre ellos los excelentes precios y demanda de filetes existentes en el 

mercado norteamerica no (VER CUADRO 1). 

Las zonas de cultivo m6s apropiadas para Ia producci6n de Ia tilapia en el 

Ecuador son Ia provincia del Guayas (Taura, Samborond6n, Chong6n, Daule, El 

Triunfo) y Ia Provincia de El Oro. La misma que despues de varies estudios se ha 

extendido a las provincias de Manabi y Esmeraldas, y el Oriente ecuatoriano -

Logo Agrio (VER ANEXO 4). El principal sistema de cullivo que se realiza en 

Ecuador es el semi-intensive, en cualquiera de las dos formas de cul tivo, yo sea 

monocullivo o policultivo uunto con el camar6n) y debido a que se produce casi 

en su totalidad en policultivo con este crust6ceo, se utiliza en gran medida Ia 

misma fuente de proveedores e incluso canales de distribuci6n. 

Actualmente existen un poco m6s de 2000 ha dedicadas al cullivo de Ia 

tilapia23, con una productividad que llega a 8000 kilogramos por hect6rea, 

realizando tres ciclos al ano24 , Ia misma que se destina principalmente al mercado 

22 CORPEI, Perfiles de producto- Perfil de Tilapia, octubre 2008. 

http://www. co rpei. org/a rchivos/ d ocu men tos/ m uestra _de_ ti I a pi a. pdf 

23 Ecuador Trade, Til apia, Descripci6n del sector de tilapia en Ecuador, 
http://www .ecuad ortrad e. org/ con ten id o. ks ?con ten ido ld=3036 

2
' Anal isis econ6mico de Ia producci6n de tilapia de Ecuador y de Ia demanda de tilapia de Estados Unidos, 

Jorge Andres Ordonez 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 

Unidos2s. 

La industria de Ia tilapia ecuatoriana se concentra en presentaciones en filete 

fresco. De acuerdo a entrevistas con productores de tilapia, se mencion6 que: "se 

trata de un negocio de logfstica, hay que ser muy eficiente en el manejo de estos 

costos (para el tras/ado y almacenamiento de granos para Ia producci6n de 

balanceado), sino el negocio no va a dar los m6rgenes suficientes. Es por esta 

raz6n que considero que, para subsistir en Ia actividad se necesita alta 

integraci6n".26 

De hecho, los principales productores y exportadores son 4 grandes grupos 

corporativos que exportan el 90% de las exportaciones totales27, los cuales 

mediante eficientes procesos de loglstica yo que coda empresa cuenta con una 

planta de balanceado, laboratories, solos de maduraci6n, planta de empaque y 

exportaciones, logran distribuir en forma optima los costos de producci6n y 

procesamiento. 

Estas actividades de loglstica y su eficiencia se vuelven cloves en el negocio, 

asl como el control de los costos del balanceado (55% del costo de producci6n 

de Ia tilapia), y esto lo pueden lograr b6sicamente, grupos grandes integrados de 

productores de tilapia. La especie m6s cultivada en Ecuador es Ia Tilapia Roja y 

los principales productores son: Aquamar S.A., Produmar S.A., Modercorp e 

Industrial Pesquera Santa Priscila quienes a su vez compran tambiem tilapia a 

pequenos productores siendo sus principales mercados Estados Unidos 

25 COPE I, Resumen de Estudio Subsector Tilapia, Entrevista a Eric Notarfan, Empacadora Nacional, diciembre 

2005. http://www.corpei.org/archivos/file/Ecuador%201nvest/RESUMEN%20SUBSECTOR%20TILAPIA.pdf 

26 Ibid 

27 Ecuador Trade, Tilapia, Descripci6n del sector de tilapia en Ecuador, 

http://www .ecuadortrade. org/ con tenid o. ks ?conten idold=3036 
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representando el 94% de las exportaciones del filete fresco de tilapia y Europa; 

seguido de Latinoamerica en muy bajo porcentaje. 

En el afio 2007 existieron 4,470 hect6reas de estanques para Ia producci6n de 

tilapia que pertenecen a las m6s grandes empresas productoras y exportadoras 

de tilapia de Ecuador, pero lastimosamente hubieron dos eventos en el afio 2008 

que a fectaron de las exportaciones de tilapia de Ecuador: Ia empresa ENACA se 

dedic6 enteramente a otro tipo de productos y cerro toda actividad de 

acuacultura (Camar6n y Tilapia)28 y Ia empresa Industrial Pesquera Santa Priscila 

anunci6 su reducci6n en Ia producci6n de tilapia y dedicarse exclusivamente al 

camar6n, en ambos casos debido al poco manejo y resultados Tecnicos y con 

ello Ia falta de claridad administrative para superar este tipo de problema, 

provocando asf que el 6rea de cultivo se redujero a 2,470 hect6reas. 

PRINCIPALES EMPRESAS PRODUCTORAS DE TILAPIA EN EL ECUADOR 
EN EL 2007 

EMPRESA Ha COMERCIALIZADORA 

Empagran 200 Aquamericas 

Santa Prisclla 800 Tropical Aquaculture Products, 

Aqua mar 700 Inc. 

Modercorp 550 Aqua Chile 

Produmar 220 

TOTAL 2470 
Fuente: hHp:/ /og.orlzono.edu/ozoquo/ lsto/ reports/TILAPIA_ROJA20082.doc 

Eloborocl6n: Los outoros 

28 Castillo Campo luis Fernando, Tilapia Roja 2008, ano 2006. 

http://ag.arizona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc 
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importodo en los Estodos Unidos despues del comoron y el salmon del Atl6ntico. 

perc debido a que muchos poises no disponen de uno partido oroncelorio 

espedfico para este producto. resulto dificultoso obtener datos a nivel mundiol. 

Por esto rozon existen diferencios entre los registros de un pols y otro con respecto 

a volores y contidodes exportodos. perc pese a esto cobe mencionar que de 

entre los 5 poises mas poblados del mundo. 4 de ellos se encuentron entre los 

moyores productores y consumidores de Tilopio en el mundo: Chino. Estodos 

Unidos. Indonesia y Brosil3 . 

En los ultimos anos. Ia produccion mundiol de tilopia ho mantenido un ritmo 

creciente debido a que el producirto requiere solo un 2% y 7% de horino de 

pescodo y un 1% de oceite de pescodo, consider6ndose como una especio 

omnlvoro de gran rentobilidod en cultivo sobre otros productos. por ejemplo: 

"para producir 1.0 Kg de Tilopia se requieren 1.2 Kg de alimento, en los vocunos 

5,6 Kg. ovinos 5.0 Kg y aves 2,0 Kg •1• y por el controrio con otros especies como el 

salmon y el comoron necesiton de otros peces en su olimentocion en forma de 

horino o oceite. Esto logro que su producci6n pose de 2 millones de TM en el 2004 

a 2.7 millones de TM oproximodomente en el 2008. La Asociocion Americana de 

tilopio proyecto que Ia produccion mundiol de tilopia llegor6 a 3 millones de 

tonelados metricos onuoles para el a no 2010 (VER GRAFICO 6). casi Ia mit ad de Ia 

produccion mundiol de tilopia proviene de China, algunos de los poises 

productores como Mexico. Cuba. Egipto. Estodos Unidos y Filipinos presenton un 

gran mercodo interne. teniendo incluso que importer de otros poises. Por el 

controrio, Ecuador y Costa Rico. quienes si exporton cosi todo su produccion. 

tienen uno mayor importoncio en el comercio mundiol muy superior a su 

importoncio como productores33. (VER GRAFICO 7). 

31 
Castillo Campo Luis Fernando, Tilapia Roja 2008, aiio 2006. 

http://ag.anzona.edu/azaqua/ista/reports/TILAPIA_ROJA20082.doc 

32 1bid. 

33 1NFOPESCA, La Industria de Ia Tilapia en el Ecuador, septiembre 2006. 

http://www .gl obefish. org/fi les/La%201 nd ustria%20de _ 380. pdf 
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De todos los poises que producen tilopio, oquellos que exporton su producci6n 

o gran porte de ella teniendo osi un Iugar dentro del mercodo mundiol son los 

siguientes (VER ANEXO 5): 

• Chino 46% 

• Taiwan 8% 

• Filipinos 7% 

• Toilondio 7% 

• Mexico 7% 

• Brosil5% 

• Cuba 5% 

• Indonesia 4% 

• Egipto 4% 

• Colombia 2% 

• Ecuodor2% 

• Est ados Unidos 1% 

• Costa Rico 1% 

• Otros 4% 

3.1.2. PRODUCCI6N EN ASIA 

La Tilopio es el segundo pez mas cultivodo en Asia despues de Ia corpo (VER 

GRAFICO 8). Debido ol crecimiento del continente osiatico, se convirti6 en uno 

de los regiones mas grondes de producci6n de tilopio del mundo. es Ia principal 

zona de cultivo de tilopio (principolmente tilopio del Nile u Oreochromis niloticus) 

yo que represento mas del 70% de Ia producci6n total mundio~. La importoncio 

de Asia como productor de tilopio se estimo seguira creciendo rapidomente 

debido a que Ia tilopio. no necesoriomente depende de dietos de pescodo y 

podrio ser un buen candidate para Ia producci6n ocuicolo organico, esto 

oyudorio o obrir nuevos mercodos y de mas valor especificomente en Europa. 

~ Josupett Helga, FAO- Mercado Mundial de Ia Tilapta, Agosto 2007 

http:/ /www.aquahoy.com/index.php ?option=com _content& task=view&id=2287 &1temid=174 
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Segun se informa, el camar6n de cultivo org6nico obtiene en Europa un 20% 

m6s sobre el precio de otro camar6n de cultivo, algo similar podria suceder con 

Ia tilapia org6nica. Recientemente se ha implementado en Israel Ia producci6n 

de tilapio org6nica certificado por Ia empreso alemana Naturfond, y con ella se 

abastece el mercado europeoJ5. Pese a esto, ounque Asia dom1na Ia producci6n 

en Ia actualidad (VER GRAFICO 8). Ia til apia se crio coda vez m6s en condiciones 

ombientalmente controlodas en climes templodos y se ho adaptado ton bien a 

Ia cria intensive en sistemas de recirculaci6n cerrados como lo est6 a los Iagunas 

de gesti6n extensive 

Existen muchos poises, tal como lo muestra el siguiente cuadro, que lideran Ia 

producci6n mundial de este pez y que pertenecen a este continenteJ6, entre los 

cuales tenemos a China, Filipinos, Indonesia, Tailandia, Taiwan, entre otros. China 

es de lejos el principal pais productor de tilapia, con casi un mill6n de toneladas 

de producci6n en el 2005, en Indonesia y las Filipinos se incremento 

significativamente haste alcanzar las casi 200.000 tonelodas coda uno37• 

15 CENIACUA, S1tuaci6n sector acUicola, mayo 2008 

http://www.ceniacua.org/archivos/may_15_08/Jorge_Mario_Diaz_L.pdf 

36 Estadisticas de FAO, 2006 Asia 

37 Josupeit Helga, FAO - Mercado Mundial de Ia Tilapia, Agosto 2007 

http://www aquahoy.com/index.php ?option=com_ content& task=vlew&id=2287 &1temid=174 
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los 10 moyores productores de Tllopio del mundo 2006 

PAIS PRODUCCION 

TM 

CHINA 897276 

EGIPTO 199038 

FIUPINAS 145869 

INDONESIA 139651 

TAILANDIA 97653 

TAIWAN 89275 

IRASIL 69076 

LAOS 42567 

COLOMBIA 32690 

MAWIA 24039 

Fuente: www.sollo.com/lndex.php?option=com content&tosk=vlew&ld=533&1temid=3426 

Mas interesante que Ia producci6n por captura es Ia producci6n mediante Ia 

acuicultura. China. con su gran potencial como productor. tiene como area total 

dedicada para Ia producci6n de tilapia de aproximadamente 110,000 hect6reas. 

Es uno de los poises con mayor producci6n de Tilapia debido a que las 

maquinarias con las que cuentan son mucho m6s avanzadasJS; y, a pesar de gran 

producci6n. el 80% es consume interne con precio al cliente de US $1.60/Kg .. y el 

20% restante es exportado del cual el 7Cffo va hacia el mercado de Estados 

Unidos. con valores promedio de US$ 2.16/Kg39. 

11 
Shiac S.A., La Tilapia, 18 de mayo del2009. http://empresash•ac blogspot.com/2009/05/la-tilap•a html 

39 
Cast illo Campo Luis Fernando, Tilapia Roja 2008, aiio 2006. 

http./ I a g. an zona. ed u/a zaq ua/is ta/ reports/TI LA PIA_ ROJA20082. doc 
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PROVINCIA 

Guangdong 

Hainan 

Guangxi 

Fujian 

Area Cultiva 

(Ha) 

55000 

13000 

13000* 

7000 

Otros 22000 

Total Noclonol t 110000' 

(*) Valores estlmados 

-
da Volumen de Producci6n 

Tm 

55000 

145000 

140000· 

80000* 

175000* 

1040000 

Fuente: hHp:/ / og.orlzono.edu/ ozoquo/isto/ reports/TI LAPIA ROJA20082.doc 

Tonto en Chino como Fi ipinos. el cuol tombien es considerodo como uno de 

los m6s grondes productores, utilizon sistemas extensivos en estonques que oscilon 

entre los 5000 a 10000 m2, con profundidodes de 0.75 a 1m, y los producciones 

m6ximos no sobreposon los 6 ton/ho/ciclo. En los cultivos intensives que no son 

muchos. monejon estonques entre los 1000 y 2500 m2, con profundidodes 

promedio de 1 a 1.2 m los producciones no superon los 8 ton/ho/ciclo, con sabre 

vivencios del85% en promedio40. 

En poises como Laos y Comboyo. Ia tilopio se siembro con otro tipo de cultivos 

como orroz. En el coso de Vietnam se hoce en estonques pequenos, todos 

menores de 1000 yen Policultivo con otros especies como el coso de Ia corpo. En 

Molosio se procticon los cultivos intensives de tilopio rojo en tonques de concreto 

y joulos. En zonas como Rowong y Selongor los olevinos son revertidos y se venden 

desde los 25 hosto los 125 gromos de peso. que posteriormente son tronsportodos 

y sembrodos en tonques de concreto de 34 x 14 x 1 .5 desde 250 a 1000 Kg. por 

tonque. Estes llegon a un peso final de 550 a 750 gromos, los cuoles son 

40 Guerreo Rafael Ill, Producci6n de TIIapias en Asia, agosto 2007- Kuala, lampur. Solla: empresa 

colombiana vtnculada al sector agropecuario a traves de Ia elaboraci6n de alimentos balanceados para 

animales. www.solla.com/index.php?option=com_content&task=view&id=533&1temid=3426 
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cosechados en 4 meses con sobrevivencias del 90% y conversiones promedio de 

1.941. 

3.1.3. PRODUCCI6N EN AMERICA LATINA 

Debido a que Asia vende Tilapia congelada a los Estados Unidos a mitad del 

precio del equivalente latinoamericano, Latinoamerica 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 geogr6fica. Ia cual es mas 

adecuada que Ia de los poises asi6ticos. Los principales exportadores son 

Ecuador. Costa Rica y Honduras. Costa Rica solfa ser el pionero en el continente. 

no obstante, Ecuador y Honduras lograron superarlo. 

En los ultimos cuarenta anos. Ia acuicultura en America Latina y el Caribe ha 

crecido a pasos agigantados. Segun el informe SOFIA 2008 publicado 

recientemente por FAO, los parses latinoamericanos y caribenos registraron, entre 

1970 y 2006, Ia mayor tasa de crecimiento medio anual en acuicultura, 

concretamente un 22% al ano, triplicando asf el promedio mundial -situado en el 

8,8%- y superando a otras regiones con incrementos importantes como Oriente 

Proximo -con un 20- o Africa -con un 12,7%-. e incluso a Ia produccion acufcola de 

China. que aumento a una tasa media anual del 11,2% en el mismo perfodo. 

Adem6s. a diferencia de otras zonas. Latinoamerica cuenta hoy en dfa con el 

mayor potencial en terminos de superficie disponible para Ia futuro expansion de 

Ia actividad42• 

La tilapia, actualmente, es Ia tercera producci6n en importancia de 

Latinoamerica. El cultivo de esta especie ha tenido un incremento significative en 

las ultimas dos decadas, especialmente en las zonas norte y sur del continente 

41 1bid. 

42 AQA, El potencial acuicultor de America Latina, 24 de mayo del 2009. 

http:/ /aquafarminginternational.com/noticia.php ?idNoticia=1723. 
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sudamericano. El principal productor Iatino de esta especie es Brasil. con mas de 

90.000 toneladas al ano. Buena parte de esta cantidad se produce en el Estado 

de Ceara, ubicado en Ia region noroeste del pais, Parana y Sao Paulo, en Ia zona 

centro-sur. 

En Honduras, donde segun datos de FAO para 2007 se produjeron 28.356 

toneladas de tilapia, convirtiendose en ese mismo ano el segundo pais productor 

de esta especie en America Latina, especialmente de tilapia de Mozambique 

(Oreochromis mossambicus) y de tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus). De 

manera similar, en Colombia Ia produccion de peces de agua dulce se centra 

principalmente en el cultivo de tilapia del Nilo. Los principales lugares de 

producci6n en este pais son los departamentos del Huila, Toima, Antioquia, 

Santander y Valle de Cauca, que aportan aproximadamente el 75% de Ia 

produccion. Alii, Ia cantidad de tilapia producida yo ha superado las 27.000 

toneladas al ano, segun estadisticas de FAO, situa a Colombia en el tercer puesto 

en Ia lista de productores de tilapia latinoamericanos. 

Ecuador, donde Ia producci6n de tilapia es tambien una de las actividades 

que ha presentado un mayor crecimiento en los ultimos anos, Ia superficie 

dedicada a estas producciones era de 2.000 hectareas y, en 2007, en elias se 

gener6 un total de 20.000 toneladas de tilapia, lo que ha convertido al pais 

ecuotoriano en el cuarto productor de esta especie en America Latina segun 

datos estadfsticos de FAO. (VER GRAFICO 3) 

Un informe de comercio exterior del Banco Central de Honduras (BCH) , revelo 

que Estados Unidos continua figurando como el principal destine para las 

exportaciones de bienes. En el ano 2008, Honduras export6 a Estados Unidos USD 

80 millones en tilapia, y el Ecuador 58 millones (VER CUADRO 2) logrando asf 

desplazar al Ecuador al segundo Iugar de los principales exportadores de filetes 

de tilapia fresco. Esto se debi6 a que Ia producci6n en el Ecuador disminuy6 

(ENACA se dedic6 enteramente a otro tipo de productos y Ia empresa Industrial 

Pesquera Santa Priscila redujo su producci6n de tilapia y se dedic6 mas al 
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camar6n) y porque inversionistas de Honduras lo hacen con a lta tecnologfa. 

Aguafinca Saint Fish. Ia principal exportadora de Honduras. crfa los peces en 

jaulas flotantes en nueve hect6reas de Ia represa hidroeiEktrica de El Cajon y en 

1.7 hect6reas del logo de Yojoa. Esta empresa envfa dos aviones coda dfa a 

Est ados Unidos con tilapia y exporta unos 27 millones de kilos de tilapia al ana. 43 

No hay duda de que el abastecimiento de tilapia continuara expandiendose 

en los pr6ximos anos. Un fuerte incremento provendr6 de este continente 

dirigiendose a Ia gran demanda mundial. especialmente directo al mercado 

estadounidense. 

3.1.4. COMERCIALIZACI6N DE LA TILAPIA 

La tilapia. hoy en dfa ocupa el segundo Iugar entre las especies m6s 

importantes en acuicultura a nivel mundial44
, sin duda alguna el meJor mercado 

para Ia comerc,alizaci6n de Ia tilapia es el estadounidense. sin embargo es 

notable el creciente interes que existe par este producto en Europa. En poises 

como Brasil. Ia industria de Ia tilapia se ha desarrollado un poco m6s enfocada a 

Ia pesca deportiva. mientras que en Costa Rica. esta se encuentra en los primeros 

puestos en el rubro de las exportaciones. En otros poises como par ejemplo 

Honduras. presenta un incremento constante en el cultivo de este pez. Entre los 

poises sudamericanos que se destacan en Ia producci6n de este pez. se 

encuentran Colombia. Ecuador. Peru. Brasil y Venezuela. utilizando sistemas de 

cull iva como el Extensive. semi-intensive e Intensive. 

En el Ecuador Ia industria de Ia tilapia aumenta su importancia coda dfa pese a 

Ia crisis par Ia que atraves6 el camar6n ecuatoriano en el ana 1999 y oblig6 a los 

camaroneros ecuatorianos buscar alternatives que les permitan aprovechar Ia 

43 
FIS, Exportaciones de nlapia a EEUU generan USD 80 millones, enero 7 del 2009. 

http:/ /fis.com/fis/worldnews/worldnews.asp ?monthyear=l -

2009&day=7&id=3095S&I=s&country=&special=&ndb=l&df=l 

44 
Alceste Cesar C., Mercado y Comercializaci6n de Tilapia en los Estados Unidos y Ia Union Europea. 

http:/ /fi s. com/ pa noramacu i col a/ n otici as/ noti cia %205. htm 
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inmenso infroestructuro que tenfon por Ia produccion del cameron y de esto 

monero poder recuperor las fuertes sumas de inversion. Las presentociones de 

este producto que en su moyorlo son exportodos son entero congelodo y filete 

congelodo. 

A pesor de que Ia moyorfo de los proyectos se inicioron con miros hocio Ia 

exportocion; octuolmente los companies productoros venden porte de su 

producto ol mercodo local, yo que el consumidor ho encontrodo en este 

producto un excelente sustituto de los comes rojos y de otros productos del mar 

que coda dfo son mas escasos 

3.1.5. DIFERENTES PRESENTACIONES DE LA TILAPIA 

Debido a que Ia Tilopio tiene sobor suave, exquisite carne blanco, delicodo y 

de texture firme, es de facil preporocion; y, por ser un pez muy versatil, muchos 

personas lo consumen de diversos moneros, entre los cuoles estan: osodo, 

embutido, emponizodo, a Ia porrillo, horneodo, frito, ol vapor o en crudo (sushi o 

soshimi), ol carbon, o usodo como ingrediente para sopos de pescodo, y por su 

sobor quedo muy bien en solsos y marinade. Se troto de un producto que se 

encuentro disponible durante todo el ono en el mercodo internocionol y a un 

precio rozonoble e interesonte. Dentro de los mercodos donde se consume este 

producto, existen tres d iferentes presentociones, por ejemplo: 

1) Entero: 

Tilapia Entera Fresco 

Fuente: http:/ / files.comprorproductosenchlno.com/ 200000085-4d8e24e883/ vento%2otlloplo.JPG 
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Til apia Entera Congelada (en bloque o en 1Qf45) 

Fuente: http:/ / lmg.allbaba.com/ photo/ 250963833/ Frozen mackerel.summ.jpg 

2) Flletes: 

Flletes de Tllapla Frescos 

Fuente: http:/ / l .bp.blogspot.com/ _RtloiAF2cmM/ SjM7HVY2XGI/ AAAAAAAAAWA/ s 1 Z8DniG-

6M/s400/ empaque.jpg 

Flletes de Tllapia Congelados (en bloque o en IQF) 

Fuente: http:/ /lmg.alibaba.com/ photo/ 240027457 / sell frozen_nlapla.jpg 

•s IQF: Individual Quick Frozen, Nueva tecnologla de refrigeraci6n que conslste en congelar productos 

individualizados de pequeno tamano 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 Tllapla Apanados 

Fuente: http:/ / www.pronaca.com/ fotos/ images/ thumbnalls/ deditos_tllapla.jpg 
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Existen adem6s diferentes Ta llas d e acuerdo a su presentaci6n: 

FILETE TALLAS EMPAQUE 

Fresco 2-3 oz. 3-5 oz. 5-loz Hieleras l 0 lbs 

Congelado en bloque 2-3 oz. 3-5 oz. 5-loz Cajas l Oibs 

Marina do 2-3 oz, 3-5 oz. 5-loz Cajas lOibs 

ENTERO TALLAS EMPAQUE 

Congelado 400-500gr Cajas l 0 kilos 

S/ V Fresco 1 50-200gr, 250-350gr Cajas 1 0 kilos 

S/ V Congelado 400-500gr Caja 1 0 kilos 

Conge lado IQF 350*450-55Q-650gr Caja 20 kilos 

APANADO 

FILETES TALLAS EMPAQUE 

onz. Master de 240 onz./151b 2onz (6 unidades por caja) 20 cajas de 1 0 

DEDITOS TALLAS EMPAQUE 

onz. Master de 240 onz./151b ( 18 un ida des por caja) 20 cajas de 12 

Fuente: http://www .ec uadortrade.org/ contenldo. ks?contenidold=3036 
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Existen odem6s otros presentociones tombien con valor o gregodo como: 

Empreso High Liner Foods. Filetes congelodos cortodos 

a mono. Empocodo en poquetes de 680 g . tiene un 

precio de USD 7,84. Puede ser preporodo en horno de 

microondos. 
Flletes de tllapla importados 

Empreso Beaver Street Fisheries. Filetes crudes en un 

empoque familiar. Disponible en poquetes de 1.81 kg. a 

un io de USD 9 98. 
Flletes de tilapia con salsa Alfredo de cameron 

Empreso Aldi. Empocodo en bolso de pl6stico flexible. 

Se vende en USD 4,00. Se comerciolizo en los tiendos 

Aldi en tes d 12 
Tortilla de tilapia con chipotle 

Empreso Ocean Cuisine International. La tortilla est6 

congelodo y listo para hornear. Se comerciolizo en 

tiendos club a 49 USD en 
Fuente: Global New Products Database, MINTEL, 2006. 

3.2. DEMANDA DE TILAPIA EN EL MUNDO 

Debid o a Ia co lidod , variedod en lo s diferentes presentociones. mejor 

comerciolizoci6n, importociones con controles muy rigurosos. combios en el 

comportomiento d e los consumidores. Ia necesidod de consumir productos mas 

sonos. opetitosos. precios moderodos y de gran contenido nutritive ho 

ocosionodo que Ia demondo por este producto se incremente. Este indudoble 

crecimiento ho permitido conquistar todo tipo de mercodos, tonto en los poises 

desorrollodos como en los d e en vfos de desa rrollo. Convirtiendose o sf no solo en 

uno fuente olimenticio de gran valor nutricionol ol o lconce d e su situoci6n 

econ6mico particular. sino en uno olternotivo productive generodoro de 

empleos. divisos y desarrollo socioecon6mic o . 
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INFORMACI6N NUTRICIONAL CARNE TILAPIA 
Calorias de grasa 

9.0 

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

Fuente: http://www .grupooquosur .com/ poges-web/ subcotologo·tlloplo.htm 

Una de las ventajas en los mercados internacionales. es que Ia tilapia es uno de 

las pecos especies libres de cuestionomientos por Orgon1smos Ambientales o de 

Controles Sonitorios que son propios de coda pafs desorrollodo. esto le ho 

permitido avanzar s61idamente en su desarrollo productive y comerciol en los 

pafses productores. A mediodos de los alios novento. Ia tilapio era un producto 

casi desconocido, pero cuondo el Ecuador se vio ofectodo uno serie de 

enfermedades que perturboron significativomente Ia Industria Comaronera de 

America Latino, focilit6 Ia introducci6n del cultivo de Ia Tilapio Rojo como uno 

alternative y soluci6n para los dories de aproximadomente US$ 300 millones. 

segun Ia C6maro Nocionol de Acuoculturo (CNA). cousodos por las mismos las 

cuoles que redujeron Ia producci6n ecuotoriona del camar6n en un 80% durante 

los primeros meses del mismo ono.•6 El colopso de Ia industria comaronero en 

Ecuador fue a gran escalo. 120.000 Has. Fueron ofectodos, segun Ia CNA los 

do nos ocosionodos para est a enfermedod fueron evoluodos en US$ 1 ,000 

millones. y Ia gran moyorfo de los productores comoroneros se combioron ol 

cultivo de tilopio, teniendo en cuento Ia demando en el mercodo interne, osf 

como los excelentes precios y demondo de filetes existente en el mercodo•7 • 

• , FAO, Ofic1na Regional para America Latina y el Caribe. http://www.rlc.fao org/es/pesca/virus.html 

47 About seafood.com, Top 10 Consumed Seafoods, http://www.aboutseafood.com/about/about· 

seafood/Top-10-Consumed-Seafoods 

66 



A partir del ano 2000 Ia tilapia tuvo un volumen anual de 0.28 Iibras per capita, 

segun datos de Ia NFI48, en el2002 ingres6 en Ia lista de los diez productos del mar 

de mayor consumo en Est ados Unidos (VER CUADRO 3). En el 2003 se coloc6 en el 

noveno Iugar con un consumo de 0.53 Iibras per capita, equivalente a 160 

millones de Iibras anuales, se encontraba despues del camar6n, atun, salmon, 

pollock, bagre. bacalao y cangrejos. En el 2004 a ser el sexto alimento del mar 

mas consumido en volumen y con un valor anual 0.70 Iibras de per capita (VER 

CUADRO 4). 

A partir del ano 2006. Ia Tilapia sigui6 teniendo una gran aceptaci6n dentro de 

algunos mercados internacionales. especialmente en Estados Unidos y Canada, 

pasando asi en ese mismo ano. al puesto numero cinco de Ia lista de los diez 

productos de comida de mar mas populares~9• manteniendose en el mismo Iugar 

hast a el a no 2008 {VER CUADRO 5). 

El filete de tilapia congelado es el producto con mayor demanda y su principal 

proveedor es China. pero tam bien hay un consumo creciente de tilapia fresco, en 

el que Honduras y Ecuador son su principal proveedor. Un ejemplo de esto es 

Estados Unidos. donde el consumo per capita de tilapia se incrementa 

anualmente. se pas6 de 0.71ibras en el ano 2000 a 1.21ibras en el ano 2007. 

3.2.1. DEMANDA DE TILAPIA EN EEUU 

Desde el ano 1992, las importaciones de Estados Un1dos han mantenido un 

ritmo creciente, los volumenes y valores del GRAFICO 9 muestran el total de los 

tres presentaciones que son mas demandas en este pais, que son filete fresco de 

tilapia, cuyos principales proveedores son Ecuador. Honduras y Costa Rica; filete 

~ NFI: "The National Fisheries Institute" siglas significan "lnst1tuto Nacional de Pesquerias de Estados 

UnidosH, es u7na Organizaci6n sin fines de lucro ded1cada a Ia educaci6n de allmentos del mar saludables, 

sustentables y nutritivos. 

49 
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 provefdos por China, Indonesia y Taiwan 

(VER GRAFICO 1 0). 

En el 2007, Estados Unidos import6 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 ano, Estados Unidos 

import6 USD 559.79 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 paisesso: 

• Filete fresco: 

1. Belice: 129,210,798 

2. Panama: 1 · 411,661.230 

3. China- Taipei: 19' 475,111,500 

4. El Salvador: 42'693,347,261 

5. Brasil: 43' 866,29 4,572 

6. Nicaragua: 54'636,448,304 

7. Colombia: 112'858,885,237 

8. Costa Rica: 5,270'97 4,036,410 

50 U.S. Foreign Trade Information, National Marine Fisheries Service (NMFS), Office of Science and 

Technology, Fisheries Statistics and Economic: es Ia Division de Estadistica de Pesca ha mantenido una base 

de datos de comercio exterior por muchos af\os, desarrollando una serie de programas que pueden ser 

utilizados para resumir el comercio exterior de EE.UU. en productos de Ia pesca desde el af\o 1975 hasta Ia 

actualidad. 
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9. Honduras: 6,011'254,801, 152 

10. Ecuador: 8,715'035.576,379 

Llegando asf a un Total de 228,866'116,572,843 de Filetes Frescos importados. 

• Filete congelado: 

1. Vietnam: 25'165, 112.460 

2. Ecuador: 1 01'168,724,015 

3. China -Taipei: 174'024,736.207 

4. Indonesia: 8,048'205, 108,905 

5. China: 1.224,625'653.422,587 

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

• Entero congelado: 

1. Filipinos: 391,323,250 

2. Panama: 45,597,940 

3. Colombia: 1'397, 137,552 

4. Malasia: 1'814.427,550 

5. Vietnam: 47' 136,127,624 

6. Tailandia: 27'352,855,.645 

7. China -Taipei: 15,098'862,614.458 

8. China: 23,299 '214,221 ,641 

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

Datos hasta junio, tambien de Ia 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 comparaci6n a los anos 

anteriores, logrando asf ocupar el puesto numero uno en filetes frescos, pese a 
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que en los filetes de tilapia congelados y en las tilopias en teras congeladas ocupa 

los puestos numero cuatro y el ultimo respectivamente. siendo asi China el 

principal proveedor de Eslados Unidoss• . (VER CUADRO 6) 

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 lilapia a este pafs 

tambien se est6n manteniendo y se estiman que el unico sector que tendr6 un 

leve incremento sera 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 exporter 12.457.809 kilos. En los file tes congelados. a pesar de no ser 

el fuerte de Ecuador. se han logrado exporter 51.016.028 kilos en lo que va del 

ano. el mismo coso sucede con los enteros congelados. con 20.069.344 kilos. 

En el total de ingresos percibidos desde 1992 hasta junio del presente ano. 

tambien se ha podido apreciar un incremento considerado en cuonto a Ia 

exportaci6n de filetes frescos. En los filetes congelados y enteros congelados (VER 

CUADR08). 

Hoy en dfa. en este mercado se consumen los siguientes presentaciones: 

FRESCO 
2-3 oz. 3-5 oz. 4-6 oz Hileros de 1 Olbs 

5-7 oz 

2-3 oz. 3-5 oz. 4-6 oz Cojos 101bs 

Cojos 1 0 kilos 

CONGELADO 

80-150 gr. 250-350 gr Cojos 10 kilos 

FRESCO 

Fuente: http:/ / www.dspace.espol.edu.ec/ bitstream/ 123456789 / 3591 / 1 I 6118.pdf 

51 http://www.alevinosdelvalle.es.ti/NOTICIOSO-MERCADO

TILAPIA.htm?PHPSESSID=2900edab2d5ea0eed63429d766f62b60 
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3.2.2. EXPORTACIONES DE TILAPIA DEL ECUADOR 

Dentro del sector de pescado y sus elaborados existen nueve productos I 

subpartidas que fueron los mas exportados durante el 2008, ocupando un 17% Ia 

tilapia (VER GRAFICO 13 y CUADRO 9), demostrando asf que se ha export ado 

anualmente pescado y sus elaborados a aproximadamente 73 pafses entre los 

anos 2007 y 2008, siendo sus principales destines Estados Unidos. Jap6n y 

Colombia, juntos representaron el 71% del total de las ventas GRAFICO 1. En 

cuanto a tilapia, Ecuador esta considerado como uno de los principales 

productores y exportadores de este producto en el mundo, y de acuerdo a 

informes de Ia Corporaci6n de Promoci6n y Exportaciones (CORPEI), Ia tilapia 

sigue ganando aceptaci6n especialmente en el mercado estadounidense. por 

esta raz6n, fue catalogado como El Pez de los 90 por escritores estadounidenses 

expertos en seafoods2 y el puesto numero 5 en Ia actualidad de los productos de 

mar mas consumidos en este pals, 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 Ia tilapia es exportada, se 

destaca principalmente en las exportaciones de TILAPIA FRESCA53, especialmente 

Ia de los FILETES (VER GRAFICO 14). 

Una prueba de esto, tenemos el GRAFICO 15, d6nde claramente se puede 

apreciar las exportaciones de tilapia en general de Ecuador hacia Estados Unidos 

(durante el perfodo 1993 - 2007), adicional se puede observer los grandes 

incrementos en los volumenes exportados tomando en cuenta los anos 1996 y 

1999 donde el volumen se duplic6 debido a las enfermedades antes 

mencionadas que afectaron al sector camaronero. En el CUADRO 1 0 segun 

52 Bernal M. Marlen, Proyecto SICA, NTilapia el pez mas comercial de los 90, 1 febrero del 2004 

http://www .sica .gov. ec/ agro n egoci os/bi bl ioteca/i ng% 20ri z z o/ agr icul tu ra/ti Ia pia. h tm 

53 CORPEI, Perfiles De Productos- Tilapia, Octubre 2008. http:/ /www.asopma

ecuador.org/archivos/documentos/Perfii%20Tilapia%202008.pdf 
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fuente del Banco Central del Ecuador (BCE), las exportaciones en el 2007 fueron 

de m6s de USD 14,421.83 millones en filetes frescos y de m6s de USD 1,522.32 

millones. 

Yo en el ano 2008, segun datos del BCE, demuestran que se exportaron mucho 

mas de 35 millones de dolores tanto en filetes de tilapia frescos como en 

congelados (VER CUADRO 1 y 1 1 ) . De Ia produccion total de tilapia en el 

Ecuador, vimos que aproximadamente un 3% se destina al mercado local lo cual 

es importante para poder vender lo que no califica para ser exportadOS4 , y es 

determinado de acuerdo a Ia intensidad del "blood line", Ia lfnea roja originada 

por Ia sangre que separa los filetes del espinazo. El resto de Ia produccion es 

exportada, y a pesar de que el Ecuador exporta este producto a varies poises, su 

principal mercado y meta es Estados Unidos, a quien a partir del ano 2007 fueron 

dirigidos m6s del 90% de sus exportaciones de filetes de tilapia frescos y de tilapia 

congeladass, aunque esta ultima en cantidades que no fueron muy 

representatives. Aproximadamente un 4% de sus exportaciones, a partir del mismo 

ano, ha sido dirigido a Ia Union Europea, las mismas que representan casi 2 

millones de dolores, siendo el principal mercado Luxemburgo y siguiendo poises 

como Espana, Reino Unido, Francia y Holandas6. 

Un tercer sector al cual fueron dirigidos mas de 1 millon de dolores en 

exportacion de filetes de tilapia fresco, fue Canada; y, dentro de Ia region. 

Colombia importa del Ecuador alrededor de 300 mil dolores, de tilapia 

congeladas7• lo cual significan valores similares a Ia tilapia fresco, este es un 

54 
CORPEI, Resumen de estudio: Subsector TIIapia, diciembre 2008. 

http:/ / www.corpel.org/archivos/file/Ecuador%201nvest/RESUMEN%20SUBSECTOR%20TILAPIA.pdf 

ss Ecuador Trade, Tilapia, Descripci6n del sector de tilapia en Ecuador, 

http://www .ecuadortrade. org/ con ten ido. ks ?contenidold =3036 

56 CORPEI, Perfiles de producto- Perfil de Tilapia, octubre 2008. 

http· I / www. corpei .org/ arch ivos/ docu m entos/ muestra _de_ ti Ia pia. pdf 

57 
Ibid. 
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mercado importante tanto para el producto entero como para los residuos del 

proceso. principa1mente Ia cabeza de tilapia (VER GRAFICO 4). 

Entre los poises a los cuales el Ecuador tambien exporta este producto (en las 

presentaciones fresco y congelada) desde los ultimos dos anos han sido los 

siguientes (VER CUADRO 12): 

• Estado Unidos 

• Luxemburgo 

• Canada 

• Colombia 

• Reino Unido 

• Francia 

• Jamaica 

• Holanda 

• Peru 

• Puerto Rico 

• Jap6n 

Siendo Estados Unidos el principal mercado. en el ano 2008. las exportaciones 

de Filetes frescos fueron equivalentes al 16.6% del volumen total importado por 

este pals. A pesar de que Honduras super6 al Ecuador en sus ingresos ese ano 

siendo asl el primer exportador de America Latina. Ecuador lo super6 en 

producci6n (CUADRO 13). En las exportaciones de Filetes congelados. el Ecuador 

era el cuarto exportador de este productos. yo 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 poises solo aportan el 1.69% de este sector de las 

exportacionesss (VER CUADRO 14). 

sa Bioi. Castillo Campo Luis Fernando, Estado del Mercado lnternac1onal de Ia Tilap1a Enero a Noviembre 

2008 http:/ /www.acuiculturaldia.com/Documentos/Tilapia_Novlembre_2008.pdf 
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En cuanto a las exportaciones de TIIapia Entera. un equivalente al 58.93% de las 

importaciones totales le pertenece a China. el31.23% a China-Taipei y un 6.97% a 

Tailandia. el resto de pafses aportan solo el 2.85% incluido Ecuador que es septimo 

en export or este productc59 (VER CUADRO 15). Representando asf un aumento en 

las vent as y per ende en los ingresos del pafs (VER CUADRO 16). Hast a 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 congelada60 (VER CUADRO 17). 

3.3. PRODUCTOS CON VALOR AGREGADO 

Las importaciones de productos con valor agregado que provienen del mar. 

han continuado incrementando a troves de los ones. En Ia industria. todos est6n 

incluyendo gradualmente mas procesos que entreguen este tipo de productos. 

Se entiende como productos con valor agregado aquellos que han side 

modificados yo sea en corte. preparaci6n o empaque. para mejorar el manejo. 

presentaci6n. ganancias y conveniencia. En otras palabras. los productos con 

valor agregado que incluyen pre-cortado; alinado. apanado; plates cocinados 

es decir los ahumados. aperitivos o snacks que est6n listos para ponertos al vapor. 

frefr. cocinor o poner en microondos. 

Dentro de las ventojas de dar un valor ogregodo a los productos tenemos que: 

• Ofrecen a los proveedores. uno manera de expandir o omplior su voriedad 

de productos y construir flexibilidad en los inventories o menus. 

• Economizan en costas de mono de obra y reducen los peligros en solud 

asociadas ol proceso. empoque o monejo de los productos. 

Pero existen tombien desventojas y entre elias tenemos que los productos con 

valor agregodo son buenos s61o si Ia materia prima es buena. y se requiere 

59 Ibid. 

60 Ibid. 
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adem6s, educar al consumidor en cuanto el nuevo producto, en el coso de este 

proyecto de titulaci6n, a los filetes de tilapia ahumada. 

En Estados Unidos, es considerado como un mercado muy exigente, por lo que 

requiere de una constante innovaci6n en cuanto al ingreso de un producto, es 

por esto que las autoras consideran el ahumado como una excelente tecnica 

que podrla !lamar Ia atenci6n del paladar de este mercado y buscan comprobar 

si es o no factible que una empresa deba ampliar su lfnea y ofrecer este 

producto. Los filetes de tilapia ahumada es una idea que junta todas las 

caracterfsticas que demandan los estadounidenses, yo que conserva los 

nutrientes de un pescado con el exquisito sabor del ahumado. 

3.3.1. La Tecnica Del Ahumado 

Este es un metodo que consiste en exponer los alimentos al humo que 

producen ciertas maderas que no contengan alquitranes o resinas como los son 

el roble. nogal, caoba. abedul. fresno y mangle. Esta tecnica se realiza en hornos. 

en tuneles o chimeneas por donde paso el humo al quemar las maderas. El 

objetivo es quitar Ia humedad de los organismos por Ia acci6n del humo y de Ia 

corriente de aire seco por el provocada, de esta manera se logra Ia 

deshidrataci6n de los organismos expuestos para su conservaci6n y Ia adici6n de 

sustancias que se desprenden de Ia madera y que dan un sabor y olor delicioso 

muy especial a los productos. 

Existen dos tipos de ahumado. el ahumado en calien te y en frio. La tecnica de 

ahumado en caliente es Ia m6s sencilla. Se Ia realiza en hornos de ahumado en 

donde se coloca una rejilla y una bandeja elevadas a unos centfmetros del piso. 

en donde las virutas de madera tendr6n Iugar. La funci6n de Ia bandeja es evitar 

que las gotas que se producen por Ia deshidrataci6n al ahumar no caigan sobre 

el fuego. El humo encerrado en este horno se impregna en el producto. 
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La tecnico de ohumodo en frio consiste en que Ia temperatura no excedo los 

30 grodos centigrodos. esto occion dependiendo del producto que sea puede 

duror horos e incluso dios.6 • 

3.3.2. Descripcl6n Del Producto: Filetes De Tilapia Ahumada 

El objetivo principal del ohumodo consiste en extroer del pescodo fresco porte 

de su contenido ocuoso mediante el humo. La desecocion y el poder ontiseptico 

se comporton como oltomente bactericides. Los tilopios para este proceso 

deben tener entre 22 y 30 em de tomono con peso de entre 250 y 400 g62. El 

primer paso que se requiere para Ia tronsformocion del pescodo crudo a 

ohumodo es Ia preporocion y limpiezo de los tilopios que consiste en lovor el 

pescodo para eliminor cuolquier tipo de impurezos odhendos a Ia piel. los 

escomos y vlsceros . luego se procede a Ia solozon. secodo. ohumodo y 

refrigerocion inmediotomente solidos del homo. 

Si se troto de ohumor el pescodo entero. ol inicio del proceso los pescodos se 

encuentron frescos o congelodos. en el coso de que esten congelodos se 

procede a Ia descongelocion. La limpiezo consiste en lovorlos cuidodosomente. 

yo sea simplemente a mono o usando unos removedores de madera para ogitar 

los pescodos hosto que queden completomente limpios. Uno vez limpios se los 

troslodo a unos depositos donde ser6n eviscerodos o directomente a los cubos 

de solmuero si se los requiere ohumor enteros. Luego se proceder6 ol foenodo. 

oquf los pescodos ser6n lovodos nuevomente poniendo mayor enfosis en Ia 

covidod abdominal con el objetivo de limpior cuolquier resto de mucosidodes. 

sangre o vlsceros. El proximo paso ser6 el salado. el cuol es muy importonte yo 

que preporo el pescodo para su octuocion ante el humo odem6s de que le do 

consistencio. 

61
Melilla el parafso del pescado, Club de Ia Mar, Ahumado del pescado, 

http.//www clubdelamar.org/ahumado.htm 

62 
Wilfndo Flores, Procesamiento y control de calidad de productos Acuicolas, 

http://www. f ao.org/docrep/008/t4460s/T 4460SlO.htm 

76 



La cantidad de sal que se requiere en un ahumado es del 2 a 4%63 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 

salmuera6~ . yo que Ia sal solido. gruesa o fino espolvoreada no presenta los 

mismos resultados adem6s de que puede producir manchas en Ia piel del 

pescado. El tiempo que permanecer6 en sal depender6 del tamano del 

pescado y de Ia concentracion de las salmueras fundamentalmente. 

Para el pescado fileteado Ia mejor tecnica de salazon es Ia salazon en seco. 

Los filetes se apilan en capas alternativas de sal y filetes. en cajas o depositos, y 

sobre cuyas superficies. una vez llenas, se asientan pesos de cargo variable para 

conseguir asl un ligero prensado de Ia came al mismo tiempa que una perdido de 

agua mayor. La inmersion en salmuera se Ia usa preferiblemente en el ahumado 

del salmon. Estas salmueras saturadas a 3 grados centfgrados de temperatura se 

le pueden anad:r aromas o especias de d istintas closes como Ia pimiento blanca. 

el ajo. el clavo. el laurel. el comino. etc .. asl como tambien se le pueden anadir 

colorantes si el objetivo es resaltar el color natural de los pescados. 

T erminado el proceso de salazon, los pescados son elevados en ganchos. 

perchas o varillas en el coso de que sean enteros o a su vez. en rejillas o bandejas. 

para que se escurran y sequen por accion de aire forzado. terminado aslla fase 

preparatoria. Yo cuando los pescados se encuentran secos son introducidos en 

los homos de aire caliente. En el ahumado artesanal, la llama es procedente de Ia 

combustion de madera troceada, Ia misma que no debe ser tan alta para que no 

alcance el pescado. En los homos modernos, el aire caliente llega forzado por 

ventiladores que no producen llama o virutas de Ia madera. La aplicacion de 

63 
La Tecnica del Ahumado, Dr. Gabriel de Ocana Ortega, Jefe del serv1cio de Gestl6n Admm1strat1va del 

FROM, Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino 

64 
Acondicionamiento en salmuera: esta etapa es una de las mb importantes para el aprovechamiento 

industrial de este pez, ya que deb1do a sus h~bitos de alimentaci6n desarrolla un sabor y olor caracterfsticos 

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 hacersela de forma progresiva puesto que un intenso 

calor al principio afectaria Ia superficie de los pescados impidiendo Ia 

penetraci6n del humo a su interior. 

La diferencia que existe entre el ahumado en frio y en caliente es Ia 

temperatura que se alcance en los tuneles de ahumado. siendo Ia raya divisoria 

de ambos formas alrededor de los 30 grados centlgrados, 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 despues reducirlo 

a l 2 o 4% dependiendo del propio pescado y sobre todo de los gustos del 

mercado.6s El pescado preparado de esta manera esta muy apto para ser 

conservado, por tanto el ahumado solo pretende una impregnaci6n de 

sustancias que le doran sabor y olor caracteristicos. Las temperatures de humos 

no deberan exceder los 22 grados centigrados, y ha de ser lo mas seco posible, 

ademas Ia actuaci6n de humo sobre el pescado podrfa durar largos periodos de 

tiempo incluso hasta dfas. 

Una vez concluido el proceso de ahumado sea en caliente o frfo. se deben 

retirar los pescados de los homos y deben ser enfriados r6pidamente. para que en 

lo posterior sean envasados en bolsas de polietileno de alta densidad o al vado. 

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 giro alrededor de los 2 a 7 

grados centigrados. Este proceso en un poco mas largo y considerado mucho 

mas complicado. 

65 Idem 

78 



En cuanto al control de calidad, haste antes del ahumado, los puntos entices 

son los mismos que se reolizan para todos los tipos de producto a partir de tilapia, 

es decir, Ia preparoci6n y el acondicionamiento en salmuera. Los controles en el 

proceso de ahumado comienzan con el tipo de madera a utilizer para Ia 

producci6n de humo. las maderas resinosas no son deseables debido a que 

imparten un saber acentuado a trementina y otros sabores amargos. Se buscor6 

siempre el cumplimiento de los parametres de secado, tiempo, temperatura e 

intensidad del ahumado. El control del producto terminado se realize en las 

caracterlsticas orgonolepticas adecuadas que debe presenter este producto es 

decir su integridad y su apariencia en el empaque y cuando el empaque se 

realize con bolsas pl6sticas. se deben controlar los sellos para garantizar el 

empaque66. 

Fuente: hHp://www.ftlckr.com/ photos/)zowodn/ 353265866•/ 

66 Wilfrido Flores, Procesamiento y control de calidad de productos Acuicolas, 

http://www. fa o. org/ d ocrep/008/t4460s/T 4460510. h tm 
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FLUJO DE PROCESO DE LA TILAPIA AHUMADA 

I . 
Esc a mas 

Cabeza 

Visceras 

Colo 

Aletas 

l 
Salmuero - • ~.~~$,_--.;:~~~·.:~.~ 

' ·,4 
Condiment as 

Horno de aire 
caliente (75°) 

AI vacio 

. .. . ;. 

t ·... • . - .-• ' .; ,.. . ... .. ' • 

ORENADO 
I . 

AHUMAOO 

ENFRIAMIENTO (3 a 1 0°) 

EMPACADO 

SELLADO 2 a 7° 
( Etiquetodos, 
Codificoci6n) 

ESTERILIZADO 

ALMACENAMIENTO 

Viruta de madera 

Fuente: Vortos (http://- .dspoce.espol.edu.ec/ bltsffeom/ 1234S6789/ 2397/ 1/ 4737.pdf 

hHp://- .foo.org/ docrep/ 008/ t4460s/T 4460S 1 0. him) 

Elaboraci6n: las Auloros 
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En lo referente a su valor nutritive. los ahumados de pescado lo poseen en un 

alto nivel puesto que no pierden su contenido vitamfnico y enriquecen su 

contenido de sales minerales. convirtiendolos en alimentos esenciales y 

fundamentales en Ia dieta de los adolescentes y ninos especialmente. 

En Ia siguiente tabla se expresan algunos valores del an61isis comparative en 

relaci6n a Ia calidad nutritive de algunos ahumados. referenciado a 1 00 gramos 

de materia prima.67 

Contenido de: Arenque Espadln Caballo Platija Eglefino 

Protein a grs. 13.7 10 14.8 23 23 

Gras a grs. 9,9 11.5 10 0 

Vitamina A grs. 0,06 0,16 

Vitamina 81 grs. 0.02 0,02 

Vitamina D grs. 0.153 0.017 

Yo do grs. 0.057 0.035 0, 17 

F6sforo (P203) grs. 0.75 0.9 0.63 

Calor! as 148 148 154 104 94 

Fuente: http:/ / from.mapo.es/esp/ pesca/ transformaclon/ahumado.asp? 

La tilapia ahumada aun no est6 en el mercado. pero existen algunos 

productos ahumados como el salmon que si lo est6n y que permiten establecer 

anal isis como el cuadro anterior. adem6s de que se puede establecer Ia siguiente 

relaci6n porcentual de valor bromatol6gico68 

67 FROM, Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino, Transformaci6n de productos pesqueros: 

AHUMAOO. 

http:/ /from. rna pa. es/ esp/ pesca/tra ns formaci on/ a hum ado .asp ?sl =&ld Menu =S&Seccion=E l+m u n do+d e+l a+p 

esca&Subseccion=Transformaci%C3%B3n+de+productos+pesqueros:Ahumado#13 

68 Bromatologia: es Ia ciencia que estudia los alimentos mas que Ia alimentaci6n; igualmente se encarga de 

Ia conservaci6n y t ratamiento en general de los alimentos. Comprende Ia medici6n 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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A guo 

Protei nos 

Grasa 

Salmon fresco 

Sales Minerales 

65,5 

19,9 

13,6 

1.1 

Salmon ahumado 

57,5 

21.5 

16.3 

4.7 

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

3.3.3. Consecuencias Del Ahumado 

Desde el punto de vista nutricional los pescados ahumados conservan 

pr6cticamente todos los nutrientes presentes en el pescado sin ahumar, a 

excepci6n del contenido proteico. yo que tiene Iugar una desnaturalizaci6n de 

proteinas por el calor (a no ser que el ahumado se lleve a cabo en frfo. a menos 

de 30 oq. Adem6s. las enzimas proteolfticas propias del pescado degradan las 

protefnas. Esta desnaturalizaci6n y degradaci6n proteica tiene un efecto 

beneficioso sabre Ia textura del pescado yo que hace que Ia carne sea blonde. 

En cuanto al aroma y sabor del pescado, tanto los componentes del humo, 

como Ia sal y los procesos de desnaturalizaci6n de protefnas. hacen que el 

pescado ahumado adquiera unas particulares caracterfsticas, y consiguen 

tambien que presente un brillo muy atractivo. Sobre Ia relaci6n que existe entre el 

consumo de pescado ahumado y productos ahumados en general con Ia salud. 

conviene saber que si no se superan los 400 oc de temperatura en Ia combustion 

de Ia madera, no aparecen hidrocarburos arom6ticos poli dclicos. o que si por 

ejemplo se utilizan condensados de humo. estas sustancias tampoco est6n 

presentes, yo que estos condensados contienen los compuestos arom6ticos pero 

no los nocivos. 

Sin embargo, estos compuestos sf pueden aparecer si se cocina un pescado 

fresco a Ia brasa, yo que si se trata de un pescado graso, esta grasa cae en Ia 
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llama inflam6ndose y dando Iugar a humos que sl contienen compuestos 

potencialmente cancerfgenos. No obstante. conviene saber que el pescado 

ahumado contiene unas sustancias denominadas nitrosaminas con efecto 

cancerfgeno. por lo que no conviene abusar del consume de este tipo de 

productos. 

3.4. MERCADO META: ESTADOS UNIOOS 

3.4.1 SITUACI6N ESTAOOS UNIDOS 

Se debe considerar que introducirse al mercado norteamericano. no es una 

tarea f6cil, 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 desarrollar estrategias de penetracion con dedicacion basados en 

un exhaustive estudio de mercado. Por esta razon es importante primero conocer 

su conocer su dimension geogr6fica. demografica, su organizacion Polltica

Administrativo y su economla para de acuerdo a eso escoger las estrategias 

adecuadas para ingresar este producto en este gran mercado. 

lntroducirse en el mercado estadounidense, y mas aun. conseguir estabilidad 

no es una tarea inmediata se requiere de tiempo y dedicacion. Son pocos los 

cases que consiguen resultados positives inmedialos como consecuencia de una 

primera aproximacion yo 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 eslar siempre en cons tate innovacion. 

• Dimension Geografica 

Estados Unidos se encuentra situado casi en todo lo que es America del Norte, 

bordeando los Oceanos Atl6ntico y Pacifico, entre Canada y Mexico, y posee 

varies territories en el Pacifico y en el Caribe. Limita con Canada y el Oceano 
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Glacial Artico. al norte; con Mexico y el golfo de Mexico. al sur; con el oceano 

Atl6ntico. al este; y con el oceano Pacifico. al oeste. El 6rea total de los Estados 

Unidos es de 9, 826.675 km2 (Ia superficie territorial es de 9, 161.966 km2 y Ia de 

agua de 664,709 km2) yes el tercer pals m6s grande despues de Rusia y Canada 

(VER ANEXO 6). De Ia misma manera. se ubica en el mismo Iugar en poblaci6n 

despues de China e India. 

En lo referente al clime de este pals. encontramos que es muy diverse debido a 

lo extenso que es su territorio. Cuenta con climes tropicales en Haw6i yen Florida. 

y un clime 6rtico en el Estado de Alaska. adem6s de presenter climes templados y 

humedos en California y los Estados del Noreste respectivamente. Las lluvias 

generalmente ocurren en los Estados del Sureste. Gracias a esta variedad de 

c imas. Ia flora y Ia fauna se muestran en todo su esplendor en ciertas epocas del 

ano69• 

• Dimension Demogrotica 

Estados Unidos cuenta con una poblaci6n de 307'212.123 habitantes. divididos 

con un 20.2% de 0 a 14 anos de edad, un 67% de 15 a 64 a nos de edad y un 12.8% 

a partir de los 65 anos. La edad promedio es de 36.7 anos y Ia tasa de crecimiento 

poblacional es del 0.975%. La tasa de natalidad es de 13.82 nacimientos por 

coda 1000 habitantes y Ia to sa de mortandad es de 8.38 muertes por coda 1000 

habitantes. La tasa de migraci6n es de 4.31 migrantes por coda 1000 habitantes. 

Est ados Unidos est6 compuesto etnicamente por un 79.96% de blancos. un 12.85% 

de negros. Asi6ticos 4.43%. Afroamericanos y natives de Alaska 0.97%. natives de 

Haw6i y otras Islas del Pacifico 0.18%. 2 o m6s razas 1 .61 %. Predomina el ingles 

como idioma en el 82.1% de Ia poblaci6n7o. 

69 Centralltelligence Agency, North America, Estados Unidos, https://www.c•a.gov/library/publications/the

world-factbook/geos/us.html 

70 Ibid. 

84 



• Organizaci6n Politico - Administrativo 

Se independiz6 de Gran Bretafia el 4 de Julio de 177 6. Este pais est6 dividido en 

50 Estados y un distrito federal: Washington D.C .. el mismo que tambien es su 

capital. Los estados son los siguientes: Alabama. Alaska. Arizona. Arkansas. 

California. Colorado. Connecticut, Delaware. Distrito de Columbia. Florida. 

Georgia. Hawaii. Idaho. Illinois. Indiana. Iowa. 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 otros territories que son dependientes en ciertos asuntos 

politicos. como Ia defensa. Samoa Americana. Isla Baker. Guam. Isla Howland. Isla 

Jarvis. el atol6n Johnston. el arrecife Kingman en el Pacifico. las Islas Midwa.la Isla 

Navass. las Islas Marianas del Norte. el otol6n Palmyra. Puerto Rico. Las Islas 

Virgenes Americanas. y Ia Isla Wake; a lo que hay que afiadir Ires entidades. los 

Estados Federados de Micronesia. Palau y Ia Republica de las Islas Marshall. que 

se han convertido en Estados soberanos. con gobierno propio y una libre 

asociaci6n preferente con Estados Unidos. Ante Ia funci6n Ejecutiva se encuentra 

el Presidente Barack H. OBAMA (since 20 January 2009) y el Vice Presidente 

Joseph R. BIDEN (since 20 January 2009)71• 

• Economfa 

La economia de los Estados Unidos se bosa en un sistema copitalista. el mismo 

que est6 alimentado en su mayoria por recursos minerales. una infraestructura 

desarrolloda. y una alta productividad. Entre sus principales recursos minerales. 

Estados Unidos cuenta con yacimientos de oro. petr61eo. carbon y urania. El 

sector manufacturero produce. entre otras casas. autom6viles. aviones. 

71 Ibid. 

85 



armamento y electronicos. La industria m6s grande es ahora el sector servicios en 

cual trabajan unos tres cuartos de los residentes. La actividad economica varia 

bastante en las diferentes regiones del pals. Su moneda oficial es el Dolor. 

Han aparecido senales de recesion desde julio del 2007. provocada per Ia Crisis 

Subprime o Crisis Hipotecaria, perc sin llegar a profundizarse del todo. Sin 

embrago Estados Unidos cuenta con Ia economla m6s poderosa a nivel mundial. 

con un Producto Interne Brute (PIB) per capita de $46900. Entre las principales 

causas de este crecimiento tenemos el desarrollo y Ia productividad de Ia 

economla producido per los avances tecnologicos. Ia inflacion e lndice de 

desempleo controlado. dando como resultado una positiva aceleracion de Ia 

actividad economica. 

Entre los principales datos tenemos que el PIB en dolores Americanos es de 

14.26 tri Iones con una to sa de crecimiento real de 1.1% anual para el a no 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 corresponde a un 7 .2%. El valor fijado para sus importaciones es de 

$2.112 trillones para el 2008. superando asf el valor de sus exportaciones que es de 

$1.291 trillones para el mismo aflo72. 

3.4.2. PRINCIPALES PAfSES COMPETIDORES 

Debido a Ia gran evolucion y rentabilidad del cultivo y exportacion de Ia 

tilapia. son muchos los poises que han adoptado e introducido esta especie. A 

nivel mundial, se ha podido observar que tanto poises europeos, asi6ticos y 

latinoamericanos demandan este producto per su apetecible saber. olor y 

nutrientes y son dirigidos a Estados Unidos. A pesar de que Estados Unidos cultiva 

tambien tilapia. Ia mayor parte de Ia tilapia consumida dentro del pals es 

importada. yo que su produccion local es incipiente. Su cultivo es el de m6s 

72 1bfd. 
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r6pido crecimiento. sin embargo. Ia falta de condiciones clim6ticas favorables no 

le permiten obtener precios competitivos frente a los productos importados. 

Como antecedente es importante conocer que en el ano 2007, Estados Unidos 

import6 aproximadamente 560 millones de dolores y 1 73 mil toneladas de tilapia73 

en las principales formas de presentaci6n de este producto que son Ia entera 

congelada, filetes congelados y 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 detr6s 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 ocup6 el 

segundo Iugar despues 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 Iugar Honduras (con 8,589 TM 

que representaron US $55 millones) y el quinto Iugar Costa Rica (con 4,984 TM. US 

$32 millones)74• (VER CUADRO 13, 14, 15, 16 y 18). 

Es por esto que para el an61isis de ventajas competitivas a nivel pals. las autoras 

se centrar6n en primer Iugar. en Ia presentaci6n de filete fresco debido a que las 

exportaciones ecuatorianas de tilapia est6n concentradas en esta presentaci6n, 

siendo asl que representa el 96% de las exportaciones totales de tilapia en valor y 

el 80% en volumen7s de Ia cual Estados Unidos es el principal mercado meta. no 

s61o para Ecuador sino tambien para todos los poises como Honduras y Costa 

Rica; y, en segundo Iugar, las ventajas en cuanto a las otras presentaciones de las 

cuales Ecuador tambien forma parte aunque en menores proporciones como el 

de los enteros y filetes y que son liderados porpoises como China y Taiwan. 

73 CORPEI, Perfiles De Productos: Tilapia, Oct 2008, http://www.asopina

ecuador.org/archivos/documentos/Perfii%20Tilapia%202008.pdf 

74 
COPE I, Resumen de Estudio Subsector Til apia, Entrevista a Eric Notarian, Empacadora Nacional, d1ciembre 

2005. http://www.corpei.org/archivos/file/Ecuador%201nvest/RESUMEN%205UBSECTOR%20TILAPIA.pdf 

75 Ibid. 
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Desde el ono 2008. los principoles productores y exoortodores de filetes de 

tilopio fresco con los que el Ecuador compite son los de Honduras. Costa Rico. 

Brasil y Colombia (VER CUADRO 19 y 20). yo que tombien ofrecen este tipo de 

presentoci6n. La competencio es duro yo que estos pa·ses est6n m6s cerco. en 

distoncio, del mercodo de Estodos Unidos. que coda dfo oumento su consume. 

En cuonto a los filetes de tilopio congelodo son el producto de mayor 

importoci6n en Estodos Unidos pero es proveido por Chino. es por esto que 

Ecuador no solo debe producir tilopio. sino ser oltomente competitive frente a los 

lideres incuestionobles en Ia producci6n mundiol como lo son los pofses osi6ticos 

entre ellos el m6s importonte. Chino. (VER CUADRO 21 y 22). 

Si comporomos todos los importociones de Filetes Frescos provenientes del 

Ecuador desde el ono 2000. podemos ver que ho desplozodo a poises como 

Costa Rico quien solfo ser el principal proveedor de este tipo de presentoci6n en 

este mercodo. Pero desde finales del 2008 hosto Ia octuolidod. Ia diferencio entre 

Honduras y Ecuador ho sido muy estrecho. Honduras cuento con alto tecnologfo 

y en ese ono. despues de que dos empresos ecuotorionos (ENACA e INDUSTRIAL 

PESQUERA SANTA PRISCILA) dejoron de producir tilopia por dedicorse a otros 

productos y que se incremento el precio de los olimentos bolonceodos y los fletes. 

logroron que Honduras ocupe el primer Iugar ol finolizor el ono con USD 61.7 

millones cuondo Ecuador foctur6 54.7 millones. Respecto ol an61isis econ6mico de 

Ia producci6n de tilopio de Ecuador. encontromos que se justifico con el 

conocimiento del comportomiento del mercodo. el cuol crece coda dfo. y de 

ocuerdo ol estudio de coda uno de los foctores que son influyentes como por 

ejemplo el oumento de Ia ocuoculturo en estos ultimos onos. que a nivel mundiol 

los pesquerfos marinas de copturo porecen hober olconzodo un lfmite debido a 

uno pesco excesivo generolizodo y a uno disminuci6n de los poblociones de 

peces. 
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Existen diferentes puntos si se compare el flujo comercial con Ia produccion 

acuicola, entre las que se pueden destacar estan: 

• El principal pais productor: China (continental y Taiwan) es tambien el 

principal exportador. aunque una proporcion importante del total de Ia 

produccion permanece en el pais por su demanda local. 

• El Sudeste asiatico es el principal productor perc todavia no es el principal 

exportador. esto significa que Ia mayor parte de Ia produccion se utilize para 

consume domestico. 

• En Africa. el 99% de Ia produccion permanece dentro de Ia region. 

• De Ia produccion de America del Sur. Ia gran mayoria es para exporter lo 

cual es una enorme ventaja considerando asi a esta parte del continente. como 

el mas importante en cuanto a exportaciones de tilapia. 

Lamentablemente. Ecuador tiene mas competidores que aprovechan sus 

ventajas de distancia con costos de produccion mas bajos y ha ocasionado su 

perdido de competitividad por este tipo de problemas coyunturales que no 

existen en los poises centroamericanos. Producimos en dolores y tenemos costos 

de produccion mas altos. esto provoco una caida en las ventas y con ello se 

produjo menos. El analista Jorge Gonzalez dijo que "los productos no 

tradicionales de exportacion tienen muchos problemas en los mercados. yo sea 

por distancia. costas de flete o de produccion". "Los productores 

centroamericanos aprovechan sus ventajos competitivas y eso tiene sus efectos 

en Ia lila pia y otros producto76". 

China lidera el mercado de Ia tilapia congelada. por lo que no es un buen 

negocio para Ecuador vender filetes corgelados yo que debe competir con 

precios mas bajos. EE.UU. demando en el 2008 mas de USD 537 millones en tilapia 

congelada y Ecuador solo aporto menos de USD 1 millon. 

76 Camara Nac1onal de Acuacultura, La tilapia fresca pierde su espacio en Estados Unidos, 18 Febrero 2009, 

http·//www.cna-ec com/index.php?option=com_content&task=view&id=S42&1temid=36. Fuente: 

http:/ /www.elcomerc•o.com 
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3.4.3 PRINCIPALES EMPRESAS COMPETIDORAS EN ESTADOS UNIDOS 

• COMPETENCIA DIRECTA: 

La competencio directo seran oquellos pescodos que pueden ser sometidos a 

procesomiento y que en Ia octuolidod yo tienen presentociones con valor 

ogregodo; entre los de oguo dulce tenemos a Ia trucho. y entre los pescodos de 

mar el salmon, el otun. Ia sordino y odemas otros mariscos. Entre los empresos que 

ofrecen este tipo de productos a Estodos Unidos estan: 

1. CHICKEN OF THE SEA 

Tri Union Seafoods LLC .. es uno de los principoles empresos de conserves de 

pescodos y mariscos en el mundo y uno de los mas grondes de los Estodos Unidos. 

Su nombre comerciol es "Chicken of the Sea". Se remonto cosi un siglo. cuondo 

los pescodores se refirieron a Ia olbocoro como "el Polio del Mar " debido ol color 

blanco de su carne y sober suave que les recordo a Ia carne del polio. La 

campania no solo se especiolizo en el atun. sino tombiem en mas de uno docena 

de voriedodes de peces de alto colidod y mariscos. 

Los consumidores han reconocido a "Chicken of the Sea" como sin6nimo de 

solud. nutrici6n y voriedod de productos de mar. los mismos que Ia empreso 

provee y considero sus sellas. roz6n por Ia cuol esto empreso oseguro Ia confionzo 

entre consumidores. Asegurar Ia provision soludoble de moriscos para futuros 

generociones y Ia proteccion del delfln son foctores muy importontes tonto para 

"Chicken of the Sea" como para sus consumidores. Para asegurar Ia preservoci6n 

del ambiente. esta empreso apoya energicamente las altos normas de 

administrocion y direccion. 
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Los lineos de productos de Ia componio edemas de incluir proteccion a los 

delfines tombien cuenton con certificocion KosherJ7 Entre los principoles 

productos que ofrece en sus presentociones en conserve y en sobre o soche. 

estan el otun. salmon. congrejo, cameron. ostros. olmejos y sardines. Ademas 

tambien presenta sus productos congelodos como camarones. cangrejo y 

pescodos. 

La anteriormente llamada Van Camp Seafood Company, fue fundada en 1914 

cuando Frank Van Camp y su hijo. Gilbert. compraron Ia Companfa California 

Tunny Canning. Tres anos mas tarde, Van Camp Seafood Company se convirtio 

en Ia primera fabrico de conserves de atun de aleta amarilla. En Ia decode de 

1930, Van Camp Seafood adquirio sus dos primeros buques de pesca, pero Ia 

empreso no logro el reconocimiento hasta finales de 1950 cuondo Ia compania 

creo el famoso jingle comercial que dice: "Pregunte a cualquier sirena que vea, 

eCual es el mejor otun? Chicken of the Sea78''. La compoiiia creo a Ia sirena como 

su mascoto y ella se ha montenido hasta hoy como un icono de Ia industria 

olimenticio. En el ano 2000 Ia compania fue vendida a Thai Union International. 

manteniendo aun su nombre comercial. 

Chicken of the Sea lnternacional es subsidiaria que tiene su sede en San Diego. 

California, cuenta con un numero estimado de 2900 empleados79 y su volumen 

de facturocion es de 297 millones de dolores anuales.so 

77 Kosher: Es el sistema de control de cahdad de los alimentos segun las normas JUdias denominadas kosher, 

termmologta que stgntfica "apto"- apropiado. http://www.nutri-baby.com/kosher?_store=default 

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

11 Encyclopedta, Ch1cken of the Sea International, http://www.encyclopedia.com/doc/1G2-

2842800037 .html 

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

La historic de Bumble Bee Seafoods se remonta a 1899. cuando siete empresas 

de conserves a lo largo del rfo Columbia en Astoria. Oregon. cuyo principal 

objetivo era pescar y procesar salmon. decidieron unir sus operaciones bajo los 

auspicios de Ia nueva asociacion de empacadores del Rio Columbia (CRP A sus 

siglas en ingles) . Los pescadores de salmon y los conserveros habian llegado a 

Astoria en Ia decade de 1860, cuando el abastecimiento del Salmon en el rio 

Columbia era abundante. 

En Ia decade de 1970, Bumble Bee habia experimentado un crecimiento 

considerable. En 1975, hizo una gran compra de una flota de atuneros. y dos anos 

despues adquirio otra f6brica de conserves. esta vez en Puerto Rico. Establecio 

tambien una base de pesca en el Ecuador y a finales de Ia decade, Bumble Bee 

habia adquirido una f6brica de conserves en San Diego, California. 

Tiene su sede en San Diego. California, adem6s de poseer instalaciones de 

conserve 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 conserves de atun y salmon en 

todo el mundo bajo Ia marco Bumble Bee y en Canada bajo Ia marco Leaf 

Clover. A lo largo de los anos Bumble Bee ha transformado sus plantas de las 

llneas de mono de obra intensive a las llneas de produccion automatizadas. Por 

mantenerse al dia con Ia tecnologia actual. Bumble Bee es capaz de ofrecer un 

producto de calidad a un precio competitive. 

Cuando los consumidores ven Ia 'abeja" en un producto de pescado enlatado, 

pueden estar seguros de que significa mariscos de primera calidad, no siendo 

esta el unico factor por lo que Ia marco Bumble Beese destaca. Tambien apunta 

a Ia variedad. yo que dispone de una variedad de productos de calidad 
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Premium. Sus productos incluyen los conserves de otun, salmon, comorones, 

congrejos, ostros, olmejos, sardines y moriscos en general. 

Bumblee Bee Foods es uno campania privodo y empleo a oproximodomente 

1 000 hombres y mujeres que reolizon un orduo trobojo, generondo ventos de 

olrededor de 500 millones de dolores (2003 est .)81 

3. STARKIST 

SforKisf es un importonte producfor, distribuidor y vendedor de productos 

congelodos de mar en los Estodos Unidos, especiolmente del A tun. Como lider en 

Ia categoric de innovocion, StorKist fue Ia primero marco en inlroducir el StorKist 

Fresh Flavor Pouch, StorKist Atun, Atun marinade y Ia politico de seguridod del 

delfin. StorKist represento 65 onos de trodicion de colidod, innovocion y confionzo 

de los consumidores. En el ono 1961 crearon a "Charlie el otun", conocido por ser 

un corism6tico icono de Ia marco, siendo uno de los favorites hoy en dlo. 

Tiene su sede en Pittsburgh, Pennsylvania y odem6s cuento con instolociones 

en Pogo Pogo, Samoa Americana; Manto, y Guayaquil, Ecuador, y Terminal 

Island, California. Entre sus productos incluye: el otun y Ia albacore en diferentes 

presentaciones como en ensalados, en oceite de oliva, otun para untor en 

sonduches, a tun marinade y a tun y alba cora light. 

StorKist es uno subsidiorio de propiedod total del Grupo Dongwon. En el ono 

2008 canto con oproximodomente 5400 empleodos distribuidos en Samoa 

Americana, Estodos Unidos y Ecuodor82 y presento ventos para el mismo ono de 

oproximodomente 560 millones de dolores.SJ 

11 
Answer, Bumble Bee Seafood, http;//www.answers.com/topic/ bumble-bee-seafoods-l-l-c 

12 Starkist, Seteo Oficeal, http.//www.starkist.com/template.asp?secteon=aboutUs/index.html 

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

CHICKEN OF THE SEA BUMBLE BEE FOODS STARKIST 

Sardinas ohumodos, Filetes en oceite de 
A tun marinade y 

ostros ohumodos. Salmon ahumodo, 
ohumodo. otun y 

PRODUCTOS soche de alun. ostros ohumodos. 
albacora en aceite y 

QUEOFRECE salmon. sardines. conserves de otun y 
ensolodos. para untor 

entre otros moriscos. salmon 
en sonduches otun y 

albacore light 

PtlBUCO Consume familiar Consume familiar Consume familiar oBJmvo 

CAUDAD Alto Alto Alto 

PRECIO $1 - $10 $1 - $10 $1-$10 

FACTOR Confionzo de los Variedod en 
Uder en innovocion y 

DIFERENCIADOR consumidores product as 
confionzo de los 

consumidores 

AMBITO DE Estodos Unidos Estados Unidos. I Estados Unidos, 
ACCI6N Puerto Rico, Conod6. Ecuador 

I 
Elaboraclon: las autoras 
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• COMPETENCIA INDIRECTA 

Productos Sustitutos: 

En cuanto a Ia competencia indirecta. se puede mencionar que. dentro de Ia 

dieta del consumidor promedio. el pescado se ha convertido en un sustituto ideal 

para Ia carne. el polio. el pavo y el cerdo debido a su menor costo y relative 

abundancia todo el ano. como es el coso de Ia tilapia. Es por esto que Ia 

competencia indirecta de Ia tilapia ahumada vienen a ser las presentaciones de 

pavo ahumado. polio asado. nuggets de polio. chuletas ahumadas. entre otras. 

Productos Complementarios: 

La tilapia ahumada tendria productos complementarios en cierta medida. 

pero dicha relaci6n no es tan marcada. entre los que podemos mencionar est6n 

los acompanantes de mesa tales como bebidas y ensaladas. 

3.4.4. DIAGRAMA DE PORTER 

Boio 

Boio 

A. to 

Eloborocl6n: La Autoros 
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• INDUSTRIA: de acuerdo al diagramo. Ia industria de los productos de mares 

muy competitive (alta} yo que existen muchos empresas que ofrecen este tipo de 

productos con valor ogregado y con similitudes en sus precios y presentaciones. 

de los cuoles las empresas que se destacan por presenter variedad y calidod son: 

Chicken of the Sea. Bumble Bee y StarKist. 

• NUEVOS ENTRANTES: Ia omenoza que genera Ia entrada de un nuevo 

competidor es relotivomente bajo debido a que existen muchos competidores en 

Ia industria, los mismos que yo conocen como funciona el mercado y tienen 

estoblecidos sus precios. Sin embargo, estas empresos optan por Ia diferencioci6n 

de sus productos como estrategia para osf evitar que Ia entrada de un nuevo 

competidor les obligue a bojor sus precios y con ello un oumento en sus costos. 

• CLIENTES: en cuanto ol poder que los clientes tienen sobre dicha industria se 

puede decir que es bojo yo que no influyen significativamente en Ia tomo de 

decisiones en lo referente a los precios establecidos en el mercado. 

• PROVEEDORES: el poder de negociaci6n de los proveedores es bajo, esto se 

debe a que ellos no influyen significativomente en Ia toma de decisiones de Ia 

industria. 

• PRODUCTOS SUSTITUTOS: el poder que tienen los productos sustitutos dentro de 

Ia industria es alto yo que los consumidores podrfan f6cilmente encontrar un 

reemplazo para esta nueva presentaci6n. 

3.4.5. SEGMENTACI6N DEL MERCADO 

• GEOGRAFICA: De acuerdo a un informe del USDAB•, el incremento en los 

importociones estadounidenses de tilapio se ha registrado dentro del sector 

84 "Aquaculture Outlook" . ERS/USOA. Octubre 6, 2005. 
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hotelero. de restaurantes. supermercados y de institucionesss. Actualmente. los 

Filetes Frescos procedentes llegan a EEUU principalmente a ciudades como 

Boston. Chicago. Houston-Galveston, Los Angeles, Miami, Tampa, New Orleans, 

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 raz6n Ia tilapia ahumada ser6 dirigida a estas ciudades. por 

tener preferencia por este tipo de productos de mar. 

POBLACI6N TOTAL E.E.U.U. 307.212.123 
CIUDAD EST ADO POBLACI6N -
BOSTON MASSACHUSEITS 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 
SEA TILE 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 l'opulo11on http://www.census.gov/ 

BobOtocl6n: los outoros 

• PSICOGRAFICA: El eslilo de vida del consumidor estadounidense requ'ere 

de alimentos que esten listos para ser calentados en un microondas. es decir. listos 

para consumir o precocinados. Considerando que del total de Ia poblaci6n 

85 CORPEI, Perfiles De Productos: Tilapia, Oct 2008, http:/ /www.asopina

ecuador.org/archivos/documentos/Perfii%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 est6n en edad para trabajar. de elias 154' 500.000 laboran86• 

y debido a su corte tiempo para Ia coso. recurren a comidas r6pidas o casi listas 

para consumir. No obstante de este total de personas que laboran se debe 

considerar que Ia muestra de las ciudades hacia donde se va a dirigir el producto 

represent a el 7.43% de Ia poblaci6n que equivale a 11.479 de personas que 

podrfan consumir Ia tilapia ahumada. Lo que se busca es el factor conveniencia. 

el mismo que lleva a hacer de Ia tilapia un producto con valor agregado y de 

r6pido consume. Dentro de Ia conveniencia. el empaque es un agente 

determinante yo que debe permitir al consumidor ver el pescado. su color. forma 

y texture. 

Por otro lado algunos consumidores estadounidenses particularmente son 

cat61icos o cristianos y evitan consumir cernes en ciertos perfodos o fechas 

religiosas. esto los lleva a ingerir productos del tipo marines durante Ia Cuaresma o 

Dfa de Acci6n de Gracias. Esto significa que del total de Ia poblaci6n 

(307'212.123). el 23.9% son cal61icos romanos y el 1.6% cristianos. lo cual nos do 

73' 423.697 y 4'915.393 (respectivamente) de personas que tendrfan a este 

producto como parte de su comidas. Pero. debido a que Ia 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 cat61icas y cristianas. serfan 5.817 

personas que estarfan dispuestas a consumir tilapia ahumada. 

Esto implicaria que el total de personas a las que psicogr6ficamente llegarfa Ia 

tilapia ahumada serfan 17.296. 

• DEMOGRAFICA: Este producto estar6 dirigido a d istribuidores mayoristas y/o 

minoritas conformados por cadenas de supermercados. hipermercados como 

Sedano's. Costco y Publix. hoteles y restaurantes como Applebee's, T.G.I. Friday's, 

Red Lobster. Barnacle Bill's. Buzzard Billy. entre otros. donde personas tanto 

86 Centrallntelligence Agency, https:/ /www .cia.gov/library /pubhcations/the-world-factbook/geos/us. html 
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hombres como mujeres, con un nivel economico desde medio a alto, de 

preferencia mayores de 21 alios, y que gusten de Ia comida sana, teniendo 

como prioridad Ia calidad y todos las caracterfsticas de este producto. Cabe 

mencionar que actualmente existe un aproximado de 1.000 empresas en Estados 

Unidos en el negocio de Ia importacion de productos de mar en general, debido 

a Ia gran demanda de los mismos, entre elias: 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 

COVE INC., etc. 

• COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR: El pescado es uno de los productos 

alimenticios mas versatiles que se puede utilizer de diversas maneras y formas. 

Suele distribuirse vivo, fresco, refrigerado, congelado, sometido a tratamiento 

termico, fermentado, seco, ahumado, salado, encurtido, hervido, frito, liofilizado, 

picado, en polvo o enlatado, o como combinacion de dos o mas de estas 

maneras. Las preferencias del consumidor estadounidense por productos frescos 

o congelados de alta calidad se mantienen vigentes y como solo adquieren el 

filete o entero de tilapia sin piel, no conocen si Ia piel de este pez es roja o negra, 

asi que no hay problema en cuanto a Ia aceptacion de los tonos de color de esta 

especie siempre y cuando su carne se mantenga estable, firme con una rentable 

vida util, normalmente blanca o rojiza, evitando coloraciones cafe o gris, 

eliminando sabores a musgo o tierra sino mas bien suave. El desarrollo de Ia tilapia 

permitio obtener muchas ventajas sabre otras especies yo que cumple con todas 

las exigencies de los consumidores, presenta un alto porcentaje de masa 

muscular, son filetes grandes, tiene ausencia de espinas intramusculares, es de 

crecimiento rapido, una gran adaptabilidad al ambiente, Ia gran resistencia a 

enfermedades, una excelente texture 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 ( 1 41 a 198 gr) y 7 a 9 onzas ( 198 a 255 gr), el 

mercado americano opera bajo el fen6meno de que "entre mas grande mejor" 
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o Bigger is Better es por esto que generolmente los filetes de 2 o 4 onzos (56 o 113 

gr) y 3 o 5 onzos (85 o 141 gr) solo son oceptodos en coso de que no existiesen 

filetes grondes disponibles en el mercodQlS7• 

Sin embargo el comportomiento de los consumidores, se puede decir que varia 

o depende solo o Ia gran voriedod de gustos y preferencios de ellos. Por ejemplo: 

• Est6n oquellos que ven o Ia Tilopio desde el punto de vista nutricionol, y el 

nivel de protefnos en Ia tilopio es mas elevodo que el presentodo por los 

pescodos de cornes rojos; su excelente colidod en Ia carne, su texture firme y 

coloracion blanco hoce que sea opreciodo y opetecido por los consumidores. 

Por mucho tiempo se considero que Ia Tilopio era un pescodo de bojo valor, 

pero en los ulfmos onos ogro omplior su oceptocion de entre los consumidores, 

convirtiemdose osf en uno de los principoles grupos de peces de cultivo del 

mundo. Hoce olgun tiempo otr6s Ia mayor porte de Ia produccion se consumfo o 

nivel locaL como es el coso de Asia y Africa por ser mercodos trodicionoles; pero, 

hoce pocos onos oumento el consume y Ia oceptoci6n de Ia tilopio en los pofses 

no trodicionoles. 

Yo para el ono 2010, se estimo que el mercodo de Ia Tilopio tendr6 valor de 

5000 millones de dolores equivolentes o un oumento de m6s de 1 00% desde el 

ono 2005. De Ia mismo monero, se estimo que Ia producci6n mundiol de tilopio 

posor6 de 2.5 millones de tonelodos en 2007 o 3 mill ones en el 201 0 con nuevas 

exigencies por porte de los consumidores, entre los que podemos mencionori!S: 

87 Castillo Campo luis Fernando, Tilap1a Roja 2008, a no 2006. 

http:/ I a g. a ri zona.edu/ a zaq ua/is ta/ reports/TILAP lA _ ROJA20082.doc 

81 CORPEI, Perf1les De Productos - Tilapia, Octubre 2008. http./ /www.asoplna

ecuador.org/archivos/documentos/Perfii%20Tilapia%202008.pdf 
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• Una demanda que necesite un producto m6s saludable. de alta calidad. 

org6nico o verde. y por ende pidan: 

1 . Reducir o eliminar el uso de hormones 

2. El no 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 residues sean reutilizables. 

• Un mayor valor agregado para Ia tilapia. es por esto que el objetivo de este 

documenlo es el esludior Ia factibilidad de un agregado. el Ahumado. 

• Existan beneficios para Ia salud, adem6s del precio. Ia salud es un factor 

importante y determinante para el consumidor estadounidense. Gran porte de 

este impulso al consumo de pescado se debe al trabajo que Ia American Heart 

Association (Asociaci6n Americana para el Coroz6n) y su recomendaci6n de 

consumo de dos a Ires veces por semana gracias a las cualidades nutritivas del 

6cido graso Omega-3 contenido en varies especies de peces. 

• Que exisla frescura y cualidades del pescodo. La tilapia cumple con todos 

las caracteristicas de preferencio para el mercado estodounidense al momento 

de consumir pescado yo que tiene texture firme y se desbarata en hojuelas al 

cortorla. es de aroma y sabor suave. Estos caracteristicas son bien apreciadas no 

solo por el consumidor promedio sino tambi€m por chefs de restaurants yo que es 

posible oliiiorlo al gusto y permite uno mayor creatividad en su preparaci6n. Es 

por esto que Ia Durobilidad del pescado fresco es un factor decisive para el 

consumidor estadounidense yo que Ia colidod del pescado radica en su frescura 

y aspectos como el sabor. Ia texture. el color. el olor y el ambiente en el que el 

pescado fue criado se son suficientes para Ia percepci6n que tenga el cliente de 

cu6n fresco es el producto. 

• La disponibilidod y precios consistentes. Gracias al desarrollo de Ia 

ocuicultura y ol tipo de pez que es Ia tilopia. se ha logrado mantener una 
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producci6n constante durante todo el ano. Esto ha permitido estandarizar costos. 

planificar Ia producci6n y exportaci6n del pescado. Y, en el coso de Ia tilapia 

producida en granjas controladas, como en el Ecuador, hace que sea preferida 

por el consumidor estadounidense gracias a Ia 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 Ia realiza en el Departamento de Comercio Exterior 

de un Banco Corresponsal en este coso del Banco Central del Ecuador, en Ia 

Corporaci6n Aduanera del Ecuador CAE y en el CORPEI, adjuntando Ia siguiente 

documentaci6n: 

Personas Naturales: 

• Copia Cedula de identidad 

• Copia del Registro Unico de Contribuyente (RUC) 

Personas Juridicas: 

• Copia del Registro Unicode Contribuyente 

• Copia de Ia constituci6n de Ia compania. 

• Comunicaci6n suscrita por el representante legal constando: 

o Direcci6n domiciliaria 

o Numero telef6nico 

o Nombres y apellidos de personas autorizadas para firmar las 

declaraciones de exportaci6n y numeros de cedula de identidad. 

• Copia del nombramiento de representante legal 

• Copia de Cedula de identidad del representante legal. 
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4.2. TRAMITES GENERALES PARA EXPORTAR 

El Exportodor deber6 preporor Ia siguiente documentoci6nc": 

• Orden de emborque. DAU 15 

• Facture Comerciol: Se deber6 eloboror uno foctura comerciol que 

comprendo un original y 5 copies. La facture debe contener: 

./ Subportido oroncelorio del producto . 

./ Descripci6n de mercoderfo. contidod. peso. valor unitorio y valor 

total de Ia facture . 

./ Forma de pogo . 

./ Informacion del comprodor (nombre. direcci6n y teh§fonos}. 

• Listo de Empoque 

• Original Certificodo de Segura 

• Autorizociones previos Food and Drug Administration (FDA)"o. certificodo 

fitosonitorio (para los moterioles de emboloje de madera}. 

• Certificodo de inspecci6n. 

• Otros requisites exigibles. 

• Original o copio negocioble del conocimiento de emborque. gulo oereo. 

carlo de porte. 

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

90 La notefecacion previa debe ser presentada a Ia FDA ya sea por via electr6nica a traves de Ia Oficina de 

Aduanas y Protecci6n Frontenza (CBP) lnterfaz Automatizado de Agentes (ABI) del Sistema Comercial 

Automatizado. 
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4.3. ACCESO Al MERCADO ESTADOUNIDENSE 

Entre los condiciones de Acceso de Ia tilopio ol mercodo de Estodos Unidos es 

necesorio estoblecer lo siguiente: 

• Nombre Comercial: TIIopio 

• Nombre Clentiflco: Tilopiinoe I Sorotherodon melonotheron I Oreochromis 

mossombica 

• Partido aroncelarla: La Tilopio se clasifica en el Capitulo 3 del Aroncel 

Armonizodo de los Estodos Unidos y Ia subpartida depende de Ia presentaci6n del 

producto sean filetes frescos. filetes congelodos ylo entero congelodo. 

~ 0304.1 0.40.61: FILETES DE TILAPIA EN FRESCO 

~ 03.04.20.60.42: FILETES DE TILAPIA CONGELADA 

~ 0303.79.20.94: TILAPIA ENTERA CONGELADA 

Pero Ia partido a utilizer para los FILETES DE TILAPIA AHUMADA es Ia 

0305.49.00.00 yo que el capitulo corresponde a: "PESCADO SECO. SALADO 0 EN 

SALMUERA; PESCADO AHUMADO. INCLUSO ANTES 0 DURANTE EL AHUMADO; 

HARINA. POLVO Y", subportido: "LOS DEMAS- LOS DEMAS". Los importociones de 

Estodos Unidos de tilapio en todas sus formos, est6n libres de aroncel para el 

Ecuodor91• Los barreros no oroncelarios se derivon en genera l de Ia normative de 

control generodo a rofz de los otentodos terroristos del 11 de septiembre de 2001 

y son los siguientes92: 

• Aviso previo de emborque: de cuolquier merconcfo del rubro olimentos y 

bebidos exportodos a Estodos Unidos. La Ley contra el Bioterrorismo dispone que 

91 1bid. 

92 CORPEI, Perfiles de producto- Perfil de TIIapia, octubre 2008. 

http://www. corpei .o rg/ arch ivos/ docu mentos/ mu es tra _de_ ti Ia p1a. pdf 
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Ia FDA (Administraci6n de Alimentos y F6rmacos de Estados Unidos, por sus siglas 

en ingles} reciba un aviso previo al embarque de estas mercandas. 

• Registro de instalaciones: La Ley contra el Bioterrorismo determina el 

requisite de registro y aprobaci6n de las instalaciones donde se empacan, 

embalan, estiban y almacenan los alimentos a exportar. 

• Pallets: La mercand a debe ser transportada desde el pafs de orfgen en 

pallets y embalajes de madera debidamente tratados contra insectos. Coda 

pallet debe estar sellado por un fabricante certificado en el tratamiento qufmico 

o termico contra insectos (a partir del 16 de septiembre de 2005). 

• Normas de trazabilidad: El importador estadounidense est6 obligado a 

llevar un registro de Ia fuente de suministros que debe permitir Ia trazabilidad del 

lote, caja o pallet hasta su fuente original de producci6n. Este registro debe estar 

disponible durante dos a nos a pedido de las autoridades de alimentos. 

• Requisitos determinados en el "Farm Bill": El comprador estadounidense 

puede notificar a sus proveedores del pafs de origen Ia necesidad de informacion 

sobre el metodo de producci6n (criado en granja o de origen salvaje} de Ia 

tilapia. Este requerimiento no aplica a los productos de pescado destinados a 

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

• Parametros de calidad: La FDA no determine ningun par6metro especial 

de calidad para Ia nacionalizaci6n de Ia tilapia. Sin embargo tanto productores 

como procesadores y comercializadores tienen Ia obligaci6n de cumplir con Ia 

Ley 21 CFR 123 referente a las regulaciones HACCP (An61isis de Peligros y Puntos 

de Control Crfticos, por sus siglas en ingles}. La FDA tiene Ia potestad de realizar 

continuos inspecciones tanto de Ia cargo como de Ia documentaci6n asociada 

a Ia misma, es por esto que: 

106 



1. La FDA tiene autoridad para detener o retener temporalmente. 

cualquier alimento importado a los Estados Unidos. mientras Ia agencia 

determine si el producto ha sido marcado falsamente o adulterado. La FDA 

recibe notificaci6n de coda entrada de alimentos marinos y tiene Ia opci6n 

de examinar los productos almacenados en el muelle de desembarque. 

recoger y analizar muestras y si es necesario. confiscar cargamentos. 

Cuando se han encontrado repetidos problemas. Ia FDA puede apelar a Ia 

"Detenci6n Autom6tica". exigiendo an61isis privado o del pals de origen de 

coda envlo de productos. antes de que le sea permitida Ia entrada al 

producto en cuesti6n93. 

2. La FDA est6 autorizada para fijar m6rgenes de tolerancia en alimentos 

entre contaminantes naturales o creados por el hombre. con Ia excepci6n 

de pesticides. los cuales son establecidos por Ia Agencia de Protecci6n 

Ambient a I {EPA). 

3. La FDA suministra extenso asistencia tecnica en el area de integridad 

sanitaria de los alimentos merinos a gobiernos extranjeros. por medio del 

contacto directo y a troves de Ia Organizaci6n Mundial de Salud. {World 

Health Organization FAO). 

• Es importante que Ia facture comercial describe el producto claramente 

en ingles de manera que se pueda verificar Ia posicion arancelaria del mismo. 

incluir las cantidades. el valor de Ia mercanda FOB. el pals de origen. el nombre 

del comprador y del vendedor. y si el producto fue cultivado en pozos {farm

raised) o capturado en el mar {wild caught). para cumplir con las nuevas 

regulaciones de etiquetado para productos del mar. 

93 
Econ. Cely lcaza Nancy y Dr. Nina leonardo, Oficina CORPEI Miami, Perfil del Mercado de Estados Unidos 

de Norteamerica para Tilapia, diciembre 2004. 

http:/ /200.110.94.5 9/ prod uctos _down/ perfil_ ti I a pi a_ usa 38.pd f 
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• Para importar pescado o mariscos a Florida se requiere una licencia. los 

organismos competentes son Aduanas {Customs and Border Protection) y Ia 

Administraci6n de Drogas y Alimentos {FDA) y se requiere9•: 

1. Marcos visibles en coda caja con el nombre comun del producto o 

"fish". pals de origen y si es de acuacultura ode mar. 

2. los documentos que acompaiien el cargamento deber6n 

establecer: 

a. El nombre y Ia direcci6n del export odor y el consignatario: 

b. La cantidad de cajas: 

c. Para coda especie: El nombre comun. el volumen {cantidades en 

Iibras) 

En coso de no cumplir con estes requisites. se impide el ingreso de los productos 

y Ia nacionalizaci6n de los mismos. 

4.4. ESTRATEGIAS PARA ACCEDER Al MERCADO ESTADOUNIDENSE 

las tilapias. adem6s de haber sido sometidas a un riguroso proceso de cultivo, 

y posteriormente de ahumado, controlando Ia calidad del producto como se lo 

indica en los primeros capitulos vuelven a este en un producto unico. Si bien es 

cierto que en Estados Unidos se venden otros productos ahumados como el 

salmon. atun. sardinas. entre otros. se puede decir que Ia demanda de filetes de 

tilapia frescos y congelados provenientes de Ecuador se ha ido incrementando 

con el transcurso de los aiios {desarrollado en el capitulo Ires). por lo que se 

pretende crear gran expectativa y aceptaci6n en los filetes de tilapia ahumados 

dentro de Estados Unidos yo que su enorme econom'a y Ia propensi6n hacia el 

consume y Ia importaci6n hacen de este un mercado exquisite para cualquier 

empresa que quiera afrontar este reto: teniendo en cuenta que existen tal 

94 1bid. 
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contidod de competidores buscondo incrementor su riquezo y que los 

oportunidodes de vente podrfon ir disminuyendo si nose tienen preporodos los 

estrotegios a oplicor. 

Para un empresorio que deseo incursionor en el mundo de los exportociones, le 

resultor6 muy f6cil dejorse llevor por Ia tentodoro ideo de que su producto se 

vendo en otros poises. Sin embargo debe tener presente muchos factores; entre 

ellos, el potencial real del producto o servicio que ofrecer6, Ia competencio a Ia 

que se tendr6 que enfrentor y los recursos finoncieros y/o tecnologicos que 

necesitor6. El conocimiento de estos foctores le permitir6 tomar Ia mejor decision. 

Es muy importonte para el exportodor cerciororse de que su producto reolmente 

represente uno ideo innovodoro, que otroigo a los consumidores en el exterior y 

que tenga uno ventojo que le permito distinguirse de sus competidores; foetor 

que oyudor6 a Ia incursion del nuevo producto en el mercado for6neo. 

Existen varies metodos de introduccion al mercodo estodounidense, entre ellos 

Ia exportocion, como metoda de vente directo, Ia mismo que se realize por 

medio de proveedores, distribuidores y agentes y tombien Ia constitucion de 

sociedodes poro ser establecidos en d"cho pais. Todos estes operociones 

conllevon su determinodo procedimiento y asi mismo gostos intrinsecos para llevor 

a cabo su ejecucion. 

Es por esto que un conjunto de estrotegios son los que ser6n usodos para llevor 

los filetes de tilopio ohumada ol mercodo estodounidense. Los mismas que se 

detollor6n a continuocion mediante Ia oplicocion del marketing mix. 

4.4.1. ESTRATEGIAS DE ENTRADA: MARKETING MIX 

• PRODUCTO: 

Debido a que el producto es Ia base de los tronsocciones y relaciones entre Ia 

empreso y el mercodo, los filetes de tilapio ohumoda buscon sotisfacer a sus 
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futures consumidores mediante atributos ffsicos y simb61icos como Ia son un 

excelente diseno del producto. del empaque y una marco que sea facil de 

recorder, es decir que. el producto busque llamar Ia atenci6n de los 

consumidores. 

Los Filetes de lila pia ahumada listos para el consume. sera en una presentaci6n 

empacada al vado con un peso aproximado de minima 500 g los filetes mas 150 

g del empaque. La presentaci6n del empaque debe ser transparente para que 

los estadounidenses puedan apreciar el color y texture de los filetes y su vez ser 

amable al media 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 dependeran de Ia empresa que decida exporter esta linea, sin 

embargo se recomienda Ia teoria de los colores: clasificadores (azul. verde 

oscuro. violeta burdeos. rosa. gris) y desclasificadores (raja. naranja. amarillo) 

debido a que las personas reaccionan de forma predecible ante estos colores. 

Si Ia empresa quiere dar a notar que el producto es exclusive y caro deber6 

usar verde oscuro. si quiere transmitir tradici6n. responsabilidad. fiabilidad y 

autoridad, el azul seria Ia opci6n perfecto. El rosa transmite dulzura (pasteles) 

suavidad, y sensualidad junto con el violeta, por el contrario, el gris indica una 

posicion econ6mica alta, sabre todo en Ia ropa, yes indicado en ambientes de 

negocios. el blanco se asocia con casas positives mientras que el negro es. 

tronsmite Ia negatividad, sin embargo, el negro, segun el ambiente donde se use, 

tambien indica sofisticaci6n. poder. refinamiento y autoridad. Pero. par ser un 

producto que se va a ingerir, los colores desclasificadores seran de gran ayuda. el 

raja hace que Ia gente pierdo Ia noci6n del t1empo. hace Ia comida mas 

aromatica y provocando que Ia gente coma mas. El naranja atrae Ia atenci6n 

facilmente, indica sencillez y accesibilidad al producto. El amarillo indica precio 

econ6mico, temporalidad, cautela, es el que provoca Ia respuesta mas rapida 

de los compradores potenciales. 
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Es importante adem6s resaltar en el producto los valores nulricionales de los 

filetes ahumados: 

Humedad 

72,3- 76,9 

Contenldo Proteico de Ia Tilapia 

Ahumada 

(mg/ 100g de filete ahumado) 

F6sforo 

191 - 285 

Calclo 

15-33 

Hierro 

1 -3 

(g/ 100g de filete ahumado) 

Proteina Total Cenizas 

18.4- 20,8 1.1 - 1.5 

Elaborado por los Autores 

Grasa Total 

2,2-4,5 

Fuentes: hHp:/ 1- .dspace.espol.edu.ec/ bltstream/ 123456 789 / 2397/ l / 4737.pdf 

8aboracl6n: Kleber Barela 

No obstante, Ia aplicaci6n de estrategias como Ia diferenciaci6n e 

innovaci6n tambien ayudarfan a que el producto sea aceptado en el mercado. 

Se ha escog1do Ia estrategia de diferenciaci6n puesto a que el uso de Ia tecnica 

del ahumado, por cierto muy apetecida en el mercado estadounidense, har6 de 

este, un producto muy llamativo, porque adem6s de presenter las bondades de 

Ia tilapia en cuanto al contenido vitaminico y nutricional que posee. sin olvidar 

que es un producto bajo en grasas. tambien junta el delicioso sabor del 

ahumado: y, que si se lo mantiene en constante innovaci6n podr6 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, 

tiene sus pros y sus contras. Es cierto que compile en cuanto a precios, pero al 

mismo tiempo podrla ser perjudicial yo que las grandes empresas 
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estadounidenses tendr6n mucha m6s facilidad de reducir sus precios debido a 

los elevados vorumenes de producc·on que poseen. 

si: 

Para poder establecer Ia estrategia de precio ideal. Ia empresa debe decidir 

1 . Quiere reflejar una mejor calidad o de prestaciones adicionales como 

servicio, garantfa. regalo. etc. (Precio m6s caro que Ia competencia). 

2. Tiene alguna ventaja sobre Ia competencia. pero el precio lo 

mantendr6 igual a ella para que los consumidores comparen y piensen 

ecuestan lo mismo y ese es mejor? (Precio igual a Ia de Ia 

competencia). 

3. Si se 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 Ia calidad no es buena. (Precio 

m6s bajo que Ia competencia). 

Pero debido a que anteriormente se indica que Ia diferenciaci6n ser6 una 

excelente estrategia. establecer un precio igual al de Ia compelencia seria Ia 

m6s recomendable. 

MATRIZ DE ESTRATEGIAS DE PRECIOS -
~ CAUDAD 

AJA ALTA 
-

Q BAJO Econ6mico Penetraci6n 
u _____.__ w 
0:: ALTO 1 Nat eo Premium Q.. 

Serio recomendable. que el exportador utilice 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 Ia competencia. No obstante es necesario conocer Ia tendencia de 

precios de Ia t1 ap1a sin ahumar para asl establecer Ia estrategia de precios que 

mas se ajuste al producto y al mercado. 

TENDENCIAS EN LOS PRECIOS 

• Mundlal 

Los precios de Ia tilapia han side relativamente constantes, con excepci6n de 

los filetes frescos que han tenido un incremento significative desde el one 1992 

hasta el 2008. (VER GRAFICO 16) 

• Estados Unidos 

De acuerdo a las tres presentaciones que Estados Unidos importa del Ecuador. 

el precio del filete fresco de tilapia es el mas alto, mientras que el precio de Ia 

presentacl6n de entero congelado exportado per China. es el m6s bajo. En el 

ano 2007. el filete fresco de tilapia cost6 US $6.31/Kg., el filete congelado cost6 

$4.81 /Kg. y el entero congelado US $2/Kg. El precio promedio de Ia 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 presentaci6n. cuyo precio es el mas alto de los otras des. (VER 

GRAFICO 17 y 18) 

Ecuador sigue siendo el principal proveedor de filetes frescos. el envfo de 4. 1 

millones de Idles. frente a los cuatro millones de kilos el ano pasado y su valor se 

mantuvo estable en 26.2 millones de dolores. frente a 26,1 millones del 2008. 

Segun CUADRO 23. se puede observer el precio promedio de Ia tilapia importada 

por Estados Unidos en coda una de las tres diferentes presentaciones de este 

producto, el mismo que ha sido constante desde 1992 has to 2009 mes de julio: 
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Desde abril del ano 2008 a junio del presente. tenemos el CUADRO 24. donde 

nos muestra Ia evolucion de los precios de Ia tilapia exportada a Estados Unidos. 

los precios de Ia tilapia enviados a los Estados Unidos de los cinco primeros meses 

del 2009 han aumentado un 18,6% en comparacion a del mismo periodo del ano 

pasado. mientras que el volumen est6 creciendo a un ritmo m6s Iento. 

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% afianz6ndose nuevamente su segundo puesto 

como exportador al heber 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 dolores a 

2.6 millones de kilos a 20,7 millones dolores. y Costa Rico se estanco en 2,5 millones 

de kilos. aunque el valor paso de $ 16.5 millones. El comportamiento en el precio 

del mercado de Estados Unidos de los filetes frescos desde enero haste julio del 

presente ano. se puede observer que su tendencia es constante. (CUADRO 25}. 

Las exportaciones de Filetes congelados mantienen Ia reducci6n en su 

crecimiento. ante Ia disminuci6n de las exportaciones procedentes de China. 

Actualmente son equivalentes al 61.1% del total de Ia importaciones. China 

con el 88.04%. disminuyo enormemente sus exportaciones en Marzo pero yo se 

recupera progresivamente a partir de Abril. muy distantes del pais llder se 

encuentran Indonesia 7,81%. China-Taipei 1.94%. Ecuador 0.99% y Honduras 0.81%. 

el resto de poises 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 el59.07%. China-Taipei con el36.54% 

y Tailandia 2.97%. el resto de poises aportan solo el 1.42%. 
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Chino. con su cultivo y procesomiento de tilopio continuo dominondo e 

mercodo de filetes congelados. con envies de 38 millones de kilos por un de valor 

155.9 millones d61ores. lo cuol implic6 un oumento de 30,8 millones de kilos a 101.5 

millones dolores de los primeros cinco meses del 2008 segun datos del NMFS. En los 

enteros congelodos. lidero en los exportociones con 9.7 millones de kilos por un 

valor de$ 16 millones. en el volumen de 11.4 millones de kilos delano onteriof9s. 

• PLAZA 

PLAN DE INTRODUCCt6N AL MERCADO: El plan de introducci6n ol mercodo es 

Ia estructuroci6n de acciones concretos a realizer en los primeros meses de 

desarrollo del producto. considerondo los clientes potenciales y el 

posicionomiento se debe incluir: 

1. eC6mo se distribuir6 el producto ol inicio de su comerciolizoci6n? 

2. eC6mo se dora a conocer o como se presentoro ol consumidor final? 

3. Se acomponor6 al lanzomiento con olguno promoci6n ol efectuor Ia 

compro del proyecto 

En bose a estos foctores se podrio determiner que Ia estrotegio indicoda a 

seguir en Ia estrotegio de exportaci6n es Ia venta segun Ia cadena: productor

mayoristo -minoristos - consumidor final. lo que permitir6 Ia colococi6n de los 

filetes de tilopio ahumado en los supermercodos. hipermercados, restourontes y 

hoteles. los mismos que estor6n disponibles para que los consumidores finales lo 

odquieron. 

• PROMOCt6N 

Es necesorio promover el producto por vorios rozones. entre los cuoles se 

puede mencionar: 

95 
http://www.cna-ecuador.com/articulos/art00099.htm. 16/07/2009- U.S. tilapla prices soa r 
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a) Aument or y montener Ia demondo del producto 

b) Au mentor y montener Ia porticipoci6n de mercodo del producto 

c) "Hocer ruido" y oumentor Ia recordoci6n del producto. 

d) Crear o oumentor Ia imagen de Ia marco 

La tecnico que se utilice depende de varies foctores como el tipo de producto, 

el presupuesto de Ia empreso, el estodo del ciclo de vida del producto, el 

mercodo meta y en algunos cosos los aspectos legales dependiendo del 

producto. Es por esto que se recomiendo los siguientes metodos de promoci6n: 

• Utilizer Ferios Especiolizodos yo que serion de gran oyudo, entre los cuoles 

est6n: 

1. International Boston Seafood Show, Boston, (feria onuol), dirigido a Ia industria 

de productos del mar 

2. Fancy Food Show, New Yorl<, (feria onuol), dirigido a presentociones sofisticodos 

de productos olimenticios procesodos 

3. FMI Food Marketing Institute, Chicago, (feria onuol), dirigido a: supermercodos y 

grondes tiendos olimenticios 

4.4.2. OTRAS ESTRATEGJAS 

• POllTICA DE COMPRA: 

Como politico de compro se recomiendo que sea con un credito a 30 dfos, lo 

que quiere decir que a los proveedores de Ia productoro se les concelor6 

despues de los 30 dios uno vez reolizodo Ia compro. 
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• POllTICA DE VENTA: 

Como politico de venta, se recomienda que sea con un credito de 15 dias, lo 

que quiere decir que los import adores deberian realizer el pogo despues de los 15 

dias de efectuada Ia compra. 

Estas politicos de compra y venta le permitir6n a Ia empresa recuperar primero 

su inversion para con eso poder adquirir mayor liquidez y asi saldar sus cuentas. 

117 



CAPITULO 5 

INVERSION Y FINANCIAMIENTO 

5.1. PLAN DE INVERSIONES 

La inversion que se debe realizer es en base a cuatro tipos puntos: activos fijos, 

gastos generales. mono de obra y depreciaciones. 

Plan de Inversion 

Produccion Estimada 1000 Produccion Estimada Anual 12000 
Cantldad Total Mensual Total Anual 

Activo fijos 
Equipos 

Horno de ahumado 1 26.890.00 

TOTAL ACTIVOS FIJOS 26.890,00 

Gastos Generales I Gastos de Exportac i6n 24.672.46 296.069,53 
Gastos Operaciona les 

Electricidad (kw/ H) 140 35.840.00 430.080.00 
A guo (0.50 m3/ 1 t til apia) 500 375.00 4.500,00 
Virula de madera (200 

kg/1 t lilapia) 200 8.000,00 96.000.00 
Sal para a humor (50kg/ 1 t 
tilapia) 50000 60.000.00 720.000.00 
Especias (20kg/1 t l ilapia) 20000 79.600.00 955.200.00 
Cajas 30x40x30 32.051.28 80.128,21 961.538.46 

Gastos de Pub licidad 25.000,00 300.000,00 

TOTAL GASTOS GENERALES 3. 7 63.387,99 

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 INVERSI6N 318.107,34 3.821 .498,09 
Elaborac16n: Las Autoras 
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5. 1 . 1 . Activos Fijos 

• Equipos 

En vista de que este estudio est6 realizado enfocado a las empresas que yo 

tienen su infraestructura de producci6n y cultivo de Ia tilapia, este plan de 

inversiones se basa solo en lo que llamamos el Valor Agregado (EI ahumado). por 

lo cual todas las adquisiciones y gastos que se efectuen. iran exclusivamente 

relacionados al mismo, sin tomar en cuenta los valores en los que se incurrir6 

previamente. 

En primer Iugar, se efectuar6 Ia compra de un horno de ahumado a gas. 

fabricado en acero inoxidable y que alcance temperatures alrededor de los 70 o 

C para realizer el proceso de ahumado en caliente, para lo cual deber6 tener 

incorporado un termostato para verificar y monitorear constantemente Ia 

temperatura del agua y del pescado y asf evitar que Ia carne experimente 

cambios dr6sticos de temperatura, este horno est6 presupuestado en $26,890.00. 

Fuente: http://www.oannesmar.org/semlnarlo/ 2006_PescoyAculcuttura/ procesodeohumodoenfrfo.htm 
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5. 1.2. Gastos de Exportaci6n 

Aqui hemos tornado en cuenta los gastos que se deben consideror por 

concepto de empaque. naviera. contenedor. muelle. agente de aduana. 

transporte interne. custodia. etc.. para lo cual necesitaremos $24.672.46 

mensuales y $296.069.53 anuales. (VER ANEXO 7) 

5.1 .3. Gastos de Operaci6n 

• Energia EIEktrlca 

En estos gastos hemos incluido. los gostos por Energia Eltktrica necesoria para 

implementor el Valor Agregado a Ia producci6n de Tilapia yo existente. 

Se ha estimado un consume de electricidad de 140 kw/h. los que multiplicados 

por 8 horas diaries, durante 20 d ias 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 salaz6n es necesario el uso del agua, que se necesitor6 a 

una roz6n de 0.50 m3 por tonelada. Mensualmente necesitaremos 500 m3 a un 

costo de $0.75 el m3 nos do un resultado de $375.00 mensuales y $4.500.00 

anuales. (VER ANEXO 8) 

• Vlruta De Madera 

Uno de los implementos adicionales que se necesitar6 para que el ahumado 

tenga su exquisite sabor es Ia viruta de madera. Nuestros principales proveedores 

ser6n las empresas Novop6n del Ecuador y Edimca. Por coda tonelado de tilapia 

se necesitaran 200 kg de viruto. Estimando una producci6n de 12,000 toneladas 

anuales se necesitaran 2' 400,000 kg de viruta de madera al a no. El sa co de 200 
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ldlogramos de viruta tiene un costo de $8.00. Lo que mensualmente serian: 1 CXX> 

sa cos de viruta necesaria para ahumar las 1000 tonelados, a $8.00 el soco, serion 

$8.000 mensuoles, y $96,000 onuoles. (VER ANEXO 8) 

Fuente: http://fronjul.org/ fotosVIrvta.html 

• Sal Para Ahumar 

La sal es indispensable para el proceso de ahumodo, Ia misma que se 

necesitaro a uno roz6n de 50 kg por tonelada de tilopio, lo que do uno contidod 

mensual de 50000 kg de sal para las 1000 tonelodos de til apia estimodas. Nuestro 

proveedor de sol es Ia empreso Ecuasol. Ia mismo que ofrece socos de 50 kg a un 

cos to de $60.00 el soco. Como son 1000 socos mensuales el valor serlo de 

$60.000.00 y un $720,000.00 anuales. (VER ANEXO 8) 

• Especlas 

Los especios son un implemento que le dor6 un sabor exquisite a nueslros filetes 

de tilapio. nuestro principal proveedor es Ia empresa ALIMENSABOR CIA. LTDA. Las 

necesitoremos a una raz6n de 20 kg por coda tonelodo de tilopio. 

Mensuolmente necesitaremos 10000 kg de especios. lo que a un cos to de $3.98 el 

kilo nos orrojo uno cantidad mensual de $79,600.00 y onual de $955.200.00. (VER 

ANEXO 8) 
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• Cajas 

Las cajas son un implemento muy necesario para Ia exportaci6n de este 

producto. es por esto que. debido a que mensualmente se deben exportar 19 

contenderes 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 campaiias de 

publicidad y marketing con las que se lograrfa alcanzar las estrategias 

mencionadas en el capitulo anterior. 

5.1.5. Mono De Obra 

Hemos decidido contra tar 10 empleados. los mismos que ganar6n el sueldo 

b6sico de $240.00, nos resulta un valor mensual de $2.400.00 y anual de $28,800.00 

para el primer aiio sin considerar el ajuste del 5% anual por inflaci6n para los 

siguientes aiios. 

5.1.6. Oepreciaciones 

Para depreciar los actives fijos se utiliz6 el metodo recomendado por Ia ley, es 

decir el metodo de linea recta que distribuye el valor depreciable por partes 

iguales a lo largo de Ia vida util de los actives, en este coso consideramos solo al 

equipo "Horne de ahumado". La tasa de depreciaci6n y a nos de vida util 

consideradas son: (VER ANEXO 9) 
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ACTIVO FIJO 

Horno de Ahumodo 

Eloboroci6n los outoros 

TASA DE DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS 

TASA DEPRECIACION ANUAL 

10% 

Fuente Ley de Regimen Tributorio 

Eloboroc16n: los Autoros 

5.1.7. Capital De Trabajo 

VIDA UTIL 

10 olios 

El capitol de trobojo represento en terminos reoles ol dinero necesorio para 

montener en morcho los operociones de Ia empreso durante el primer mes. Este 

valor es de $291.217.34. 

CAPITAL DE TRABAJO 
MATERIALES PARA EL PRIMER MES 
Gastos de Exportaci6n 

Gastos Operaclonales 

Electricidod (kw/H) 
Aguo (0.50 m3/ 1 t 
tilopio) 
Viruto de madera (200 kg/ 1 t 
tilopio} 
Sol para ohumor (50kg/l t 
tilopio) 
Especios (20kg/ 1 t 
tilopio) 
COJOS 30x40x30 

Gastos de Publicldad 

Sueldos 

Depreciaci6n 

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 

Eloborocl6n: Los Autoros 
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35.840.00 
375.00 

8.000.00 

60.000.00 

79.600.00 

80.128.21 

24.672.46 

263.943.21 

25.000.00 

2.400,00 

201.68 

316.217,34 



5.2. FINANCIAMIENTO 

El total de Ia inversion anual sera de $3'821.498.09 actives fijos y capital de 

trabajo (gostos generales. sueldos. depreciacion). los que prorrateados al total de 

toneladas anuales (12000). do un costo de $318.46 por tonelada. Sin embargo. el 

valor a financier sera de $343.107.34. el mismo que corresponde a Ia inversion 

para operor durante el primer mes. 

ACITVO FIJO 

Equlpos 

CAPITAL DE TRABAJO 

INVERSIONES 

Para operar el primer mes 

TOTAL INVERSION 
Elaboracl6n: l as Autoras 

Total 

$26.890.00 

$316.217.34 

s 343.107,34 

Para financier dicha inversion se har6 a troves de dos medics: el primero, 

internomente a troves de Ia aportacion de capitol de los socios de Ia campania y 

en segundo Iugar. externamente con endeudomiento. Cuondo se empiece a 

anadir el valor ogregado, tombien se recibir6 credito en Ia compra de materiales 

directos de nuestros proveedores. 

Se considera que el 7 5% del total requerido se obtendra a troves de un credito. 

mientras que el saldo sera por el aporte de los socios. los mismos que requieren 

que su inversion genere una utilidad del 25%. quedando de Ia siguiente manera: 

CR{DITO 

CAPITAL SOCIAL 

TOTAL 

FINANCIAMIENTO 

$ 257.330.51 

$85.776.84 

s 343.107,34 
Elaboracl6n: las a utoras 

124 

-
75.00% 

25.00% 

100,00% 



2.1. Capital Social 

El Aporte de los socios corresponde a $85.776.84, el mismo que cubrir6 el 25% 

~I finonciomiento. Dicho capitol social sera oportodo por personas naturales o 

-fdicos que conformon Ia componfo y deber6 cubrir el monto de los actives 

feridos, mono de obro y capitol de trobojo no finonciodo a troves del credito o 

~ proveedores respectivomente. 

2.2. Endeudamiento 

El endeudomiento sera el correspondiente para el primer mes, es decir de 

?57,330.51 y cubrir6 el 75% del finonciomiento total. Para esto solicitoremos un 

·edito a troves de Ia lfneo CREDITO DIRECTO de Ia Corporocion Finonciero 

Jcionol o CFN ol que pueden ser beneficiaries oquellos empresos que: esten 

;toblecidos en el pols; el destino de este finonciomiento es solo para Ia compro 

~ los actives fijos, es decir, los equipos e implernentos que se necesitor6n para el 

l iar agregodo; se troto de un proyecto de ompliocion; y, el monto no sobreposo 

s $3000,000.00, Ia toso La toso de interes sera Ia estoblecido por Ia CFN es del 

l.50% con un el plozo para de 5 onos, es decir, 1800 dfos. A pesor de que 

~bido a los corocterfsticos del proyecto , conceden un periodo de grocio de 

iO d fos en el cuol el cliente tiene Ia opcion de pogor solo los intereses sobre el 

::~ pito l de Ia deudo, los flujos de efectivo del proyecto permiten ir amortizondo el 

:~ pita I de Ia deudo desde el primer ono. 

Este finonciomiento pertenece a Ia banco de primer piso, es decir que presto 

rectomente ol inversionisto, sin Ia necesidod de un intermediorio, es decir sin 

:reditor el dinero a un banco comerciol o banco de primer piso y no sera 

~cesorio que el inversionisto pocte Ia toso final del prestomo, los plozos y otros 

mdiciones de pogo (VER ANEXO 1 0)96. 

:orporaci6n Financiera Nacional, 

:p:/ / www.cfn. fi n.ec/index. php ?option=com_ content&view=article&id=48& ltemid=365 
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Cabe recalcar que las autoras han considerado que el importador o 

comprador financiar6 el flete y el seguro del producto. es decir que pagar6 el 

cos to del transporte a Ia compaflla Naviera encargada de llevar Ia mercanda a 

los Estados Unidos por adelantado (PREPAID) o una vez que Ia cargo haya 

arribado (COLLECT). Quedando asf el valor FOB (Free On Board) como termino de 

Ia negociaci6n. 

5.3. OTROS GASTOS 

5.3.1. CORPEI 

De acuerdo a Ia Ley de Comercio Exterior, el exportador debe aport or 1 .5 

por mil sobre el valor FOB de sus exportaciones a Ia Corporaci6n de Exportaciones 

e lnversiones CORPEI. El valor FOB lo obtenemos de Ia siguiente manera: Cantidad 

a export or 1' 538.461.54 de filetes por tonelada multiplicado por el precio de venta 

de $2.35 nos do un valor de $3'609,611.18 FOB mensuoles, que al ano serfon 

$43'315.334.15. La sumo del CORPEI es $5.414.42 mensuoles y $64,973.00 anuales. 

(VER ANEXO 9) 

5.3.2. Amortizaci6n del Cu!dito 

La tasa de Ia CFN es del 10.5% anual a 10 a nos, capitalizable mensualmente, 

por tal raz6n para obtener Ia to sa mensual se divide 1 0.5 de Ia to sa para los 12 

meses que tiene el a no, siendo asL 0.0087 5, luego calculamos primero el valor de 

Ia cuota fija mensual, es decir $3.472.29 y $41.667.47. el mismo que est6 

compuesto por Ia amortizaci6n del capital m6s los intereses generados por el 

prestamo. (VER ANEXO 11) 
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ANO DIVIDENDO INTERESES CUOTA ANUAL 

1 15.373,66 26.293,81 41.667,47 

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 18.312,05 41.667,47 

6 25.929,26 15.738,21 41.667,47 

7 28.786.76 12.880,71 41.667,47 

8 31.959,16 9.708,3 1 41.667,47 

9 35.481,16 6.186,30 41.667,47 

10 39.391,31 2.276,16 41.667,47 

Elaboraci6n: l as autoras 

5.4. COSTOS DE PRODUCCI6N 

Considerando que se produciran 12 mil toneladas anuales, y estas toneladas 

contienen 18' 461.538,46 filetes, hemos dividido el total anual de Ia inversion para 

este valor y nos do 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 serfa de $3'821 ,498.09. 

(VER ANEXO 12) 

5.5. IMPREVISTOS 

Constituye un fondo de reserva que trata de compensar todos aquellos gastos 

menores o que no han podido ser previstos en el analisis del proyecto. Se estim6 

conveniente reservor el 5% de los costos de producci6n, que trobajando al 

maximo de Ia capacidad, obtenemos un valor de $191 ,07 4.90. (VER ANEXO 12) 

5.6. MARGEN DE UTLIDAD 

Debido a Ia gran producci6n anual que se tiene previsto realizar, el margen de 

utilidad aplicado de acuerdo a los costos por tilete, es del 25%, obteniendo osi 

que $0.05 centavos se deben sumar al costo de producci6n 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 producci6n), do un total de $1.88, m6s el margen de utilidad del 

25%, tenemos el precio de venta de $2.35, y si este a su vez se multiplica por Ia 

cant1dad de filetes producidos anualmente ( 18' 461.538.46). nos do $43'384.615.38 

como ingresos anuales considerando los costos de producci6n. 

Pero debido a que el objetivo de las autoras es comprobar si es viable o no 

implementor el valor agregado a este producto. se debe establecer el ingreso 

por el valor agregado. es decir, sin considerar los costos de producci6n que yo 

tiene Ia empresa por cultivar Ia tilapia. Entonces serfa. el costo por ahumar un 

filete $0.21 m6s el margen de utilidad del 25% ($0.05). do un costo total de $0.26 

por filete ahumado. el mismo que. multiplicando porIa cantidad de 18' 461 .538.46 

nos do un ingreso bruto anual de $4'77 6.872.61 (VER ANEXO 12). 

5.7. UTILIDADES NETAS 

De acuerdo al estado de Perdidas y Ganancias realizado (VER ANEXO 13) se 

consider6 que Ia diferencia entre Ia Utilidad Bruta, es decir las Ventas por olio. 

menos el Costo de Producci6n. Gastos Generales. Sueldos. Depreciaci6n. 

Amortizaciones. entre otros. el 15% de participaci6n de los trabajadores. el 25% del 

lmpuesto a Ia Rent a y el 1 0% de Reserva Legal, nos do como result ado el siguiente 

cuadro. en el cual se puede observar una creciente positiva: 

ANO UTILIDAD NETA 
1 2.37 6.7 59.53 
2 2.37 5.832,05 
3 2.37 5.832.05 
4 2.37 4.858.20 
5 2.37 4.858.20 
6 2.374.847,98 
7 2.374.847,98 
8 2.354.386,82 
9 2.354.386.82 
10 2.354.386.82 

Eloborocl6n: Los outoros 
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5.8. FACTIBILIDAD 

En esto secci6n se demuestro Ia conveniencio de implementor este valor 

ogregodo. yo que de ocuerdo a nuestro Flujo de Cojo (VER ANEXO 14}. el cuol 

nos permite hollor los dos indicodores m6s importontes como lo son el VAN. el TIR. 

TIR vrs TMAR y el periodo de recuperoci6n. 

5.8.1. Valor Actual Neto VAN 

Valor actual neto precede de Ia expresi6n ingleso Net present value. El 

ocr6nimo es NPV en ingles y VAN en espanol. Es un procedimiento que permite 

colculor el valor presente de un determinodo numero de flujos de cojo o de 

efectivo futures, originodos por uno inversion o proyecto. La metodologio consiste 

en descontor ol memento actual (es decir. octuolizor mediante uno toso) todos 

los flujos de cojo futures del proyecto. A este valor se le resto Ia inversion iniciol, de 

tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto. 

--- ANO 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 

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 

--.,....---'$r;_,;2;:.:_. 163.311 91 
Elaboracl6n: las outoras ---

Si el VAN es cero o positive. el proyecto es rentable y cumple con los 

requerimientos de rentobilidod tonto de sus ocreedores como de los socios que 

finoncion Ia componfo. Por otro porte. si el VAN es negative. el coste de 

oportunidod es mayor a Ia toso exigida. por lo que no serfa factible invertir en el 

proyecto. El VAN obtenido es de $ 4'418.606.16 y si lo comporomos con Ia 
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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 Interne TIR 

La tasa inferno de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversion, 

est6 definida como Ia tasa de interes con Ia 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 Ia rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad. Se 

utiliza para decidir sobre Ia aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion. 

Para ello, Ia TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte, el coste de 

oportunidad de Ia inversion (si Ia inversion no tiene riesgo, el coste de oportunidad 

utilizado para comparar Ia TIR ser6 Ia tasa de rentabilidad libre de riesgo. Si Ia tasa 

de rendimiento del proyecto - expresada por Ia TIR- supera Ia tasa de corte, se 

acepta Ia inversion; en coso contrario, se rechaza. 

En este coso, calculamos que Ia tasa interna de retorno es del 56.24% por lo 

que Ia viabilidad financiera del proyecto nuevamente queda demostrada. 

5.8.3. TIR versus TMAR 

La Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR) indica cu61 es el porcentaje 

mlnimo que Ia TIR deberla tener para que un proyecto sea realmente rentable 

considerando las tasas de las diferentes fuentes de financiamiento, en este coso. 

tanto del credito ( 1 0.50%) y Ia de los socios (25%). 

Capital Social (Aportacion 
Socios) 

Credito 

TOTAL INVERSI6N 

85776,84 

257330,51 

343107,35 

TASA 

25,00% 25,00% 

1 0,50% ___ __:_7.::.!5,~00.::.!%~o 

100,00% 

TMAR (TASA MININA ACEPTABLE DE RETORNO} 15% 
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Segun Ia formula Ia TMAR es del 15%, Ia misma que comparada con los 56.24% 

de Ia TIR resultante del flujo de caja, indica que el proyecto si es rentable puesto a 

que esta es mayor. (VER ANEXO 14) 

5.8.4. Periodo de Recuperaci6n 

El periodo de recuperacion es el tiempo que tarda un proyecto en recuperar Ia 

inversion inicial total, en este coso Ia constituyen los activos fijos, los gastos 

generales, mono de obra y el capital de trabajo. A pesar de ser un indicador 

poco tecnico, 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 Ia acumulacion de los flujos de caja previstos sean iguales al monto de 

Ia inversion inicial. El flujo acumulado de caja del proyecto es el siguiente: 

INVERSION INICIAL -$ 3'821 ,498,09 

ANO 1 

AN02 

AN03 

AN04 

-$ 1 .662.703,46 

$ 522.053,69 

$ 2.706.81 0,84 

$ 4.890.594,14 1 

Elaboraci6n: Las autoras 

Se necesita esperar 4 anos para que los flujos de caja cubran el monto tota l de 

Ia inversion inicial. 

5.8.4. Escenarios Econ6micos 

• Optimista 

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

ventas anuales, a partir de esto se calcul6 que Ia tasa interna de retorno es del 
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110.18% por lo que Ia viabilidad financiera del proyecto nuevamente quedarfa 

demostrada. 

AI establecer Ia relaci6n con Ia Tasa Mfnima Aceptable de Retorno (TMAR) que 

es del 15% se puede decir que Ia diferencia que existe demuestra aun m6s que el 

proyecto arroja una rentabilidad asombrosa siempre y cuando se cumpla Ia 

expectative de au mentor las ventas anuales en un 5%. (VER ANEXO 15) 

En el escenario optimista, se puede observer que Ia inversion inicial quedarfa 

recuperada al tercer a no. 

• Pesimista 

INVERSI6N INICIAL 

ANO 1 

AN02 

AN03 

AN04 

-s 3,821 ,498.09 

-$ 1 ,662, 703.46 

$ 2,687,820.40 

$ 9,312,399.30 
$ 18,323,762.14 

Elaboracl6n: las Autoras 

En el escenario pesimista, por el contrario se ha supuesto una disminuci6n en las 

ventas anuales del 5%, con estos datos se calcul6 que Ia tasa inferno de retorno 

es negative por lo que Ia viabilidad financiera del proyecto quedarfa descartada. 

(VER ANEXO 16) 

Por tal motivo resulta innecesario e inutil establecer una comparaci6n entre el 

TIR y el TMAR, quedando de Ia siguiente manera Ia recuperaci6n de Ia inversion: 

INVERSI6N INICIAL -$ 3.821 .498,09 
ANO 1 -S 1.662.703,46 
ANO 2 -$ 1.643.713,02 
ANO 3 -$ 3.682.200,95 
ANO 4 -$ 7.67 6.267, 18 

Elaboracl6n: los Autoras --
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CONCLUSIONES 

Por su elevado incremento en Ia demanda. por moslrarse como Ia salvaci6n 

de los camarones a partir del ano 1999 y por manlener un constanle crecimiento, 

a Ia tilapia se Ia ha calalogado como el pez del nuevo milenio. Aunque muchos 

especialistas en Ia Industria de Ia tilapia aseguran que esta se mantiene en los 

primeros puestos en lo referente a filete blanco en los Estodos Unidos. los 

productores ecuotorionos tendr6n que demostrar que Ia tilapio proveniente del 

Ecuador es capaz de competir en calidod con las producciones de Costa Rica. 

Honduras y Colombia y porque no con Chino. 

Se conservo Ia expectative de que las importaciones de tilapia de los 

Eslados Unidos sigan creciendo a un ritmo ·nigualoble. sin embargo hay que tener 

muy en cuenta factores como Ia calidad de producto y Ia consistencio. Debido a 

Ia fuerte competencia que se ha generodo por Ia presencia de los actuales 

productores y los nuevas que decidan ingresar al sector. ser6 necesorio darfe al 

producto un valor agregodo que incremente Ia expectativa de compra y que 

consiga justificar los costos de producci6n. yo que un producto destinado para Ia 

exportoci6n solo se logra con uno estructuro de costas mucho m6s competitive, 

que para el consume local. 

Se decidi6 que el valor agregado sea el ahumado. nunca antes visto en 

pescados como Ia tilapio. Saber que es muy apetecido en el mercado 

Estodounidense y que no se compara en precios con el producto sustituto que es 

el Salmon Ahumada. Por tal motive es necesario el desarrollo de estralegias de 

mercado adecuadas para mantener a este producto en los primeros lugares, sin 

olvidar olros parametres tomados en cuenta por los consumidores como lo son Ia 

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

Los productores Latinoamericanos que en primer Iugar enfocan sus 

actividades al mercado Norteamericano se siguen consolidando y expandiendo. 

el motive de esto se do principalmente por Ia ubicaci6n geogr6fica favorable y 
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adem6s tambien porIa aperture comercial y economica por parte de Los Est ados 

Unidos. 

Como se menciona al inicio del proyecto. el fin del mismo era comprobar si 

es factible o no Ia exportacion de filetes de tilapia ahumada al mercado 

estadounidense. Despues de una ardua investigacion y realizacion de estados 

financieros tenemos como resultado que si es rentable yo que La Tasa Inferno de 

Retorno (TIR) es del 56.24%. Ia que comparada a Ia Tasa Minima Aceptable de 

Retorno (TMAR) que es del 15% Ia misma que considera las tasas requeridas por los 

socios (25%) y por el credito ( 1 0.50%). demuestra que invertir en este proyecto 

lleva a tomar Ia decision de que darle el valor agregado del ahumado a Ia 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 3 

Principales Exportadores de Tilapia a E.E.U.U. 
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Fuente: http://www . globefish.org/files/La~o201ndustrla%20de_380.pdf 

Autor: Eric Notarianni 

GRAFIC04 

Destinos de las exportaciones ecuatorianas de tilapia 

2007-2008 
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Fuente: BCE I SIM 

Elaboraci6n: CORPEI · CICO 
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GRAFICO 5 

Producci6n Global de Tilapia acuacultura 2001-2009 
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GRAFICO 7 

Distribucion de Ia produccion mundial de tilapia por poises, perlodo 2007 
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GRAFICO 8 

Produccion de Tilapia del Nilo - Orechromis en Asia 
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GRAFICO 10 

Principoles poises exportodores de tilopio a Estodos Unidos en el 2007 
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GRAFICO 11 

Proporcl6n del volumen de las presentociones de tilopio importados por 

Estodos Unidos, perlodo 2007 
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GRAFICO 12 

Proporci6n del valor de las presentaciones de tilapia importadas por 
Estados Unidos, periodo 2007 
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GRAFICO 13 

Exportaciones Ecuatorianas, Principales Productos De Pescado Y Sus 
Elaborados En El 2008 
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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 

1 Shrimp 4.00 Shrimp 4.20 Shrimp 

2 Canned Tuna 3.40 Canned Tuna 3.30 Canned Tuna 

3 Salmon 2.22 Salmon 2.15 Salmon 

4 Pollock 1.71 Pollock 1.28 Pollock 

5 Catfish 1.137 Catfish 1.09 Catfish 

6 Cod 0.64 Tilapia 0.70 Tilapia 

7 Crabs 0.61 Crab 0.63 Crab 

8 Clams 0.54 Cod 0.60 Cod 

9 Til apia 0.53 Clams 0.47 Clams 

10 Scallops 0.33 Flatfish 0.33 Flatfish 

Total All Species 16.3 16.6 

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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GRAFICO 12 

Proporci6n del valor de las presentaciones de tllapia importadas por 
Estados Unidos, perlodo 2007 
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GRAFICO 13 

Exportaciones Ecuatorianas, Principales Productos De Pescado Y Sus 
Elaborados En El 2008 
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GRAFICO 14 

Exportaciones ecuatorianas de tilapia (Presentaciones) 
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GRAFICO 15 

Exportaciones de Tilapia a Estados Unidos 
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GRAFICO 16 

Tendencia de los precios del mercado mundial de Ia Tilapia US$ I Kg 
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GRAFICO 17 

Precio de las presentaciones de tilapia de Ecuador exportadas a Estados 
Unidos, perlodo 1993 - 2007 
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Fuente: U.S. foreign Trade Information, Fisheries Statistics Division, Notional Morine Fisheries Service (NMFS). Otflce 

of Science and Technology 
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GRAFICO 18 

Proporci6n del volumen de las presentaciones de tilapia exportadas por 
Ecuador a Estados Unidos, perlodo 2007 
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CUADRO 1 

Exportaciones Ecuatorianas de Tilapia 

Fuente: Banco Central de Ecuador (SCE)/ Sistema de lntellgencla de Mercados (SIM) CORPEI 

Elaboraci6n: CORPEI- CICO 
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CUADRO 2 

AAO ENE fEll MAR 

1993 0 0 0 
1994 1U87 8.1 39 0 
1995 6817 12976 16.689 

"" 196.119 2162•7 170.330 
1997 256.139 20• 598 268 .• 14 
1998 126.820 106048 208.306 
1999 272416 348265 55•.131 
2000 482.314 587.116 701.462 
2001 887.799 1038.589 1.291.073 
2002 981.673 1.349.105 I 459.721 

2003 1.477.0.7 1 631.675 2.254.704 
200ot 1.996.409 2.029.828 2.234.558 
2005 1977.200 1.88 • . 117 2205.034 
2006 1.931.366 1952.636 2.247.056 
2007 2.391.180 2.307.958 2.860.658 
2008 1.952.156 2.066.654 2.1 47.627 
2009 2.1••.350 1.854.518 0 

AAO ENE FEB MAlt 
1993 0 0 0 
1994 21.903 12.090 0 
1995 13.640 26.935 32200 
1996 •26.635 367.008 371.688 
1997 413.189 319.704 441.186 
1998 265.375 218.574 376.583 
1999 489.606 63H18 976.825 
2000 1.418.164 1.690.318 2.024.130 
2001 2.663.537 3.059.689 3.549.497 
2002 2.771.227 3.663.480 4.083.630 

2003 3.946.733 4.299.732 5.828.306 
200ot 5.556.676 5.701.326 6 239.740 
2005 5.586.503 5.352.149 6.365141 
2006 5.458.466 5.376.647 6.478.342 
2007 6.835.727 6.574.661 8.121.272 
2008 5.598.724 5.736.752 6.168.939 
2009 6.300.394 5.415.'38 0 

fuent.: l'lah..t•• SIGIIJnca and fco"omle1 OMolon 

Elobotodo por. C6maro Noclonol de AcuociAI\Iro 

AU 

D 
0 

14 881 
221.626 
271 953 
168.954 
348.572 
650.086 

1.090.433 
1.269.715 
1.862.029 
2.098.175 
1.948.066 
2.159.633 
2.407.827 
1.690.571 

0 

AIR 

0 
0 

29.760 
454.522 

.12.739 
261.355 
617722 

1.965.670 
3.170.311 
3.507124 
4750211 
5.899 412 
5.589.742 
6.359 316 
6.625.543 
4.816.933 

0 

Elcportoclones Ecuoloftonos De nloplo • U10 
1993-2008 

UIIIAS 

MAY JUN JUL AGO 
0 0 0 0 
0 •. 259 0 8.468 

16682 15.981 44.866 66.226 
172752 298.512 118.-402 156.218 
188.707 93.321 89.762 131.648 
65.102 105.541 88.210 123.619 

3•veo 279.629 3• 1.325 315.727 
56•382 609.609 533.981 689.934 
995.630 907.493 983.664 870.222 

1.180.843 1.235.112 1.241.972 1.426.960 
1.837.424 1.755.413 1.853.681 1.931 481 
2.1.6.599 1.814.542 1.853.531 1.873.491 
2.056.160 2.060.986 2.196.121 2.288.437 
2.193.877 1.988.269 2.026.616 2245.310 
2.371.162 2.073.459 2.276.247 2.393.951 
1.693.320 1.404.11 4 1.440.219 1.484.961 

0 0 0 0 

DO LA liES 

MAY JUN JUL AGO 

0 0 0 0 
0 5.940 0 13.850 

33.360 33850 98.761 133.771 
249 427 313.515 226443 295.060 
376.565 218.861 191.655 211.557 

70.433 169.229 153.943 214.811 
625265 520968 838.566 838813 

1.720.634 1.831.568 I 630.527 2.070.087 
2.81020 2.659.834 2.815.801 2.547.786 
3.1 98.778 3 351.548 3400.0.3 3846-451 
U86.062 4625.578 4 934.448 5.141 .209 
6.035.651 5.1 87.677 5.293.939 5.359598 
5.920.696 5.918.200 6.269.744 6.591907 
6.502.077 5.864.482 5.940.881 6.532.030 
6.600.079 5838620 6.341.813 6.705.506 
4.920.873 4.150.457 .. 282.731 4,191.376 

0 0 0 0 
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SEI' OCT NOV DIC TOTAL " Incremento ene-ene 
0 0 9.707 12.02• 21.731 0 

11.391 11.440 4.958 24.857 88.499 307,25" 23126 
37.703 132.408 172.801 151.427 68U 58 679,05" 19.793 

108.627 131.723 139.882 186.209 2.11 6 ... 7 207.~ 412.366 
88.387 126.209 94.273 128.297 1.941.708 ·8,26" 460737 

127.097 186.293 170.451 192.107 1.668.S.7 · 1 4,0~ 232.867 
357.009 .47.589 336.184 489.031 4.~.657. 165,78" 620681 
762 .• 19 6 ••. 599 590.381 783<105 7.599.686' 71 ,3~ 1.069.429 
708.203 891.406 802.474 906.904 11.373.891 ' 49,66" 1.926.388 

1.287.685 1.359.407 1.202.629 1.224.503 15.219.326 33,81" 2.330.778 
1.854.831 1.576 .• 12 1.635.822 1.772.783 21.~.3021 40.~ 3108.722 
1.825.230 1.836.456 1.560.850 1.68 •. 039 22.953.709• 7,04" 4.026 237 
2.101.524 1.784.004 1.727.566 1.871.813 24.101 .029 5.~ 3.861.317 
2D44.165 1947.632 1.a.2.4.SO 1.933.703 24.512.714 1,71" 3.884.D03 
2.312.039 2.113.651 1.989.435 1.817.827 27.315.395 11 .~ 4 699.138 
1.627.017 1.669.660 1.436.819 1.557.100 20.170.218 ·26,16" -4.018.809 

0 0 0 0 3.998.869 ·0.1~ 3.998.869 

SEI' OCT NOV DIC TOTAl " Inc remento l'rec:lo l'rom. 
0 0 13.850 18.705 32.555 1.50 

17.085 17.160 9.920 59.670 157.618 384,16" 1,78 
72.508 298.023 357.260 222.652 1.352.720 758.23" 1,96 

214.780 225.629 199.299 317.369 3.661 .375 170,6"' 1,73 
202.632 319.973 161.714 285.517 3.555.292 ·2.~ 1.83 
203.712 325.546 307 128 311.050 2.877.739 ·19,06" 1.72 
958.t74 1245.108 932.071 1 423.856 10.101.692 251~ 2.28 

2285887 1.985 472 1.795.766 2.383.627 22.801.850 125,7~ 300 
2.0814-46 2.554.661 2.206.774 2.596.292 32.719.9U 43.~ 2.88 
3.528439 3.549.004 3199 486 3 426.368 41.525.578 26,91" 2.73 
4.951 807 4.316.571 4.581 913 4.929.288 57.091.858 37,4"' 266 
5269.341 5297.833 4.487.669 4.832.148 65.161.010 14,13" 2,84 
6.1 43.389 5.172.978 5.007.875 5 270.432 69.188.756 6,18" 2.87 
5919659 5.619.606 5.3U.I29 5.461838 70.827.473 2,3nf. 2.89 
6.416 341 6.056.008 5.56V51 5.333.200 n .013.521 8,73% 2.82 
.813.569 .. 819 702 •. 087 41" 4 «5.«1 58.032.911 -24,65" 2.88 

0 0 0 0 11 .715.532 0.6~ 2.2a 



CUADRO 3 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

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

2000 2001 2002 

Species Lbs Species Lbs Species Lbs 

Canned Tuna 3.50 Shrimp 3.40 Shrimp 3.70 

Shrimp 3.20 Canned Tuna 2.90 Canned Tuna 3.10 

Polloc k 1.59 Salmon 2.02 Salmon 2.02 

Salmon 1.58 Pollock 1.21 Pollock 1.56 

Catfish 1.00 Catfish 1.15 Catfish 1.10 

Cod 0.75 Cod 0.56 Cod 0.66 

Clams 0.47 Clams 0.47 Clams 0.57 

Crabs 0.38 Crabs 0.44 Crabs 0.55 

Flatfish 0.42 Flatfish 0.39 Flatfish 0.40 

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 c alculated by Howard 

Johnson, H.M. Johnson & Associates for NFI. 

U.S. Per-Capita Consumption By Species in Pounds 
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CUADR04 

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

2003 2004 2005 

Species Lbs Species Lbs Species 

Shrimp 4.00 Shrimp 4.20 Shrimp 

2 Canned Tuna 3.40 Canned Tuna 3.30 Canned Tuna 

3 Salmon 2.22 Salmon 2.15 Salmon 

4 Pollock 1.71 Pollock 1.28 Pollock 

5 Catfish 1.137 Catfish 1.09 Catfish 

6 Cod 0.64 Til apia 0.70 Til apia 

7 Crabs 0.61 Crab 0.63 Crab 

8 Clams 0.54 Cod 0.60 Cod 

9 Tilapia 0.53 Clams 0.47 Clams 

10 Scallops 0.33 Flatfish 0.33 Flatfish 

Total All Species 16.3 16.6 

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 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 Til apia 1.14 Til apia 1.19 

6 Ca tfish 0.97 Catfish 0.88 Catfish 0.92 

7 C rab 0.66 Crab 0.68 Crab 0.61 

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 tilapia a USA. (haste junio) 

PIODUCTO PAIS KILOS DOLAIES 

FILETE FRESCO CHILE 643 3.589 
--

PERU 2.812 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 

ELSALVADOR 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 

r ECUADOR 4.841.120 30.743.241 

TOTAL 12.457.809 90.431 .649 

~ 
FILETE CONGELADO COSTA RICA 32.531 229.498 

VIETNAM 75.490 296.724 

PANAMA 98.454 435.188 

HONDURAS 411.644 3.289.786 

ECUADOR 507.490 3.594.387 

CHINA -TAIPEI 990.526 4.545.133 

INDONESIA 3.985.875 25.259.580 

CHINA 44.914.018 180.661.814 

TOTAl 51 .016.028 218.312.110 
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PIODUCTO PAIS KILOS DOLAIES 

ENTERO CONGELADO ECUADOR 5 5.162 

NICARAGUA 1.297 2.145 

INDONESIA 11.026 14.431 

MALASIA 18.144 27.550 

FILIPINAS 23.871 55.079 

PANAMA 29.188 70.257 

PERU 42.203 78.650 

COLOMBIA 69.318 194.816 

VIETNAM 90.547 231.253 

TAILANDIA 595.718 1.150.687 

CHINA -TAIPEI 7.333.626 13.168.782 

CHINA 11.854.401 19.259.230 

TOTAL 20.069.344 34.258.042 

c 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 Scienc e and 

Technology, Fisheries Statistics and Economic Division. 
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CUADRO 7 

Total kilos de tilapia exportada a USA 

Periodo 1992-2009 (haste 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 1 00.555.226 46.942.910 1 73.680.030 

2008 29.230.545 1 00.568.734 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 

FUENTE: Howard Johnson, H.M. Johnson & Associates para Ia National Fisheries Institute 
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CUADRO 8 

Total ventas de tilapia exportada a USA 

Periodo 1992 - 2009 

DO LARES FILETE FILETE ENTERO TOTAL 

ANO FRESCO CONGELADO DO LARES 

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 $24,1 83,503 $49,464,960 

1998 $17,051,142 $1 1, 9 59,812 $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 $55,1 44,455 $241 ,185,985 

2004 $1 1 6,057,060 $1 18,856,048 $62,500, 153 $297,413,261 

2005 $139.914,140 $182,71 6,630 $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 1 

TOTAL s 1.233.213. 728 $1.798.139.678 $731.717.138 $3.7 63.070.544 

FUENTE: Howard Johnson, H.M. Johnson & Associates para Ia Notional Fisheries Institute 

155 



CUADRO 9 

Productos exportados por el sector del pescado y sus elaborados del 
Ecuador 

~CRJPCION 

ge,..do 

Oem{ls pescados frescos o refngeradOs, excepto los 
y demas came de pescado de Ia partida 03 .04. los 

• hi,, <>111"' huews lee has 

Ttlapta tresca o retngerada. 8J(cepto los flletes y demas carne 
pescado de Ia partida 0:3 04 los higados huevas y echas 

OESCR1PCION 

VALOR FOB 

.. LES USD) 

33,74C.7V 

13,961 49 

10,379.37 

1201.0 1 

7.698.84 

6.187.-iS 

3.264.97 

3.250.07 

- - Llsta.do& o borutos de ~,eentru rayado IEuthymus IKatauwonusl 
'0303430000 pe1am1s), conge1ados. excepto los fietes y clemas carr. de 

pescado de Ia part Ida 03 04. los hiQados. huevas y lee has 

'030361 0000 
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, de cruslaceos, otros 
li,...rt.,.nr:>thc: acualiCos tmproptOS para Ia alimentaclon taJmana 

Fuente: BCE I SIM {CORPEI) 

Eloboroci6n: CICO (REDCO-UCSG) CORPEI 

5, 138 56 

Nota: Los subportldos seiialadas con color grls son oquellos que reglstron los mayores valores 

exportados segun subcopitulos que los contlenen 

CUADRO 10 

Exportaciones de Filetes de Tilapia Fresco aiio 2007 

SUBPARTIDA %I TOTAL 
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR 

NANDINA FOB - DOLAR 

0304190010 TILAPIA 

TOTAL GENERAL: 

3,266.32 

3,266.32 

Fuente Banco Central 

14,421.83 

14,421.83 

100.00 

100.00 

Exportaclones de Filetes Tilapia Congelada ano 2007 

SUBPARTIDA %I TOTAL 
DESCRJPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR 

NANDINA FOB - DOLAR 

0304299010 TILAPIA 

TOTAL GENERAL: 

376.33 

376.33 

Fuente Banco Central 
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1,522.32 

1,522.32 

100.00 

100.00 



CUADRO 11 

Exportaciones de Filetes de Tilapia Fresco ano 2008 

SUBPARTIDA 

NAN DINA 

0304190010 

TOTAL GENERAL: 

DESCRIPCION PESO - KILOS 

TILAPIA 8,939.99 

8,939.99 

Fuente Banco Central 

FOB - DOLAR 
%/ TOTAL 

FOB - DOLAR 

44.652.27 100.00 

44,652.27 100.00 

Exportaclones de Filetes TIIapia Congelada oiio 2008 

SUBPARTIDA 

NAN DINA 

0304299010 

TOTAL GENERAL: 

CUADRO 12 

DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR 

TILAPIA 1,195.29 

1,195.29 

Fuente Banco Central 

6,419.25 

6,419.25 

Destinos de las exportaciones de tilapia 

Fuente: BCE I SIM 

Elaboracl6n: CORPEI - CICO 
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%I TOTAL 

FOB- DOLAR 

100.00 

100.00 



CUADRO 13 

Exportaciones de Filetes Frescos a Estados Unidos 2008 

PAlS KILOS DO LARES 
PERU 544 38-W 
GUATEMAlA 2213 14 640 
CANADA 12108 69255 
CHilE 13698 107 229 
BEL ICE 18228 142 391 
PANAMA 19.179 81603 
TAILANOIA 34274 198 857 
CHINA-HONG KONG 52.552 201 852 
JAMAICA 109970 774002 
NICARAGUA 219 274 1.757 252 
BRASIL 459229 3351488 
ELSALVAOOR 462167 3359416 
CHINA-TAIPEI 532804 2 502297 
COLOMBIA 1 532060 11548 565 
CHINA 2419836 9 395 9-lS 
COSTA RICA 5 156952 38037 632 
HONDURAS 7 819260 57606513 
ECUADOR 7 862865 50 962 413 
Toul 26.727.213 180.115.193 

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 DO LARES 
GUYANA 1 211 2 670 
BRASIL 1 814 11 745 
MALASIA 6800 11 138 
COSTA RICA 9353 61 735 
VIETNAM 10 606 37 400 
FILIPINAS 17.368 139 105 
SAMOA OESTE 19958 75500 
CHILE 49~1 412 ().U 

CHINA-HONG KONG 73 794 271 593 
HONDURAS 160009 1258 358 
PANAMA 355 799 1669 591 
TAILANDIA 385 695 1617.104 
ECUADOR 393 040 2199 588 
CHINA-T AI PEl 1 895 626 9.731 960 
INDONESIA 8809908 50.791 455 
CHINA 75864 406 317 331579 

88.0~.928 385.622.565 

I Tot~l 26.727.213 1 180.115.1931 

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 15 

Exportaciones de Tilapia Entera a Estados Unidos 2008 

PAIS KILOS DO LARES 
SINGAPUR 1 060 3 176 
GUYANA 1 211 2 670 
JAPON 12.375 22 501 
PERU 19.203 44 453 
COREA DEL SUR 36.200 75466 
COLOMBIA 38374 43 328 
MALASIA 49497 61 958 
INDONESIA 163 869 824 915 
VIETNAM 183.326 400 101 
ECUADOR 186 950 425 469 
FILIPINAS 190 210 377186 
CHINA-HONG KONG 215 489 381.184 
PANAMA 229 936 374 839 
TAILANDIA 3.242.663 5 391 527 
CHINA-TAIPEI 14 541 .367 27.591 476 
CHINA 27.420.084 48.565 256 

46.531 .814 84.585.505 

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, National Morine Fisheries Service, Office of Science and 

Technology, Fisheries Statistics and Economic Division 
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CUAORO 16 

Total Ventas de Tilapia exportadas a Estados Unidos 1992- 2008 

DOLARES FILETE FILETE ENTERO TOTAL 
ANO FRESCO CONGELADO DO LARES 
1992 $1 088174 $461 ,597 $4 476194 $6,025,965 
1993 $3 249 752 S2 183 328 S12 596 206 $18,029,286 
1994 $4,816,226 $6,493,556 $14,275,119 $25,584,901 
1995 $7 908 592 S8,975 805 $17163129 $34,047,526 
1996 S11 653 849 S7 468 362 S23 895 286 $43,017,497 
1997 S13,997 652 $11,283 805 $24 183,503 $49,464,960 
1998 $17,051142 $11 959 812 S21J21 ,459 $50,732,413 
1999 $25,841,254 $22,1 88,860 $33,866,855 $81 ,896.969 
2000 $44,454 843 $23,222 306 $33700,704 $101 ,377,853 
2001 S60 839 057 $28,971179 S38 052 489 $127,862,725 
2002 S81 ,693,889 $48,489,991 $44,031 ,285 $174.215.1 65 
2003 $101,990,477 $84,051 053 S55144 455 $241,185.985 
2004 $116,057,060 $118,856,048 $62,500,153 $297,413.261 
2005 $139 914 140 S182 716,630 S69 998,313 $392,629.083 
2006 $147.892.769 $243.951 .120 S90 798.022 $482.641.911 
2007 $168.025 386 $331.209.556 $60 348 240 $559.583.1 82 
2008 $180.115193 $385.622.565 S84 585.505 $650.323.263 

TOTAL s 1.126.589.455 $1.518.105.573 $691.336.917 $3.336.031.945 

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Notional Marine Fisheries Service, Office of Science and 

Technology, Fisheries Statistics and Economic Division 
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CUADRO 17 

Exportaciones de Filetes de TIIapia Fresco ano 2009 hasta Agosto 

SUBPARTIDA %I TOTAL 
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR 

NANDINA FOB - DOLAR 

0304190010 

TOTAL GENERAL: 

liLA PIA 6,636.08 

6,636.08 

Fuente Banco Central 

38,125.13 

38,125.13 

100.00 

100.00 

Exportaciones de Filetes Tilapia Congelada a ano 2009 hasta Agosto 

SUBPARTIDA %I TOTAL 
DESCRIPCION PESO - KILOS FOB - DOLAR 

NANDINA FOB - DOLAR 

0304299010 

TOTAL 

GENERAL: 

CUADRO 18 

liLA PIA 1,074.80 5,986.62 100.00 

1,074.80 5,986.62 100 

Fuente Banco Centra l 

lmportaciones de USA de lila pia en las diferentes presentaciones (1 000 
toneladas) 

. . . . 
Jan/Jun 

2004 2005 2006 2007 2007 

Whole frozen 57.3 56.5 60.8 46.9 26.6 
Frozen fillets 36.2 55.6 74.4 100.6 48 1 
Fresh fillets 19.5 22.7 23.1 26.2 13 6 

Total 112.9 134.9 158.3 173.7 88.3 
Fuente: GLOBEFISH. http://www .asoplna· 

ecuador.org/ archlvos/ d ocumentos/ Perfll,-o20TIIapla'7o202008.pdf 
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CUADRO 19 

lmportaciones estadounidenses de Filetes Frescos de Tilapia (Dolores) 

Fuente: USITC 

Elaboracl6n: COR PEl • CICO 

lmportaciones estadounidenses de Filetes Frescos de Tilapia (Kilogramos) 

Fuente: USITC 

Elaboracl6n: CORPEI • CICO 
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CUADRO 20 

Filetes de Tilopio Fresco: lmportociones estodounidenses (1 000 tn) 

Jan/Jun 
2004 2005 2006 2007 2007 

Ecuador 10 2 10 6 '10.9 11 9 66 
Costa R1ca 41 37 27 48 2 1 
Honduras 4 6.6 73 79 42 
Chma 0 0 0 0 0 
Ta1wan PC 0.1 0 0 0 0 
Brazil 03 1 I 02 0 1 
El Salvador 03 03 02 03 0.1 
Panama 0.1 0 1 0.1 0 0 
Others 0.4 0.5 0.9 1 1 05 

Total 19.5 22.7 23.1 26.2 13.6 

Fuente: GLOBEFISH, hHp://www.asoplna
ecuador.org/ archlvos/ documentos/ Perfii%20TIIapla'7o202008.pdf 

CUADRO 21 

2008 

4.7 
2.9 
4.5 
1.2 
04 
03 
02 

0 
1 2 

15.4 

lmportociones estodounidenses de Filetes congelodos de Tilopio (Dolores) 

Fuente: USITC 

Eloborocl6n: CORPEI • CICO 
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CUADRO 22 

Filetes de Tilapia Congelados: lmportaciones estadounidenses (1000 
toneladas) 

JanlJun 
2004 2005 2006 2007 2007 

China 28 1 44.1 63.3 87.5 42 4 
Indonesia 4 3 6.4 7 1 86 3.9 
Ta1wan PC 27 3 1 3 1 26 1.1 
Thai land 0.7 0.9 0.2 0 0 
Ecuador 0.2 0.3 02 0.4 0 
V1et Nam 0 0.4 0 0.1 0 
Panama 0.1 0.2 0.2 02 0.1 
Others 0.1 03 0.2 1.2 0.6 

Total 36.2 55.6 74.4 100.6 48.1 

Fuente: GLOBEFISH, http://www .osoplno· 
ecuodor.org/ orchlvos/ documentos/ Perfii%20TIIopio%202008.pdf 
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48 
1 2 
0.1 
02 

0 
0 1 
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CUADRO 23 

Precio Promedio US $/ Kilo De La Tilapia Ex portada a EEUU 

Periodo 1992 - 2009 

--
US $/ KILO FILETE FILETE ENTERO PROMEDIO 

ANO FRESCO CONGELADO US S/ 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. 

166 



CUADRO 24 

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

2008 -2009 

US $/ KILO FI LETE FILETE ENTERO PROMEDIO 
ANO FRESCO CONGELADO US S/ Kgr 

Abrfl-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 

Diclembre-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 

M arzo-09 $7,24 $4,47 $1 ,75 $4,27 

Abrll-09 $7,25 $4,42 $1 ,74 $4,24 

Mayo-09 $7,26 $4,36 $1,72 $4,16 

Junlo-09 $7,26 $4,28 $1 ,71 $4,11 

Fuente: U.S. Foreign Trade Information, Notional Morine 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 I Filete Fresco (Enero A Julio 2009) 

Mes 3 a 5 onzas 5 a 7 onzas 7 a 9 onzas 

Enero 3.90 4.00 4.10 

febrero 3.90 4.00 4.10 

Marzo 3.90 4.00 4.10 

Abril 3.85 3.98 4.10 

Mayo 3.81 3.96 4.10 

Junio 3.71 3.92 4.06 

Julio 3.68 3.88 4.05 

Flletes procedentes de pafses de Centro y Sur America. Datos expresados en USS/ llbra (preclos 

FOB). Fuente: SIM/ CNP con datos de Comtell.c om 
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ANEXO 1 

Enfermedades lnfecciosas mas Comunes en Ia Camaronicultura 

• Slndrome del laura (1992}: 

Esta enfermedad es causada por el virus del slndrome de laura, lSV por sus 

siglas en ingles. Es un virus de ARN de cadena sencilla y llamado asf por que se 

registro por primera vez en Ia region del rfo laura en Ecuador. Durante algun 

tiempo se considero que esta enfermedad era causada por agentes qufmicos 

(fungicides) usados en Ia industria bananera de Ia region, pero Ia etiologfa viral ha 

sido plenamente establecida97• 

• Hepatopancreatitis necrotizante (1993} 

lambien conocida como NHP, es producida por una Alpha-proteobacteria, 

pleomorfica similar a las ric ketsias, gran negative. Morfol6gicamente es un bacilo 

que no presenta flagelos. de 0.25 por 0.90 micrones. Su helice contiene 8 flagelos 

apicales de 0.25 por 2-3.5 micrones. Su replicacion es citoplasm6tica, y 

principalmente ataca el tejido del hepatop6ncreas del cameron. Las lesiones que 

provoca en el hepatop6ncreas del cameron se pueden dividir en dos fases: fase 

temprano de Ia enfermedad y Ia fase cronica de Ia enfermedad98• 

97 G6MEZ GIL BRUNO, ROQUE ANA y GUERRA FLORES, ANAL CIAO, A.C. Unidad Mazatlan en Acuicultura y 

Manejo Ambiental. AP. 711 Mazatlan, Sinaloa. 82000 Mexico. Universidad Aut6noma de Sinaloa. Paseo 

Claussen, Mazatlan 82000 Mexico: Enfermedades lnfecciosas mas Comunes en Ia Camaronicul tura en 

Mexico y ellmpacto del Uso de Antimicrobianos: 

http:/ /www.industriaacuicola.com/biblioteca/Camaron/Enfermedades%20infecciosas%20mas%20comunes 

%20en%201a%20camaronicultura%20en%20Mexico%20y%20el%20impacto%20del%20uso%20de%20antimi 

crobianos.pdf 

98 Pantoja Carlos, Hepatopancreatitis necrotizante (NHP) en camar6n, 17 de octubre del 2003 

http:/ /www.panoramaacuicola.com/noticia.php ?art_ clave=413 
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1) Fase temprano de Ia enfermedad: 

./ lnfiltraci6n hemocftica intertubular intensa . 

./ Numero variable de tumulos mecanizados . 

./ Necrosis y desprendimiento de celulas epiteliales de los tumulos del 

hepatop6ncreas . 

./ Reducci6n marcada de los niveles de lfpidos . 

./ Masas citoplasm6ticas de las bacterias intracelulares . 

./ La microscopfa electr6nica muestra las diferentes formas . 

./ Es comun Ia presencia de infecciones secundarias como Vibrio sp. 

2) Fase cronlca de Ia enfermedad: 

./ Atrofia marcada de los tumulos y reducci6n del tamano de las celulas 

epiteliales . 

./ Escasas reservas de lfpidos . 

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

./ Algunos celulas epiteliales muestran Ia presencia de masas bacterianas 

intracelulares . 

./ Epizootiologfa Estadfos afectados: 

• Necrosis lnfecciosa (1994) 

La necrosis infecciosa hipodermica y hematopoyetica (IHHN. por sus siglas en 

ingles) y el sfndrome de rostro deforme (RDS. por sus siglas en ingles) son causados 

por un parvovirus. el virus IHHN. Este es un virus de ADN de cadena sencilla. Este 

virus. si bien yo es endemico en nuestro pafs. sigue causando graves perdidas en 

Ia industria al ocasionar que las tallas de los camarones cosechados sean 

altamente dispares. Esto. para el product ores negative econ6micamente al tener 

que vender parte de su producto a precios inferiores al estimado 
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• Gregori nos o Protozoa rio ( 1997) 

Los ogentes que ocosionon esto enfermedod tombilm son protozoarios. pero 

del grupo de los Apicomplexo. Los gregarinos son por6sitos de varies grupos de 

invertebrodos, tonto intra como intercelularmente y ol parecer se encuentran 

distribuidos ompliamente en Ia naturoleza. AI menos se han descrito tres generos 

con varies especies de gregorinos que infecton a los comorones peneidos: 

Nemotopsis. Cephololobus y Poroophioidina. 
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ANEXO 2 

Aminoacidos esenciales y no esenciales 

Los amino6cidos son pequeiias molecules cuya union forma a las proteinas. o 

para decirlo de otra forma las proteinas est6n compuestos por cadenas de 

amino6cidos. En el ser humano algunos amino6cidos son sintetizados por el propio 

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

Est6n formadas por: Carbone. Hidrogeno. Oxigeno y Azufre, siendo Ia (mica 

fuente aprovechable de nitr6geno para el ser humano. adem6s son elementos 

fundamentales para Ia sintesis de las proteinas. y son precursores de otros 

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 Ia dieta mediante ingesta. Se los puede listar en 

los siguientes: Histidine, Isoleucine, Leucine, Lisina, Metionina, Fenilalanina, 

Treonina, Triptofano y Valina 

• Los no esenciales: son aquellos que son sintetizados en el organismo. Estos 

son: Alanine, Arginine, Asparragina, Aspartico, Cisteina, Cistina, Glutamico, 

Glutamine. Glicina, Hidroxiprolina, Proline, Serino y Tirosina. 

La carencia de amino6cidos esenciales limita el desarrollo del organismo, yo 

que sin ellos no es posible repo11er las celulas de los tej1dos que mueren o crear 

nuevos tejidos y crear grados de desnutrici6n". 

"Publicado por Martin, Febrero 27,2009. Comentarios. http://demedic.na.com/ammocidos-esenciales·v· 

no-esenciales/ 
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Amino6cidos en Ia tilopio: 

Amlnoocldos esenciales para peces no salm6nldos (requerimiento como 
porcentaje de proteina dietarla) 

Channel caHish 
Til apia 
Carpa comun 

Arginine Histidine Isoleucine 
4.3 1.5 2.6 

__ 4.0 s/i s/i 
4.3 2.1 2.5 

Fuente: Wilson y Halver ( 1 '186) 

Leucine 
3.5 
s/i 
3.3 

hHp://www .fao.org/ docrep/ field/003/ Aa.82S/ A8482S06.htm 
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ANEXO 3 

Genero Oreochromis 

Dentro del genero Oreochromis encontramos m6s de 100 especies de tilapias 

aptos para su cultivo. Siendo Ia principal diferencia entre algunos y semejanza 

entre otras. Ia forma de reproducirse. Este proyecto ha sido elaborado 

centr6ndonos en Ia Tilapia Roja (Oreochromis sp.) Ia misma que estudiaremos en 

detalle en las paginas siguientes. Entre las m6s importantes de las que incuban en 

Ia boca tenemos: 

• Oreochromls Niloticus 

Se Ia conoce tambien como tilapia pla teada. Esta es una especie omnivore y 

filtradora. puede presentar rasgos de canibalismo en etapa pre-juvenil. Para el 

coso de Oreochromis Niloticus Ia parte fronlal del hueso farfngeo presenla un 

6rea dentada con una menor cantidad de dientes. Se puede apreciar en Ia 

parte superior Ia presencia de dientes bicuspides y en Ia parte 1nferior de 

monocuspides curvados hacia atr6s. Sus principales caracteristicas son: 

../ Su forma de reproducci6n es mediante Ia incubaci6n de los huevos en su 

boca . 

../ El rango 6ptimo de temperatura para Ia reproducci6n es de 25 a 29 grades 

centigrados . 

../ Puede desovar 3 veces al a no produciendo de 7 50 a 6000 huevos al a no . 

../ Los huevos eclosionan entre los 3 y 5 dias; Ia hembra cuida las larvas de 8 a 

10 dfas despues de Ia eclosi6n . 

../ Las larvas se alimentan de zooplancton y los adultos comen zooplancton. 

fitoplancton, insectos y otros organismos del fondo. Tambien aceptan alimento 

procesado. 
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../ El rongo 6ptimo de temperatura para su cultivo es de 25 a 30 grodos 

centfgrodos y puede soportor un limite inferior de temperatura de 11 grodos 

centfgrodos . 

../ Puede crecer bien en oguos alto nivel de solinidod. 

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

• Oreochromis Aureus 

Esto es uno especie omnfvoro y filtrodoro. Ia mismo que se reproduce bien y 

presento un crecimiento r6pido. En los especies Oreochromis Aureus, Ia porte 

central del hueso farfngeo presenta un area dentada m6s densa. siendo lo 

dientes finos y delgodos. La pigmentoci6n sobre los coronas es c afe y m6s 

pronunciodo sobre Ia porte superior1 00. Sus principoles corocterfsticos son: 

../ Su forma de reproducci6n es mediante Ia incuboci6n de los huevos en su 

boca . 

../ El rongo 6ptimo de temperatura para Ia reproducci6n es de 23 a 28 grados 

centfgrodos . 

../ Puede desovor 3 o mas veces durante el ono produciendo de 1500 a 4300 

huevos al ono . 

../ Los huevos eclosionan entre los 3 y 5 dfas; Ia hembra cuida las larvas de 8 a 

10 dfas despues de Ia eclosi6n . 

../ Los larvas se olimentan de zooploncton y los odultos consumen 

zooplancton. fitoplancton y organismos del fondo. Tombien comen olimento 

procesado. 

too Manual de Producci6n de TIIapia con Especificaciones de Calidad e lnocuidad 
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../ Para su cultivo prefiere temperaturas de 25 a 30 grados centfgrados . 

../ Su limite inferior de temperatura es de 8 a 9 grados centfgrados . 

../ Puede crecer bien en aguas alto nivel de salinidad. 

Fuente: hHp:/ / nas3.er.usgs.g ov /XIMAGESERVERX/ 2005/2005 11 02123924.jpg 

• Oreochromls Mossamblcus 

Es una especie de tilapias que se encuentra muy difundida en toda 

Latinoamerica, habitando en diferentes habitats. Esta especie es muy resistente a 

las variaciones de las condiciones ambientales. Es una especie omnivora, 

filtradora, detrit6faga. Su reproducci6n es precoz; se puede decir que una vez 

que alcanza longitudes entre 8-9 em esta lista para reproducirse. Son eurihalinos, 

creciendo y reproduciendose en medios salines. El 6rea dentada en esta especie, 

mantiene una microestructura muy similar a las antes descritas; los dientes de Ia 

parte superior son bicuspides, m6s gruesos y alargados; los de Ia parte inferior 

tienden a tener una forma de gancho bien definida. En esta especie Ia 

pigmentaci6n de Ia parte superior es m6s pronunciada101• Sus principales 

caracterfsticas son: 

../ Su forma de reproducci6n es mediante Ia incubaci6n de los huevos en su 

boca . 

../ El rango 6ptimo de temperatura para Ia reproducci6n es de 23 a 28 grados 

centfgrados. 

101 1dem 
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./ Puede desovar de 6 a 12 veces al a no produciendo de 2000 a 1 0,000 

huevos al ano . 

./ Los huevos eclosionan entre los 2 y 5 dfas; Ia hembra cuida las larvas de 8 a 

1 0 dias despues de Ia eclosi6n 

./ Las larvas se a limentan de zooplancton. Los adultos se alimentan de 

zooplancton, fitoplancton y alimento procesado . 

./ El rango 6ptimo de temperatura para su cultivo es de 25 a 30 grados 

centfgrados . 

./ Su limite inferior de temperatura es de 1 0 a 12 grados centigrados . 

./ Desovan y crecen bien en agua del mar. 

Fuente: http:/ / cdserver2.ru.ac.za/ cd/ 011120_1 I Aqua/ SSA/ fishscan/ fishl .jpg 

Existen otras especies que se diferencian en Ia manera de reproducirse. yo que 

estas incuban los huevos en nidos. 

• Tilapia Rendalli 

Tambien conocida como tilapia blanca o tilapia herbfvora, pero tambien 

presenta canibalismo en etapa juvenil. Por lo general se alimenta de algas 

filamentosas. macrofitas. vertebrados. pequenos peces y alimento balanceado. 

Es menos resistente a los cambios ambientales. 

caracterfsticas tenemos: 
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./ En lo referente a Ia reproducci6n. ambos padres excavan un nido donde 

incuban los huevos y larvas . 

./ El range 6ptimo de temperatura para Ia reproducci6n es de 25 a 30 

grades centigrados . 

./ Puede desovar coda 7 semanas produciendo de 12.000 a 20,000 huevos al 

a no . 

./ Los huevos eclosionan a los 5 dfas . 

./ Los alevines se alimentan de zooplancton y los adultos comen plantas 

acu6ticas. insectos. algas y a limento procesado . 

./ Su temperatura optima de cultivo es de 28 grades centigrados . 

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

./ Pueden tolerar aguas salobres. 

Fuente: http:/ / cdserver2.ru.oc.zo/ cd/011120_1 I Aquo/ SSA/ flshscon/ flsh7.Jpg 

• Tilapla Zlllll 

Sus principales caracteristicas son: 

./ En lo referente a Ia reproducci6n. ambos padres excavan un nido donde 

incuban los huevos y larvas . 

./ Su range 6ptimo de temperatura para Ia reproducci6n es de 22 a 26 

grados centfgrados . 

./ Es posible obtener 6 desoves al ano con 6.000 a 42,000 huevos/ano . 

./ Los huevos eclosionan entre los 3 y 5 dfas. 
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./ Las larvas se alimentan de zooplancton y los adultos comen fitoplancton, 

hojas, tallos, plantas acuaticas con ralz y a limento artificial. 

./ Su temperatura optima de cultivo es de 28 grados centlgrados . 

./ Su limite inferior de temperatura es de 8 a 9 grados centlgrados . 

./ Puede crecer bien en agua de mar. 

Fuente: http:/ / aquavisie.retry.org/ Database/ Vlssen/TIIapia_ziliii.jpg 

Descripci6n De La Tilapia 

La tilapia es una especie de peces endemicos que tuvo sus inicios en Africa 

donde fue cultivada originalmente en Kenia, y luego se expandi6 hacia Asia y 

America despues de Ia segundo guerra mundial. Cuenta Ia historia que durante 

el tiempo de guerra, a lgunos japoneses habfan hallado especies de tilapia en los 

canales de riego ubicados en Ia Isla de Java, Indonesia, de donde fue 

transportada hacia las Islas del Oceano Padfico para servir de alimento a sus 

tropas y habitantes de Ia zona. Actualmente, se puede encontrar en su estado 

natural en lagos y rfos, distribuida por America Central, sur del Caribe, sur de 

Norteamerica y el sudeste asiatico.'02 

Esta especie pertenece a Ia familia de los dclidos (Cichlidae), Ia misma cuenta 

con mas de 100 especies que son en su mayorla peces de agua dulce. Como yo 

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

102 http:/ / www.gestiopolis.com/economia/comercializacion-internacional-del-petroleo-venezolano.htm 
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destocon sonIa tilopio del Nilo (Oreochromis niloticus).lo tilopio rojo (Oreochromis 

sp.). Ia tilopio azul (Oreochromis oureus) y Ia tilopio de Mozambique (Oreochromis 

mossombicus). y se osemejon entre si porIa forma como incubon sus huevos (en 

Ia boca). Debido a sus corocteristicos y potencial de exportoci6n hemos fijodo 

este proyecto bos6ndonos en Ia tilopio rojo. tombien llomodo Mojorro rojo. 

• Distribuci6n 

La tilopio es uno especie en su moyorfo de oguo dulce. ounque tombien tiene 

Ia copocidod de crecer en oguo salado. Los podemos encontror distribuidos en 

Ia moyoria de los poises tropicoles y subtropicoles que se dedicon a Ia producci6n 

y cultivo de esto especie. Dentro de sus lugores originoles de distribuci6n. Ia Tilopio 

ha hobitodo en diversos habitats. de oguo dulce. oguo salado. solobre o salina. 

con uno inmensa copocidod de odoptoci6n ol medio donde se desarrollo. Es 

muy comun encontror a tilopios en estonque con poco oxigenoci6n. odem6s de 

permonecer en zonas no muy profundos y muy cerconos a orillas. Aunque Chino 

es el pais de mayor producci6n de tilopia a nivel mundiol. el cultivo de Ia tilopio se 

ho generalizado en zonas ombientolmente controlodos en climes templados. 

• H6bitos Alimenticios 

El 6ptimo desarrollo de los peces se debe principolmente a Ia alimentoci6n y a 

los tecnicos que se uson para Ia mismo. Algunos especies de Tilopios son 

organismos omnivores. y el tipo de olimento y Ia contidod depender6n y varior6n 

con Ia edod. Durante Ia etapo juvenil se olimenton tonto de fitoplancton. 

zooplancton y pequenos crust6ceos. Asf mismo exist en otros especies que poseen 

h6bitos a··menticios herbivores. Debido a su largo intestine muy plegodo. dientes 

bicuspides o Tricuspides o forfngeos. que uson para cortor plantas y rosgor hojos 

fibroses. hocen que Ia tilopio se odopte estructurolmente a montener este tipo de 

olimentoci6n. El exceso de alimento es olmocenodo en forma de groso siempre y 

cuondo yo hoyo satisfecho sus necesidades alimenticias. 
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De acuerdo a sus h6bitos alimenticios, podemos clasificar a los tilapias en Ires 

grupos: 

1) Omnivores: Estas se alimentan tanto de plantas como de animates 

pequenos. Un ejemplo de tilapios comprendidas en este tipo de alimentaci6n son 

las Oreochromis Mossambicus yo que presenta gran diversidad de alimentaci6n, 

tam bien podemos tomar en cuenta otras especies como Ia Oreochromis Niloticus, 

Oreochromis Spilurus y Oreochromis Aureus. 

2) Especies Fitoplanct6fagas: Estas Especies se alimentan de algas marinas y 

de organismos microsc6picos conocidos como Fitoplancton. Algunos ejemplos 

de estas especies son, Oreochromis Macrochir, Oreochromis Alcalicus, 

Oreochromis Galilaeus y Sorotherodon melanotheron. 

3) Especies Herbivores: estas especies solo se alimentan de plantas. Como 

ejemplo tenemos Ia Tilapia Rendalli, Tilapia Zillii y Tilapia Sparmonni. 

• Crecimiento 

Las tilapias desde que son alevines hasta que yo son adultas crecen de forman 

longitudinal. Su crecimiento depender6 de ciertas condiciones como Ia 

temperatura del agua, densidad y principalmente el tipo de alimentaci6n. Es 

muy comun ver que los machos crecen m6s que las hembras, especialmente 

cuando llegan a Ia edad de 6 a 8 meses donde tienen un crecimiento de 

aproximadamente 18 a 25 em. Y un peso de 150 a 300 gramos. 

• Respiraci6n 

La respiraci6n en los peces est6 definida como el requerimiento de oxigeno, el 

mismo que se relaciona directamente con otros factores como Ia temperatura, 

alimentaci6n, talla y epoca del ciclo de vida. La lilapia debido a su gran 

capacidad de adaptaci6n est6 en Ia capacidad de vivir en lugares con 
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condiciones ombientoles odversos. puesto que puede vivir en concentrociones 

con bojo nivel de oxigeno. Esto increible cuolidod se debe a que puede soturor 

su sangre de oxigeno. y controlor y reducir el consume del mismo cuondo existe 

un nivel muy bojo de este. 

Descripci6n De La Tllapla Roja 

La tilopio Rojo es un tetra hibrido. es decir un cruce hibrido entre cuotro 

especies representatives del genero Oreochromis: 0. mossombicus. 0. nil6ticus. 0. 

hornorum y 0. Aureus103, lo que permiti6 que el pez obtengo esto coloracion 

fenotipico Ia mismo que se presento desde un rojo cerezo haste el albino. 

posondo por el animal con monchos negros o completomente negro. 

• Caracteristicas De Cultlvo 

Su corocteristico principal es que su cultivo es muy f6cil yo que pueden 

desorrollorse en oguos con poco oxigenoci6n y tombien porque son peces 

euriholinos. es decir que pueden sobrevivir tonto en oguo dulce como en oguo 

salado debido a que proviene de Ia tilopia Mozambique. copoz de desorrollorse 

incluso en oguo de mar. Es por eso que una de los ventojos de Ia tilopio rojo es Ia 

copocidod de poder cultivorse junto con el camor6n y los joibos. especies de 

oguo salina. A pesor de que estes peces son copoces de vivir en oguo salado, 

en Ia moyorio de los cases no soperton los combios bruscos de solinidod. Su 

6ptimo desarrollo se logro en temperatures superiores a los 20°C 122-26°C) y Ia 

tempera lura critico inferior est6 o lrededor de los 12-l3°C. 1 0~ 

103 http./ /www .monografias com/trabajos20/tilapia/tilapia.shtml 

104http:/ /redescolar.ilce.ed u. mx:2000/redescolar /publicaciones/publi_reinos/fauna/tila pla/tilapia 1. ht 
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• Descripci6n Fisico 

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; Ia 

boca es proctatil, mandfbula ancha, a menudo bordeada por labios gruesos con 

dientes c6nicos y en algunos ocasiones incisivos a ciertos casos puede presentar 

un puente carnoso (freno) que se encuentra en el maxilar inferior, en Ia parte 

media debajo del labio. La linea lateral es bifurcada; Ia porci6n superior se 

extiende desde el operculo hasta los ultimos radios de Ia aleta dorsal, en Ia 

porci6n inferior, aparecen varias escamas por debajo por donde termina Ia linea 

lateral de Ia parte superior hasta Ia terminaci6n de Ia aleta caudai.10S 

Ra;\. 
Espmas Aleta Dorsal 

Boca 

' 
Aleta Anal 

Alela Pectoral 
Aleta Pelvic& 

Fuente: http:/ / www.campotabasco.gob.mx/sispro_tllapla/ images/ anat_ext_tilopia 

Generalmente, los machos se distinguen de las hembras ya que el color de su 

cuerpo es intenso y vivo y durante Ia reproducci6n presentan unas manchas 

circulares que adornan su aleta anal. Ademas que ellos suelen ser mas grandes y 

con las aletas mas alargadas que las hembras. Su cavidad bucofarfngea es muy 

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

105
http://www.ecuadupez.com/ecuadupez/index.php?option=com_content&view=article&id=49&1temid=59 
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guardodos en Ia bolso elastica bucoforfngeo del macho o de Ia hembro, pero en 

Ia moyorio de tipos suele ser Ia madre Ia que guordo Ia posture. 06 

• Reproducci6n 

En lo referente a Ia reproducci6n. es considerodo como uno especie ovfporo. 

La tilopio Rojo es prolffico (reproducci6n sexual temprano). odem6s puede 

reproducirse en plena odultez uno vez coda 45 dfos. moduron a partir de los dos o 

tres meses de edod cuondo yo han olconzodo uno longitud de 8 a 16 centimetres 

oproximodomente. La hembro moduro m6s temprano que el macho. 

AI iguol que otros Cfclidos. crfon en Ia boca; es decir el macho fertilize los 

huevos depositodos por Ia hembro en el suelo y luego esto los recoge y los incubo 

en su boca hosto que eclosionon. Todos los tilopios cuidon a sus enos; en ciertos 

cases algunos construyen nidos en los que depositon los huevos y los cuidon con 

celo. ohuyentondo a los intrusos. El periodo de incuboci6n. que vo desde que los 

huevos son fecundodos hosto que el olevino noce. tiene uno duroci6n de 25 a 30 

dfos oproximodomente. Esto depende de Ia temperatura del oguo. yo que 

mientros m6s alto sea Ia temperatura, el tiempo de incuboci6n ser6 menor y 

vice verso. 

Generolmente a los 18-22 dfos se observe Ia oparici6n de los ojos y Ia formoci6n 

de Ia columna vertebral. entonces se les llomon "ova embrionodo". En esto etopo 

Ia ova es fuerte y se puede monipulor, siendo posible su tronsporte hocio otros 

lugores.·D7 

Uno vez que el periodo de incuboci6n termino. Ia cascara comienzo a 

romperse y noce el nuevo pez ol que se le llama larva. el mismo que troe consigo 

uno bolso con vitelo odherido a su cuerpo. roz6n por Ia cuol se lo denomino 

106 http·/ /www.rednaturaleza.com/Tilapia-dts22l.htm 

107 http //www geoclttes.com/piscicultura/tilapia.html 
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alevfn con saco vitelino. A este periodo se lo denomina Periodo de Eclosi6n. 

Durante las siguientes dos semanas este alevfn tomara su alimento de esta bolsa y 

posteriormente comenzara a nadar en busca de mas alimento. La tilapia roja por 

ser un omnivore come casi cualquier alimento vegetal. huevos. larvas o animales 

pequenos; es decir. se alimentan de fifo y zooplancton. 

La mayorfa de las especies son muy territoriales y los machos manifiestan 

mucha agresividad contra otros de su propia u otra especie. Sus cualidades 

como crecimiento acelerado. resistencia a enfermedades. adaptaci6n al medio 

en el que se desarrollan y resistencia a Ia salinidad entre otras. son determinantes 

que convierten a esta especie en un producto de gran interes y aceptaci6n tanto 

a nivel nacional como internacional en lo que a acuicultura se refiere. ademas 

de brindar otros beneficios como carne blanca de calidad. mucho mas sana que 

Ia carne roja y con un numero reducido de espinas intermusculares que Ia hacen 

un producto sumamente apetecible y de gran in teres comercial. 

• Metodos Para Controlar La Reproducci6n De La Tllapla 

Existe siete metodos utiles para el control de Ia reproducci6n de Ia lilapia1os. 

pero como todo. estos tambien muestran ventajas y desventajas. las mismas que 

se detallan a continuaci6n: 

1 . Cosechas peri6dicas de larvas y alevines con trasmallo. reduciendo Ia 

competencia por alimento. 

- Tecnica efectiva en estanques pequenos. 

- Requiere de mucha mono de obra. 

- Requiere de poco habilidad. 

101 lntroduccion al Cultivo de Ia Tilapia, International Center for Aquaculture and aquatic environments, 

Auburn Un1vers1ty. 
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2. Separaci6n de sexos despues de un perfodo previa de cultivo (cultivo 

monosexo). 

- los machos crecen m6s r6pidamente que las hembras. 

- En estanques grandes es muy diffcil debido a Ia gran cantidad de alevines 

requeridos. 

- El proceso de separaci6n 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 m6s r6pidamente que las hembras. 

- Requiere de reproductores de lfneas puras. 

- Requiere de laboratories especiales de producci6n de larvas y personal 

capacitado. 

-los alevines hfbridos son costosos de producir. 

4. Cultivo en jaulas flotantes en el estanque. 

- los huevos desovados solen a troves de las aberturas de malla de Ia jaula y 

mueren. previniendo Ia sobrepoblaci6n. 

- los materiales de construcci6n de las jaulas pueden ser costosos. 

- Requiere de alimentaci6n intensiva y de buena calidad. 

5. Cultivo a altos densidades en estanques o canales ("raceways") . 

- La tasa de reproducci6n se reduce cuando Ia densidad de tilapia es alta. 

- Requiere de alimentaci6n intensiva y de buena calidad. 

- Requiere de una buena disponibilidad de a guo. 

- Requiere de aireadores electricos, 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 depredodores controlon Ia reproduccion. 

- Se requieren dos diferentes especies de peces. 

- Se debe sembror tilopio de mayor tomono para evitor que se Ia como el 

depredodor. 

- A veces es diflcil conseguir suficiente numero de peces depredodores. 

7. Reversion sexual alimentondo larvas de tilopio con hormonos mosculinizontes 

para producir olevines solo machos. 

-los hormonos son diffciles de conseguir. 

- Se requiere de personal colificodo. 
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ANEXO 4 

la Industria de Tilapia en Ecuador 

- .......... --· -

PERU 

No to. El ecuador es considerado uno de los principales product ores de Tilapia 

en el Hemisferio Occidental. 

Zonas de cultivo: Guayas (laura. Samborond6n. Chong6n. Daule. El trunfo) y El 

Oro. 

En desarrollo: Manabf. Esmeraldas y el Orinente (Logo Agrio) 

Area estimada: 4000 ha 

Fuente: http://www.globeflsh.org/ files/ La'7o201ndustrla'7o20de 380.pdf 

Autor: Eric Notarianni, Septiembre 2006 
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ANEXO 5 

Prlncipales poises productores 

Fuente: FAO fishery Statistics. 2006 

http://www .fao.org/ flshery / cutturedspec les/ Oreoc hromls nllotlc us/en 
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ANEXO 6 

NORTH PAC FIC 

OCEAN 

Mapa De l os Estados Unidos De America 

San 
Franasco• 

Fuente: http:/ /images.google.com.ec/lmgres?lmgur1=http:/ /w-.palses.com.mx/ mapas/ mapa·estados
unldos .glf&lmgreturl=http://~.palses.eom.mx/estados-unldos -de-

a merle a/ mopa.html& usg= _ Sy AGe ON XXI RvolpP7hgln KynCQ=& h=323&w.,633&sz=26&hl=es&start= 14&um= 1 &ltbs 
•1 & lbnld=rp Y9qMoj4Ay4EM:&Ibnh• 70&1bnw•137&prev=/lmoges"-3Fq%3Deslados,.o2 Bunldos%26um"-3D 1 %26hl%3 

Des"-261bs"-3Disch: 1 
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ANEXO 7 

COSTOS DE EXPORTACION 1000 TONELADAS 

DIMESION POl CAJA 30x40x30 36.000 em 0.04 m3 

CANTIDAO DE FllETES SIN EMPAQUE PRESENTACIONES 500 g + EMPAQUE 150 g 
2000000 1.538.461.54 

CONTENEDOR 40' 

TARA 4800.00 leg 42.615,38 UN IDA DES SIN CONSIDERAR El CUIICAJE 

CARGA MAXINA 27.700.00 kg 
MAX. 32.500.00 kg 1.647,22 CAJAS 1 CONTEDOR 32.051 ,28 CAJAS MENSUALES 19 CONTENEDORES 
CAPACIDAD CUI 59.30 m3 48,00 UNIDADES/CADA CAJA 0.65 PESO X UNlOAD 

79.066,67 UNIDADES DEL CONT 51.393.33 PESO TOTAL DEL PRODUCTO 

TOTAl DE CONTENEDOaES " ----

TUMINO FOI UN CONTENEDOR 19 CONTENEDOIES 

USO MUEllE 170.00 3.307 .. 82 
RECEPCION Y OESPACHO 3500 

PORI EO 40.00 

SEll OS 95.00 

AGENTE DE AOUANA 200.00 3.891.56 

GASTOS NAVIERA 228.00 U36.37 

THC 140.00 

EMISION BL 38.00 
OTROS 50.00 
TRANSPORT£ INfERNO 670.00 13.036.71 

TRANSPORIE -'00.00 
CUSTODIA 270.00 

TOTAl 1.268,00 24.672,46 

8otxwodo pcx los Autores 
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ANEX08 

POl" codo tonelodo se necesitor6n 0.50 m3 de oguo , 50 kilos de sot 20 kilos de especios 

I 1.000.00 I TONElADAS MENSUALES I 
TOTAL MENSUAL 

200.000.00 KILOS DE VIRUTA 

50.000.00 KILOS DE SAL 

20.000.00 KILOS DE ESPECIAS 

32.051.28 CAJAS 

22.400.00 ElECTRICIDAD (Kw/h) 

500.00 AGUA 

PRODUCCION KILOS POR OIA, MES, AAO: 
Tonelos Dlol1os 
Tooelodo• Men•uole• 

Tonelodos Anuoles 

11-..c!o PO< loo A"'-• 

1.000.00 SACOS DE 200 KG A $8.00 

1.000.00 SACOS DE 50 KG A $60.00 

3.98 

2.50 

1.60 

0.75 

3.00 
90.00 

1000.00 

PRECtO POR KILO 

PRECIO POR CAJA 

PRECtOKw/h 

DOlARES 
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3000.00 kg 
90.000.00 ltg 

I 000.000.00 kg 

8.000,00 

60.000.00 

79.600,00 

80.128,21 

35.&40,00 

375,00 



r•ovuoous of urEctES 

} 
COMINO } 

AJO 

OIEGANO 

SAl 

ECUATORlANA DE SAL Y PROOUCTOS QUIMiCOS C.A. ECU-'SAL 
Km. 12 via a Daute Guayaquil - Ecuador 
Tetl.: (5931 211-5058/251-2079 
www.etvcno1.com 
Reg . Sanitoria 2674·1NHG-AN-<W-Q4 

AUMENSABOR CIA . TOA. 
Km. 19 S vfo a fo Costa GuayaquU- Ecuador 
Tell.: (593-4) 287 521 1 /287-5212 
'tJ:t:ttt..:. < ~ 

Reg. SOnllarlo 08013-INHQAN-o507 

r•ovuoous DE MADERA 

Vt•UTA Of; 

•o•tf } 
AI£0Ul 

HAYA 

NOVOPAN 

EDIMCA 
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ANEXO t 

DEPRECIACION ACTIVO fiJO 

TASA DE DEPRECIACION ACTIVOS fiJOS 

ACTIVO fiJO I TASA DEPRECIACION ANUAL 

Homo de Ahumada T r 10% 

Eloborodo P04' los Autores 

Fuente Ley de R6glmen Tlibutorlo 

VALO(l ACT fiJO ,.. OEP(lECIACION 

ANOS DE VIDA UTIL 

AliOS DE VIDA UTIL DEPUCIACION ANUAL VALO R ACTIVO 

0 - 24.201.00 
1 2.420.10 21.780.90 

2 2.420.10 19.360.80 
3 2.420,10 16.940.70 
4 2..420.10 14.520.60 

5 2420.10 12.100.50 

6 2420.10 9.680.40 
7 2420,10 7.260.30 
8 2 . .420,10 .4 .8.40.20 
9 2.420.10 2.420,10 

10 2.420,10 ------- -------·----·-- --··--

COR PEl 

C ANTIDAD P.UNIT KG fOIMENSUAL 

1538.461.54 2.35 3.609.611 18 

1 
I 

VIDA UTIL 

10 

OEPRECIACION 

ANUAL 

FOI ANUAL 

43.315.334 IS 
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Homo Ahumada 26.890.00 

Depreclocl6n Acumuloo 2.689.00 

Val()( Activo Fijo 24.201.00 

Depredoei6n Anuai 2.420.10 
Deprecioci6n Mensual 201.68 

5.414 42 MENSUAL 
64.973.00 ANUAL 



ANEXO 10 

DESTINO 

BENEFICIA RIO 

MONTO 

PLAZO 

Credito 

• Activo fijo: Obros civiles, moquinorio. equipo. fomento 

agricola y semoviente. 

• Capitol de Trobojo: Adquisici6n de materia prima, 

insumos. moterioles directos e indirectos. pogo de mono 

de obro. etc . 

• Asistencio tecnico. 

• Personas naturales. 

• Personas juridicos sin importor Ia composici6n de su 

capitol social (privodo.mixto o publico);bojo el control de 

Ia Superintendencio de Componios. 

• Cooperatives no finoncieros. asociaciones. fundociones 

y corporociones;con personerio juridico. 

• Hosto el 70%;poro proyectos nuevos. 

• Hosto el 100% para proyectos de omplioci6n. 

• Hosto el 60% para proyectos de construcci6n para Ia 

vento. 

• Desde US$ 1 0,000* 

• Valor a finoncior (en porcentojes de Ia inversion total): 

*EI monto maximo sera definido de ocuerdo a Ia 

metodologio de riesgos de Ia CFN. 

• Activo Fijo: host a 1 0 a nos. 

• Capitol de Trobojo: hosto;3 onos. 

• Asistencio Tecnico: hosto;3 onos. 

PER 000 DE GRACIA • Se fijor6 de acuerdo a los corocterfsticas del proyecto y 

su flujo de cojo proyectodo. 
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I TASAS DE INTERES 

GARANTIA 

DESEMBOLSOS 

SITUACIONES 

ESPECIALES DE 

FINANCIAMI ENTO 

• Capital de trabajo: 1 0.5%; 

• Activos Fijos: 

0 10.5% hast a 5 a nos .. 

o 11% hast a 1 0 a nos. 

• Negociada entre Ia CFN y el cliente; de conformidad 

con lo dispuesto en Ia Ley General de lnstituciones del 

Sistema Financiero a satisfacci6n de Ia Corporaci6n 

Financiera Nacional. En coso de ser garantias reales no 

podr6n ser inferiores al 125% de Ia obligaci6n 

garantizada. 

• La CFN se reserva el derecho de aceptar las garantias 

de conformidad con los informes tecnicos pertinentes. 

• De acuerdo a cronograma aprobado porIa CFN. Para 

coda desembolso deber6n estar constituidas garantias 

que representen por lo menos el 125% del valor 

adeudado a Ia CFN. I 
Aporte del cliente en: 

• Construcci6n: Hasta el 40% del costo del proyecto. 

conforme a normativa vigente de Ia CFN (incluye valor 

de lerreno). 

Se financia: 

• Terreno: Solamente en proyectos de reubicaci6n o 

ampliaci6n. conforme a normativa vigente de Ia CFN. 
---------- ----~ 

REQUISITOS • Para creditos de hasta US$ 300.000 no se requiere 

proyecto de evaluaci6n. 

• Para creditos superiores a US$ 300.000 se requiere 

completar el modelo de evaluaci6n que Ia CFN 

proporciona en medio magnetico. 

• Declaraci6n de impuesto a Ia renta del ultimo ejercicio 

fiscal. 

• Titulos de propiedad de las garanlias reales que se 
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ofrecen. 

• Carta de pogo de los impuestos. 

• Permisos de funcionamiento y de construcci6n cuando 

proceda. 

• Pianos aprobados de construcci6n, en el coso de obras 

civiles. 

• Proformas de Ia maquinaria a adquirir. 

• Proformas de materia primae insumos a adquirir. 

Fuente: Corporaci6n Financiera Nacional CFN 
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AHEXO 11 

AMOmZACt6 H 

lo toso dOlo CFN esoel IO%onua o 1001'\os. coptonoblomensuomente. por tolroz6n poro obfenerlo tow mensvolsedvide 10.5/12. 
0,00175 toso mensuo1 opk:oble. odemOs consideromos que el pogo se reoizcw6 en 10 ol\os to que nos perrnte reoizar lo 

omortao .o OSI 

1'11mero se colcvlo e1 valor de Ia c voto. e1 mlsmo que est6 a troves delo $ 3.472,29 
"Pogo" en o~ f6rmulos finoncieros. poro lo cuol se con\id<'fo el lotol de cuolos. lo toso (0.00751 

Observer como se oplicon los f6fmvlos en cOda coso hmto que el soldo finales Ce!'O (diciembre cle 201 4) 

l'ec1odo So6do lnldal lnNr.-s Volorcvoto Amorttmcl6n CODital Sa6do Final 

Oic-<l9 $ 257.n>.51 

Ene-10 $ 257.n>.51 $ 2.251.64 $ 3.472.29 $ 1.220.65 $ 256.109.86 

feb. tO $ 256.109.86 $2.240.96 $ 3 472.29 $1.231.33 $ 254.878.53 

Mor· IO $ 254.878.53 $2.230.19 $ 3.47229 $ 1242.10 $ 253.636.43 

Abr·10 $ 253.636.43 $ 2.219.32 $ 3.47229 $ 1252.97 $ 252.383.46 

Moy· IO $ 252.383,46 $ 2.208.36 $ 3.472.29 $ 1.263.93 $ 251.119.52 
Juo-10 $ 251.119,52 $2.197.30 $ 3 472.29 $ 1274.99 $ 249 844.53 

.Jul· l 0 $ 749 844,53 $ 2.186.14 $ 3.472.29 $ 1286.15 $ 248.558.38 
Ago-10 $ 248.558.38 $ 2174.89 $ 3.472.29 $ 1.297.40 $ 247.260.98 

Sep· IO $ 247.260,98 $ 2. 163.53 $ 3.472,29 $1 .308.76 $ 245.952.22 

Oci· IO $ 245.952.22 $ 2 152.08 $ 3 47?.29 ' 1.320.21 $ 2« 632.02 

NoY·10 $ 244 632.02 $ 2.140.53 $ 3472.29 $ 1.331 .76 $ 243.300.26 

Oic-10 $ 243.300.26 $ 2.128.88 $ 3 472.29 $ 1.343.41 $241.956.85 

Ene· ll $ 241.956.85 $ 2.117. 12 $ 3472.29 $ 1.355.17 $ 240.601.68 

feb.ll $ 240.601 ,68 $ 2.105.26 $3 472.29 $ 1..367.02 $ 239.234.65 

Mor· ll $ 239234 65 $ 2.093.30 $3472.29 $ 1.378.99 $ 237.855.67 

Abr-Il $ 237.855.67 $ 2.081.24 $ 3 .472.29 $ 1.391.05 $ 236.464.62 

Moy-11 $ 236 464.62 $ 2.069.07 $ 3 472.29 $ 1.403.22 $ 235.061.39 

Jun. II $ 235.061 .39 $ 2.056.79 $ 3 .472.29 $ 1.415.50 $ 233.645.89 
-U-11 $ 233.645.89 $ 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 $ 2~.777.62 

Sep-.11 $ 230777,62 $ 2.019.30 $ 3.472.29 $ 1 452.98 $ 229.324.64 

Ocl· l1 $ 229.324 64 $ 2.006.59 $ 3 472.29 $ 1.465.70 $ 227.858.94 
Nov·ll $ 227.858.94 $ 1.993.77 $ 3.472.29 $ 1.478,52 $ 226.380.41 

Oic-11 $ 226.380.41 $ 1.980.83 $ 3.472.29 $ 1.491,46 $ 224 888.95 
f:ne-12 $ 274 888.95 $ 1.967.78 $ 3 472.29 $ 1.504.51 $ 223.384 « 
Feb-12 $ 223.384.« $ 1.954.61 $ 3 472.29 $ 1.517.68 $ 22UI66.77 
Mor-12 $ 221 866.77 $ 1.941.33 $ 3 472.29 $ 1.530.95 $ 220.335.81 
Abr·12 $ 220.335.81 $ 1.927.94 $ 3.472.29 $ 1.544.35 $ 218.791.46 

Moy-12 $ 218791 ,46 $ 1.914.43 $ 3 472.29 $ 1557.86 $ 217233.60 
Jun--12 $ 217.233.60 $ 1.900.79 $ 3.472.29 $ 1.571.50 $ 215.662.10 
JIA-12 $215.662,10 $ 1.887.04 $ 3.472.29 $ 1.585.25 $ 21 4 076.86 

Ago-12 $ 21 4 076.86 $ 1.873.17 $ 3.472.29 $ 1.599,12 $ 21 2477.7-4 
Sep-.12 $ 212.477.74 $ 1.859.18 $ 3 472.29 $ 1.613.11 $ 210.864.63 
Ocl-12 $ 210.864.63 $ 1845.07 $ 3.4n.29 $ 1.627.22 $ 209.237,41 
Nov-12 $ 209.237.41 $ 1.830.83 $ 3472.29 $ 1.64 1.46 $ 207.595.95 
Oic-12 $ 207.595.95 $ 1.816.46 $ 3 472.29 $ 1.655,82 $ 205.940.12 
Ene-13 $ 205.940.12 $ 1 ~1.98 $ 3.472.29 $ 1.670.31 $ 204.269.81 
Feb-13 $ 204 269.81 $ 1.787.36 $ 3 472.29 $ 1.68-4.93 $ 202..584.88 
Mor-13 $ 102.58-4.88 $ 1.772.62 $ 3 472.29 $ 1.699,67 $ 200885.21 
Abr-13 $ 200.885.21 $ 1.757,75 $ 3.472.29 $ 1.71 4,54 $ 199.170.67 

Moy-13 $ 199.170.67 $ 1.742.74 $ 3.472.29 $ 1.729.55 $ ,197 « 1.12 
Jun--13 $ 197 44 1,12 $ 1.727.61 $ 3 472.29 $ 1.7« .68 $ 195696.« 
Jut-13 $ 195.696.44 $ 1.712,3-4 $ 3472.29 $ 1.759,95 ' 193.936.50 

Ago-13 $ 193 936.50 $I 696.94 $ 3 472.29 $ 1.775.34 $ 192.161 .15 
Sep-.13 $ 192.161.15 $ I 681.41 $ 3.472.29 $ 1.790.88 $ 190.370.27 
Ocl-13 $ 190.370.27 $ 1.665.74 $ 3 472.29 $1.806.55 $ 188.563.72 
Nov-13 $ 188563.71 $ 1649.93 $ 3.472.29 $ 1822..36 $ 186.7 41.37 
Oic-13 $ 186741.37 $ 1.633.99 $ 3 472.29 $ 1.838.30 $ 184.903.06 
Ene-1 4 $ 184903.06 $ 1.617.90 $ 3472.29 $ 1.85-4.39 $ 183.048.68 
Feb-14 $ 183048.68 $ 1.601.68 $ 3.47229 $ 1.870.61 $ 181 .178.06 
Mor-IA s 181.178.06 $ 1.:585.31 $ 3 472.29 $ 1.886.98 $ 179.291.08 
Abr-14 $ 179.291.08 $ 1.568.80 $ 3.472.29 $ 1.903.49 $ 177.387.59 

Moy-14 $ 177.387.59 $ 1.552.1 4 $ 3.472.29 $ 1.920.15 $ 175 467.« 
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jun-1 4 $ 175.467 44 $ 1.535.34 $3.472.29 $ 1.936.95 $ 173.530.49 
M-14 $ 173 530 49 $ 1.518.39 $3.472 29 $1 .953.90 $ 171.576.60 

ogo-14 $ 171.576.60 $ 1.50130 $3.472 29 $ 1.970.99 $ 169.605.60 
S81> 14 $ 169 605.60 $ 1.484.05 $3.472.29 $ 1.988.24 $ 167.617.36 
oct·14 $167 617.36 $ 1.466.65 $3.472.29 $2.005,64 $ 165 611.73 
nov·1 4 $ 165.611.73 $1.449.10 $3 472.29 $2.023.19 $ 163.588.54 
dlc-1 4 $ 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 
fob-15 $ 159 488.90 $ 1.395.53 $3 472.29 $2.076.76 s 157,412,.. 
rncx-15 $157412.14 s 1.3n.36 $347229 $ 2.09<1.93 s 1553112 
obr-15 $ 155.317 21 $ 1.359.03 $3 472.29 $2 113.26 s 153203.95 

moy-15 $153203,95 $ 1.340,53 $ 3.472.29 $2.131.75 s 151.072.19 
jun-15 $ 151.072.19 $ 1.321.88 $3 472.29 $2.150.41 $ 148 921.78 
jull5 $ 1.t8.921.78 $ 1.303.07 $3.<~72.29 $2.169.22 $ l .t6.752.56 

ogo-15 $ 1•6.752.56 $ 1284.08 $3.472.29 $2.188.20 $ 144.564 36 

S81> 15 $ 144 564 36 s 1.26<1 ,94 $3.<172 29 $ 2.207.35 $ 14235700 
oct-15 $ 1£2.357,00 $ 1 245.62 $ 3 47229 $2.226.67 $ 140130 3.C 
nov-IS $ 140.130 34 $ 1.226 I .C s 3.472.29 $2.2-46 15 $ 137.884 19 
dtc-15 $ 137 884 19 $ 1.206.-49 $3.-472.29 $2.265.80 $ 135618.39 

ene-16 s 135.618.39 $ 1.186.66 $3.472.29 $2.285.63 $133.33276 
feb-16 $ 133 332.76 $ 1 166.66 $3472.29 $2.305.63 $ 131.027.13 

mor-16 $ 131.027.13 $ 1 146.49 $3.472.29 $2.325.80 $ 128.70 1.33 

obr-16 $ 128.701.33 $1 126.14 $3.472.29 $2.346. IS $126.355. 18 
moy-16 s 126.355.18 $1 105.61 $3 . .C72 29 $2.366.68 $ 123988.50 

jvn-16 $ 123.988.50 $ 1.084 90 $3.-472.29 $2.387.39 $ 121 .601 .11 

JU1·16 $121601.11 $ 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 

S81> 16 $ 116.763.48 $ 1.021.68 $3.472.29 $2 .C50.61 $ 11 4.312.87 

oc1-16 $ 114.3 12.87 $ 1.000.24 $3.472.29 $2.472.05 $ 111.840.82 

nov-16 $Ill 840.82 $978.61 $3.472.29 $2.493.68 $ 109.347.13 
dtc-16 $ 109.3.C7 13 $956.79 $ J.c72.29 $ 2515.50 $ 106.831.63 

ene-17 $ 106.831 ,63 $93U8 $3 . .C72.29 $ 2.537.51 s 104 294 12 

leb-17 s 104.294 12 $912.57 $3.472.29 $ 2.559,72 $ 101.734 40 

mof·17 $ 101 .73440 $890.18 s 3.472.29 $ 2.582.U $99.152.29 
Obr-17 s 99.152.29 $867.58 s 3.472.29 $ 2.60471 $96547.58 

moy·17 $96.541.58 $844.79 $3.472.29 $ 2.627.50 $93920.09 
jun·17 s 93.920.09 $821.80 $3.472.29 $2.650.49 $91 269,60 

Jvt-17 $91 269.60 s 798.61 $3 •72.29 $ 2673 68 $88595.92 
ogo-17 s 88.595,92 s 775.21 $3.472.29 $ 2.697.07 $85.898.84 
seJ>I7 $85898.84 $ 751 .61 s 3.472.29 s 2.720.67 $83.178.17 
oct-17 $83.17817 s 727.81 s 3.472.29 $2.744.-48 $80.433.69 
nov-17 sao 43369 $ 703.79 $3.-472.29 $ 2.768.49 $ 77.665.20 
doc-17 $77.665 20 $679,57 $3.472.29 $ 2.792.72 $74.872.-48 

ene-18 $74 872.48 $655.13 $ 3.472.29 $2.817,15 $ 72.055.32 
feb-18 $72 055.32 $630.48 $3.472.29 $2.841.81 $69 213.52 
rncx-18 $69 213.52 $ 605.62 $3.47229 $ 2.866.67 $66.34685 
obr-18 $66.346.85 $580.53 $3.472.29 $2891.75 $63455.09 

moy-18 $63 455.09 $555.23 $3.472.29 $ 2.917.06 $60.538.03 
1un-18 $60.538.03 s 529.71 $3.47229 $ 2.942,58 $57 595.45 
JU~18 s 57.595.45 $ 503.96 $3.472.29 $ 2.968.33 s 5-4627 12 

ogo-18 $ 54.627.12 $ 477,99 $ 3.472 29 s29n30 $51.632.82 
se1>l 8 $ 51.632.82 s 451.79 $3.472.29 s 3.020.50 s 48612.32 
oct-18 s 48.612.32 s 425.36 $3.472.29 $ 3.046.93 $45.565.39 
nov-18 s 45 565.39 $ 398.70 $ 3 . .C 72.29 $3.073 59 $ 42 491.80 
d•c-18 $ •2 49 1.80 $ 371,80 s 3.472.29 $ 3.100.49 s 39.391 31 

ene-19 $ 39 391 ,31 $ 3·'-4 67 S 3A72.29 s 3.127 62 $36.263.70 
let>-19 s 36.263 70 $ 317 31 s 3.472 29 $ 3.15H8 $33.108.71 
rncx-19 s 33.108.71 $ 289.70 $3 472.29 $ 3.182.59 $29.926.13 
obr-19 $29926 13 $ 261.85 $3.472.29 $ 3.210.44 $26.715.69 

moy-19 $ 26.715.69 s 233.76 $3.472.29 s 3.238.53 $23.477,16 
jun-19 s 23 477. 16 $ 205.43 $3.472.29 $3266.86 $20.210.30 
JU1·19 $20.210.30 $ 176.84 $3.472.29 $3.295.45 $ 16.914,85 

ogo-19 s 1691 4.85 $148.00 $3.47229 $3.32.C 28 s 13.590.57 
sep-19 $ 13.590.57 $ 118.92 $3•72.29 $ 3.353.31 $10237,20 
OCI-19 $ 10.237.20 $89.58 $3.472.29 $ 3.382.71 s 6.854.48 
nov-19 $6.854,48 s 59.98 $3 472.29 $3 .• 12.31 $3.442.17 
dtc·l9 $3.442,17 $ 30.12 $3.472.29 ,3 ... 42 11 $0.00 
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ANEXO 12 

I cosros DE Paooucct6N I 

Cotto de Produccl6n lhte de 
tlaplo lin volof ogregodo 

Allo Costo de hoducel6n 

1997 66 
1998 1,54 
1999 1.35 
2000 1.26 

2001 1, 17 

2002 1.03 

2003 1.01 

2004 1.25 

2005 1.30 

2006 1.36 

2007 ••2 
2008 U3 
2009 1.'7 

(Joboloei6tl"*,_c.,.r ... carno 

TOTAL COSTO POl TONELADA (Total tnven16n I Tonelodos Anuoles) 

CANTIOAO Of flUTES POl TONELADA (Tonelodot ~nsuoles I PreMntocl6n de 450 gromos) 

CANTIOAO Of fllflfS A.NUALES (flletes par tonelodo • Produccl6n estlmodo onuol) 

COSTO Of fiUlfS POl TONELADAS (flletes Anuolel • Cosio Ahumodo par net.) 

COSTO AHUMADO POl fllElE (Totollnven16n Anuol I flletes Anuotes) 
MAIGEN Of UllUDAD POl fiUlf AHUMAOO 25, 

INGIESO TOTAL POl fllElE AHUMAOO 

INGIUO ANUAL DEL VALOI AGIEGAOO (Cont. flletes Anuotes •tngreso Total par fllete 
Ahumodo) 

COSTO AHUMAOO ANUAL 

I IMPIEVIST~: 191.07HO I 

318 .• 6 

1538.• 6 
18•61538 .• 6 
3.82t•98.09 

0.21 
0.05 
0.26 

... n4.872.41 

3.821 .• 98.09 

I -- -,.ECIO DE VENTA fllETES AHUMADO I 

TOTAL COSTO AHUMADO POR FILETE 
COSTO DE ProDUCCION 

COSTO ftLETE AHUMADO 
MARGEN UkDAD POR FtLETE 
PUCIO TOTAL POll fiUlE 

VALOit fllElfS AHUMAOOS POl TONflADA 

VAlOI f i LElfS AHUMAOOS MENSUAL (1000 TONELADAS) 

25" 

201 

25~ 

0.21 0.05 
1.67 0 o12 
1.88 

O.o17 

2.35 

3.60U1 

UOU11,18 



ANEXO 13 

EST ADO DE rEitDIDAS Y GANANCIAS 

1 2 3 4 s 6 1 I ' 10 
n 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2011 2019 

lngresos 
Ventos s 43.3 1.5.334,1.5 s .&3.315.334 .IS s 43.315.334 , 1~ s .t3.31.5.J3.(.15 s 43.315.334 1! s .&3.315.334,1 ~ s .&3.315.334, 15 s .t3.315;33.C,1 ~ s .&3.31 5.334 1 ~ S .t3.3 !5.334. I~ 

Toto11ngresos $43.315.334 u $4331$334 u $43.315.334 IS s 43.315.334 15 $ 43.315 334.15 s 43 315 334 1S $ 43.315.334 15 $ 43.315.334 ' 1$ $43.315.334 15 $ 43.315.334 .IS 

fgresos 
Gostos Generoies (Export.Opero) s 3763.387.~ s 3.763.387.~ s 3.763.387.~ $ 3763.387.99 s 3.763.387.~ s 3.763.387.99 s .3.763.387,99 s 3.763.387.99 s 3.763.387.99 s 3 .. 763.387,99 
Suetdos y sotorlos $37-099:20 $ 38.9SA .16 $ 38.9SA.It $40.901.87 $40.901.87 $~9~ s 40.922.32 s 81.84ol.64 $81.84464 S81.&c4.64 
Cosio de producci6n s 34.652.267.32 s 34.652 267.32 $ 34 652.2!.7.32 s 34.652.2!17,32 s ).1.652 267.32 s 34.652.267.32 $ 34 652 267.32 s ~.652:2¢7 .31 s ~.652267 .32 s ~ 652.267 .3< 
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T otoJ fgresos $3U61.11SOI $3156367004 $3156367004 $3856561775 s 38.565.617,75 s 31 565631.20 s 38.565.638.20 s 31604 560.52 s 31.604.560,52 $ 38.404.560.52 
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UTIUOAO NfTA $ 2.376.759,53 $ 2.375.632,05 $ 2.375.832,05 L_ $2.374.851.20 $U74.15t,20 $ 2.374.147,te $2.374.147,98 S 2.35" 38U2 ... J. 2 35".J86_.82 $ 2.35".38682 
------------------ ------····------------ ----------------------- ---------------------- - -------------------- ------··- ----
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• Eric Notarianni, INFOPESCA tilapia seminal, La Industria de_380, Septiembre, 

2006, San Jose, Costa Rica, 
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• Franquicias criollas quieren el mundo, Publicado el 08/Febrero/2007 

http:/ /vvww .hoy .com .ec/ noticias-ecuador /fro nquicias-criollas-quieren-el-mu ndo-
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• Melillo el parafso del pescado, Club de Ia Mar, Ahumado del pescado, 

http:/ /www.clubdelamar.org/ahumado.htm 

• NutriBaby Org6nico, Certificaci6n Kosher, 

http:/ /www.nutrl-baby.com/kosher?_store=default 

• OCDE: La Organizaci6n para Ia Cooperacion y el Desarrollo Economico. 

http:/ /www.oecd.org/home/0,2987,en_2649 _201185_1_1_1_1_1 ,OO.html 

• Ordonez Saenz Jorge Andres, An61isis economico de Ia producci6n de tilapia 
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• Perfil del Mercado y Competitividad Exportadora de Ia Tilapia 

http:/ /www.revistaaquatic.com/documentos/docs/nh_exporttilapia.pdf 

• Popma,T & L.Lovshin, 1994. Auburn University, Auburn, EUA: 1-40 p. Kubitza & 
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• 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 Ia Asociaci6n: a1@frontiernet.net 
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• Revisto lnternocionol Seefood Today, Panorama Acuicolo, En Mexico, a partir 

de ohoro el pescodo se vo a ocobar. iPOrque lleg6 Ia CUARESMA, 4 de 

febrero del 2005. 

http:/ /www.seofood-todoy .com/noticio.php?ort_clove=27 5 

• Saavedra Martinez Mario Auxiliodora. Monejo del Cultivo de Ia Tilopia. 31 de 

julio al 4 de ogosto de 2006. 
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• Secretorio De Agriculture Y Gonodera. Progromo Nocionol De Desarrollo 
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• Shioc S.A.. La Tilapfa. 18 de mayo del 2009. 

http:/ /empresoshiac.blogspot .com/2009 /05/lo-tilapia.html 

• Sistema de lndustrializoci6n. Domingo 14 de junio de 2009 

http:/ /og-opna .blogspot .com/2009 06 0 ! _archive .html 

• Sitio oficiol Seofood.com 

http:/ /www.seofood.com 

• Spoke. Chicken of the Sea International 

http://www .spoke .com/info/cMFcB4/ChickenOfTheSeolntl 

• Storkist. Sitio Oficiol. 
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http:/ /www.starkist .com/template.asp?section=aboutUs/index.html 

• Study of the chronological dates in world aquaculture (water farming) history 

from 2800 b.c 

http://www. thehobb. tv /wow /water _culture_origins.h t ml 

• Tilapia Asia 

http:/ /tilapiaenelmundo.mex. tl/ 134292_ASIA.html 

• Tilapia production booming 

http://www .globefish .org/dynamisk.php4 ?id=4278&grou pld= 

• Tilapia 2005 28-33 

http://www .panoramaacuicola .com/ ediciones/P AM%20 1 0-2/28-33.pdf 

• Wilfrido Flores. Universidad de Costa Rica Centro de Investigaciones en 

Tecnologfa de Alimentos, Procesamiento y control de calidad de productos 

Aculcolas, San Jose. Costa Rica 

http:/ /www.fao.org/docrep/008/t4460s/T 4460S 1 O.htm 

• Yahoo Finance, Starkist 

http:/ /biz.yahoo.com/ic/ 105/105939 .html 
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