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CAPITULO I 

1. INTRODUCCION 

Ecuador es conocido a nivel mundial como un pais agropecuario, 

productor y exportador de banano, flores, camarones y demas productos agricolas. 

Debido a su diversidad climatica e hidrografica existe una gran variedad de 

especies marinas, abriendo campos importantes en Ia industria pesqucra siendo 

internacionalmente reconocido por la calidad de su pcscado, tanto en cl area de 

captura como en Ia de acuicultura. Por tal raz6n, el principal mercado para los 

productos ecuatorianos de este sector es los Estados Unidos. Es el momcnto de 

explorar nuevas areas, ser innovadores y creativos, obtener productos no 

tradicionales, cuyos precios permitan generar mejores reditos por cl trabajo. La 

opci6n que este trabajo propone es fomentar las exportaciones de un producto no 

tradicional es q el filete de trucha organica apanada, de esta manera tambien se 

incentiva Ia Piscicultura cuya realizaci6n demanda pequenas superficies de tierra, 

y poco capital. Las estadisticas confurnan que este sector no ha sido plenamente 

explotado y puede consti tuirse en una fuente de trabajo para los pequenos 

piscicultores, o una alternativa para las unidades productivas campcsinas. 

La acuicultura se inici6 en el Ecuador en Ia decada de 1930 con Ia 

inserci6n de Ia trucha '·Arco Iris" (Oncorhynchus mykiss) y Ia trucha comun o 

trucha "Marron" (Salm trutta) desde Norteamerica para Ia repoblaci6n de rios y 

lagos andinos. La trucha Arco ris procede del sector del Pacifico de America del 

Norte (desde Alaska hasta Baja California). La introducci6n de Ia trucha al 

Ecuador ocurri6 en Ia decada de los anos veinte, llegando a adaptarse 

adecuadamente a las condiciones climaticas del pais, raz6n por Ia cual su 

explotaci6n es una actividad de interes. 

1.1 ALCANCES DEL ESTUDIO 

a) Llegar al mercado de destino mas importante que cs Miami, Estados 

Unidos siendo un comprador potencial de filete de trucha apanada. 
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b) Identificar y proponer las formas id6neas para poder exportar el producto 

al mercado antes referido. 

c) Comercializar en el mercado externo filete de trucha apanada. 

d) Estipular los pasos a seguir para llegar al mercado internacional previsto. 

e) Proyecci6n financiera de las inversiones necesarias para Ia exportaci6n y 

comercializaci6n de filete de trucha apanada y el retorno esperado sobre 

estas, basada en el flujo de caja proyectado. 

1.2 OBJETIVOS 

Entregar este estudio de factibilidad al sector de Ia piscicultura y estimular 

a Ia pequeiia y mediana empresa para la exportaci6n de filete de trucha organica 

apanada, cali ficandolo como una nueva alternativa no tradicional, nutritiva y de 

bajo costo, teniendo Ia oportunidad de ganar competitividad a nivel internacional. 

1.2.1 Objetivos especificos 

• Determinar Ia viabilidad comercial, tecnica y financiera de Ia exportaci6n 

de filete de trucha apanada de producci6n organica, explotando las 

ventajas de tipo geogn1ficas que dispone el pais. 

• Establecer los estandares u obligaciones bajo los cuales se debe 

administrar el producto que desea ingresar al mercado americana. 

• Definir el metodo de producci6n mas apropiado, que garantice calidad y 

un abastecimiento oportuno, suficiente y rentable. 

1.3 JUSTIFICACION 

Pese a todas las inquietudes que los exportadores consideraban, Ecuador 

sigue siendo uno de los principales pafses con mayor calidad en sus productos. 

Siendo Estados Unidos el principal cliente, donde el consume de Ia trucha esta 

aumentando n1pidamente. El hecho de que Ia oferta correspondiente a este 

producto sigue siendo pequeiia en todos los mercados, indica posibilidades 

considerables a corto plazo. Ciertamente, Ia producci6n y venta de Ia trucha tiene 

un futuro prometedor, especialmente hoy, en que al acabarse Ia era del consume 
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facil y del derroche, se tiende a cambiar los Mbitos en Ia alimentaci6n del hombre 

en general. 

En Ia busqueda de alternativas de fuentes de alimento, es importante 

considerar recursos naturales hasta ahora poco utilizados por Ia mayoria de Ia 

poblaci6n. La trucha constituye un recurso de importancia, ya que actualmente el 

problema de la producci6n de proteina animal a bajo costo es siempre un tema 

latente. La trucha pueden competir con los bovinos, porcinos y aves de corral, ya 

que con bajos costos de instalaci6n, mano de obra y alimentaci6n se logra 

producir carne de optima calidad y barata. 

Este tipo de pescado esta destinado a desempefiar un papel importante para 

la supervivencia humana, hasta el punto de transformarse en el "filete del futuro", 

pero con Ia condici6n de que Ia crfa y producci6n se afronte con seriedad y 

profesionalismo, dado que el numero de alevines1 va haciendose cada vez menor. 

Por ello, este proyecto busca el desarrollo y exportaci6n de filete de trucha 

apanada con certificado organico para aprovechar la capacidad productora de 

nuestro pais, dar mayor valor agregado y aumentar nuestra competitividad en el 

creciente mercado gourmet mundial, el cual se inclina por productos amigables 

con el medio ambiente, especialmente por parte los pafses desarrollados. 

1.4 IMP ACTO AMBIENTAL 

Tambien habria beneficios relacionados con la ecologfa ya que se 

protegeria el medio ambiente y Ia biodiversidad donde se procesa los filetes de 

truchas. Evitando el uso excesivo de quimicos, conservantes y antibi6ticos; asi 

como la depuraci6n del agua de los tanques que se usa durante Ia transformaci6n 

del producto logrando que el producto final sea tratada de una manera menos 

agresiva; y todo lo que respecte a su entorno tenga un enriquecimiento y una 

mejora medio ambiental; puesto que tratar las cosas de forma natural es una 

filosofia muy acorde a! ecologismo. 

1 Segun el Diccionario de Ia Real Academia Espanola, alevin se refiere a Ia cria de ciertos peces de 
agua dulce. 
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CAPITULO II 

2. PRODUCTO 

2.2 LA ACUICULTURA EN ECUADOR 

La acuicultura en el Ecuador es de reciente desarrollo. En Ia ultima decada, 

esta ocupaci6n ha recibido un importante impulse desclc de Ia utilizacion de 

salitralcs y tierras altas de donde se obtiene el camar6n blanco2
• La industria 

pesquera muestra un enigma en su desarrollo y en su potcncialidad de convertirse 

en una actividad productiva que origine alimentos rices en proteinas y a bajo 

coste. Algunas organizaciones publicas y privadas han propuesto proyectos y 

tienen el objetivo de fortalecer Ia actividad pesquero en varias regiones del pais. 

Segun el estudio que se registra en Ia Orgnizacion de las Naciones Unidas 

para Ia Alimentacion y Ia Agricultura: ··Los origcnes de Ia acuicultura en cl 

Ecuador se remontan al ano 1932 cuando en Ia region de Ia Sierra se introdujo Ia 

trucha (Salmo gairdneri) para repoblar los lagos, Iagunas y rfos. En Ia actualidad 

se cuenta con cinco criaderos de los cuales el centro de Chirimachay, en Ia 

Provincia del Azuay, esta a cargo del Institute Nacional de Pesca. Estc centro 

cuenta con nueve piletas de incubaci6n y siete de alevinaje con una produccion de 

I 00 000 alevines/ano. En adicion, algunos organismos publicos, pero aut6nomos, 

han dcsarrollado programas piscicolas, como es el caso de PREDESUR 

(Programa Regional Ecuatoriano para el Desarrollo del Sur), que comenzo en 

1976 construyendo seis estaciones piscicolas cuyas funciones son proveer 

alevines para los programas de extension e incluyen especies introducidas como 

tilapias y carpas, af\adiendo a Ia nativa llamada chame para Ia zona tropical. Esta 

lnstituci6n cubre tres provincias surefias: Loja, Zamora y El Oro. 

'·Por otro !ado, el marco legal establece que el desarrollo y administracion 

de Ia actividad pcsquera esta normado por Ia Ley de Pesca y Desarrollo Pesquero 

2 Fuente: "lnforme de Ia Acuicultura en el Ecuador", por Marco Alvarez Galvez, www.fao.org 
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y su Reglamento, asi como por regulaciones especificas. La Ley de Pesca y 

Desarrollo Pcsquero publicada en el Registro Oficial No. 497 del 19 de febrero de 

1974 y su Reglamento publicado en el Registro Oficial No. 613 del 9 de agosto de 

1974 son los instrumentos que mandan toda Ia filosofia del Estado en relaci6n a Ia 

actividad pesquera"3
. 

La Subsecretarfa de Recursos Pesqueros (SRP) tiene como aparato 

subaltemo Ia Di recci6n General de Pesca (DGP) organismo que se encarga de Ia 

direcci6n y control de Ia pesca, el control de Ia industria y comercializaci6n, 

tam bien de Ia ejecuci6n de propuestas de Gobiemo. 

2.4 MORFOLOGiA DE LA TRUCHA 
Rei no: Animal 

Sub Reino: Metazoa 

Phylum: Chordata 

Sub Phylum: Vertebrata 

Clase: Osteichtyes 

Sub Clase: Actinopterygii 

Orden: lsospondyli 

Sub Orden: Salmoneidei 

Familia: Salmonidae 

Genero: Oncorhynchus 

Especie: Oncorhynchus mykiss 

Nombre Vulgar: ·'Trucha arco iris" 

"Trucha es el nombre comun dado a varias especies de peces de agua dulce 

pertenecientes a Ia familia del salmon, Salmonidae. 

Las truchas se encuentran normalmente en aguas frias y limpias de rios y 

lagos, distribuidas a lo largo de Norteamerica, el norte de Asia y Europa. Varias 

especies de trucha fueron introducidas en el siglo XIX en Ia Patagonia Chilena y 

3 http:/ /www.fao.org/docrep/OOS/ad020s/ AD020s06.htm 
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en Ia Patagonia Argentina, Australia y Nueva Zelanda ademas de Ecuador por 

pescadores aficionados, desplazando a los peces aut6ctonos'-4. 

Ticne una complexion alargada, perfectamente adaptado a su medio, su 

cuerpo tiene una medida entre cuatro a cinco veces Ia longitud de Ia cabeza, puede 

tener velocidades de nataci6n de hasta 37 Km. /hora. Es de posible identificaci6n 

porque ticnc una aleta adiposa o segunda aleta dorsal ubicada cerca de Ia cola y 

conformada de radios elementales hundidos en una especie de saco mucoso lleno 

de tejido ad iposo. 

2.4.1 Etapas de desarrollo de Ia Trucha 

El desarrollo biol6gico de Ia trucha comprende las siguientes etapas: 

"Ova.- on los huevos fecundados que despues de un promedio aproximado de 

30 dias de incubaci6n, eclosionan para convertirse en larva 

Alcvin.- Son peces pequefios que miden de 3 em. A I 0 em. Con un peso que 

oscila entre 1.5 gr. a 20 gr. 

Juvenil.- Son peces que miden de 10 em. a 15 em. Cuyo peso es generalmente de 

20 gr. a 100 gr. 

Comcrcial.- Es Ia etapa especial, donde los peces han recibido el proceso de 

cngorde para ser comercializados, estos miden 25 em. A 32 em. Con un peso de 

250 a 400 gr"5
• 

2.5 MANEJO DE PRODUCCION DE TRUCHAS 

2.5.1 Caracteristicas del sitio de Ia producci6n de trucha 

El sitio, el disefio y Ia construcci6n del Iugar deben asegurar el entorno 

fisico-quimicas ideales para el cultivo de Ia trucha; se deben tomar en cuenta los 

peligros a Ia inocuidad del producto fmal durante cada una de las fases del cultivo. 

En general, en acuicultura el sitio de producci6n estriba de Ia especie y Ia 

tecnologia que se va a ser utilizada para su cultivo. Los peligros para Ia salud de 

4 
http:/ /www.cotomiraflores.com/foro/showthread.php ?p=431 

5 
http://www. buenastareas.com/ ensayos/Piscicu ltura/1023185. html 
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las personas que laboran en este Iugar es debido se relacionan con Ia 

contaminaci6n quimica del media ambiente y ta· interacci6n del suelo y agua que 

pueden tener un efecto en Ia calidad del agua para el cultivo. 

2.5.2 Disminucion de riesgos en Iugar de produccion ya establecidas 

El primer paso para la reducci6n de riesgos en sitios de producci6n ya 

establecidas es el empleo de buenas practicas de trabajo, que constituyan las bases 

de higiene y sanidad requeridas para Ia producci6n de una trucha apta para el 

consume humano. Asimismo, es necesario un programa de instrucci6n sabre las 

buenas pn:icticas de acuicultura para todo el personal que labora en Ia granja, 

En caso de que se descubra algun peligro, se debe efectuar las medidas 

necesarias correspondientes de acuerdo al tipo de peligro existente. En el caso de 

los peligros biol6gicos se podra corregir el problema por medio del uso de 

sustancias quimicas o farmacos teniendo presente los niveles recomendados para 

el uso de cada sustancia. En el caso de peligros quimicos se deben tener en cuenta 

los niveles maximos recomendados para cada uno de ellos. 

2.5.3 Consideraciones de higiene y salud del personal 

Una empacadora y procesadora de mariscos, en este caso filetes de trucha 

orgc'mica, debe estar organizada de tal manera que cuente con dependencias 

fundamentales. Es necesario establecer un Iugar donde se pueda almacenar Ia 

materia prima en un ambiente adecuado mientras espera proceso. Este Iugar debe 

tener algunas particulares especiales en cuanto a temperatura, humedad y limpieza 

Por esta raz6n Ia temperatura debe ser lo mas baja posible. La materia prima no 

debe estar expuesta al sol. 

Es vital que Ia humedad sea alta para impedir que el material se deshidrate 

y pierda su calidad. Un punta que es necesario resaltar es que el Iugar de 

almacenamiento de materias primas no debe ser uti lizado para el almacenar otros 

productos, ya que estos pueden contaminar el producto. 
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2.5.3.1 Scrvicios higienicos 

Se ha visto necesario considerar a los servtctos higienicos por Ia 

importancia que ellos tienen en Ia preservaci6n de Ia sanidad e higiene de una 

instalaci6n de este tipo. Las condiciones de los servicios higienicos, el de sistema 

de evacuaci6n, Ia ubicaci6n de los servicios y cl sistema de higiene, son 

componcntes de gran importancia en Ia calidad del funcionamiento de Ia planta. 

Una circunstancia basica es que Ia ubicaci6n de los servicios higienicos 

sea indcpendiente del proceso y de admisi6n de Ia materia prima. La esterilizaci6n 

debe realizarse peri6dicamente y el control por parte de Ia empresa debe ser 

estricto. Esta es un Iugar de Ia empacadora que jamas debe escasear de agua. El 

suministro de agua potable bacia los servicios higienicos debe estar asegurado ya. 

que de Ia limpieza de los mismos estribani Ia limpieza de los jornalcros y de la 

limpieza de estos dependerci Ia higiene de los productos. 

A continuaci6n, se consideran los principios basicos que deben observarse 

para lograr un buen nivel de higiene: 

• Mantener una buena higiene personal. 

• Las instalaciones deben estar bien ubicadas, en lugares dondc existan los 

servicios basicos. 

• Tener banos equipados con lavaderos y secadores automaticos o de toallas 

de papel. 

• Cuartos independientes para cambiarse de ropa. 

2.5.3.2 Personal 

Cuando se trata de manufactura de alimentos, el personal constituye el 

recurso de mayor importancia en este proceso. Los trabajadores deberan estar 

preparados en cuestiones de higiene, el prop6sito es instruirlos para evitar el 

contagio quimico o biol6gico de Ia materia prima. El personal que tengan 

enferrnedades contagiosas que pueda ser transmitida a travcs de los alimentos, no 

debera trabajar con los productos y manipularlos hasta que se hayan recuperado. 
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Los trabajadores debenin asistirse con el cabello tapado, las manos 

limpias, ufias cortas y sin barniz. En el momento de Ia recolecci6n del producto. 

los trabajadores se deben quitar tipo de joyas, adornos, relojes y maquillaje. Se 

deben impedir las acciones que logren contaminar el producto, como ejemplo: 

manipular cl producto con las manos sucias, fumar o comer en los sectores de 

producci6n ) toser sin protecci6n. 

Tambien, es importante considerar las siguientes medidas: 

• Para ingresar al lugar de trabajo, se debe usar un dclantal limpio, una malla 

para proteger al al imento de Ia contaminac i6n con cabellos y una 

mascarilla. 

• Los utensilios y equipos de trabajo deben estar limpios. libres de basura o 

elemento organico que pueda quedar en estas herrarnientas. 

• Los desechos deben descartarse inrnediatamente despues de cada jornada 

de trabajo del Iugar de producci6n. 

• Antes de etiquetar y almacenar el producto terminado los envases deben 

limpiarse y secarse. 

• La ubicaci6n de almacenamiento del producto terminado debe estar limpio 

y libre de toda contaminaci6n. 

• Una vez Ia jornada !aboral, la zona de manufactura debe quedar limpia. 

Para lograr este objetivo se debeni realizar un preenjuage con agua a 40°C 

(con esta tecnica se elimina cerca del 90% de las impurezas), luego se hani 

un lavado con un desinfectante autorizado y permitido para este tipo de 

instalaciones y se enjuagani con agua a temperatura de 3846° C. 

• Es preciso realizar una desinfecci6n total tanto del Iugar como de sus 

equipos cada 15 dias. Para lo cual. primero se usara soda (2%) y luego 

acido nitrico ( 1.5%) a una temperatura de 75 °C., fina lizando con un 

enjuague con agua. 

2.5.4 lnstalaciones y equipo 

Las piscinas deben tener infraestructura, cquipo y herramientas adecuadas 

para una adecuada pn1ctica de las tareas diaria y tener secciones apropiadas para 
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los diferentes procesos de producci6n. De Ia misma manera, debeni contar con los 

ayudas de apoyo, mantenimiento y reparaciones. 

Una importante fuente de contaminaci6n es Ia que precede del personal, 

dispositivos, equipos y autom6viles que entran a Ia granja. Las estrategias de 

entrada a las infraestructuras para cualquier persona, equipo y material debenin 

estar bien definidas y asegurar que se cumplan estas estrategias. La concurrencia 

de personal ajeno a Ia granja tiene que ser inspeccionada y se debe contar con una 

barrera para establecer claramente los limites del area de producci6n. 

Se deben establecer zonas fisicamente aisladas y dispuestas 

apropiadamente para impedir Ia contaminaci6n quimica y/o biol6gica entre las 

diferentes aereas y que logren perjudicar al producto. En el hecho de que existan 

otras labores ajenas a las de cultivo, por lo que se necesitara contar con zonas 

determinadas y que se encuentren aisladas. 

Se debe tener servicios basicos sanitarios como banos, retretes, lavabos, 

duchas, zonas de limpieza, y estar dotados de agua potable, jabones, 

desinfectantes, toa llas desechables y taches para Ia basura. La infraestructura y 

equipos deben colocarse en un area apartada del Iugar donde se manejen los 

alimentos y de las zonas de producci6n 

Es aconsejable el establecimiento de tecnicas de esterilizaci6n en las 

entradas al Iugar. Ademas, se conviene contar con alfombri llas higicnicos a Ia 

entrada de las infraestructuras donde se llevan a cabo las actividades susceptibles 

al contagia biol6gicas como el recinto de perfodo incubaci6n de hue\OS y cultivo 

de alevines. 

Se debe tener una zona de acopto de elementos qufmicos, los cuales 

deberan estar apropiadamente marcados con procedimientos de uso para impedir 

el contagio, y una zona especffica para el almacenamiento de guantes, mandiles, 

botas, cobcrturas para las cabezas limpias y otro equipo de protccci6n. 
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Se de de contar con utensi lios de precision y graduaci6n adecuados para 

los trabajos de pcsado y control de tallas de las truchas. Se recomicnda tener 

microscopies para el analisis de panisitos y micro-organismos. Es significative 

recalcar que todas las instalaciones de los servicios auxiliares deben adaptarse a 

las instrucciones oficiales en uso. 

2.5.6 Manejo de los desecbos 

Las vfsccras y demas desechos convendran recogerse y ser climinados del 

establecimiento. El Iugar para contenedores de desechos y demas materiales 

debera mantencrsc debidamente. Los peces muertos y visceras que se recogen 

para ser apartados pueden ser quemados en Ia granja en un sitio apropiado para 

este objetivo y que cumpla con las obligaciones administrativas. 

Otra altemativa es el entierro de Ia basura en zonas apropiadas. Los 

recipientes para peces muertos impiden Ia transmisi6n de contaminantes 

biol6gicos, y deben desocuparse cada vez que se manipulan para que su contenido 

sea quemado o desechado apropiadamente. 

2.5.7 Cadena de pescado recien capturado 

• Captura 

• Mucrte 

• Clasi ficaci6n 

• Desangrado 

• Eviscerado 

• Lavado 

• Preservaci6n 

2.5.8 lnstalaciones de Cultivo 

Reservorios: Espacio cercado donde se acopia y circula una establecida cantidad 

de agua, a fin de permiti r el aislamiento de los peces para lograr su crianza y 
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desarrollo. Un reservono hace las veces de un entorno artificial id6neo de 

satisfaccr los requerimientos biol6gicos del pez en su medio ambiente, siendo de 

responsabilidad del piscicultor, el cuidado de las necesidades nutritivas y de 

protecci6n sanitaria de los peces en cultivo, a fin de alcanzar resultados favorables 

en los niveles de producci6n esperados. 

2.5.9 Alimentaci6n 

Es un asunto muy trascendental que se debe tener cuidado a fin de 

suministrarles el alimento apropiado, Ia cantidad adecuada en el memento 

adecuado. El al imento debe cubrir las necesidades de los peces tanto en lo que a 

energia se refiere, como a los diferentes tipos de aminoacidos y nutrientes que se 

requieren para su desarrollo y crecimiento. 

En Ia crianza de Ia trucha se manejan alimentos balanceados puesto que Ia 

trucha arco irises una especie carnivora. Los nutrientes que necesita este pez son 

los siguientes: protefnas, hidratos de carbone, grasas, minerales, fibras y vitaminas 

(los componentes principales del balanceado son el aceite vegetal y harina integral 

de soya). La f6rn1ula del alimento y regulaci6n de alimentaci6n diaria, se hace de 

acuerdo a las necesidades del pez, tomando como referencia los siguientes 

parametres como: tamafio, peso y estadio sexual del animal. Para calcular Ia 

cantidad de alimento a surtir diariamente se debe tener en cuenta Ia temperatura 

del agua, estadio del pez, biomasa total por estanque. I lay que recordar que Ia 

calidad y rendimiento del alimento se puede calcular a traves del indice de 

conversion alimenticia (cantidad de alimento que come y se transforma en peso 

vivo).6 

2.5.10 Proceso de Reproduccion 

"La trucha arco iris es una especie ovipara cuya fecundaci6n es extema, 

para reproduci rse requiere alcanzar Ia madurez sexual, Ia que se presenta 

aproximadamente a los 3 aiios de edad en las hembras y a los 2 a 2 1/2 aftos en los 

machos. Las tallas promedio en que la trucha inicia cl desove es variable, 

6 
Fuente: "La Trucha. Cria Industrial", de Carmen Blanco Cachafeiro, 2" Edici6n. 
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gencralmente entre los 20 a 25 em. en el caso de los machos y de 25 a 35 em. en 

las hembras, no siendo esta una regia fija, ya que Ia madurez depende de muchos 

factores ambientales··. 

La reproducci6n de Ia trucha se inicia aproximadamente en abril } se 

prolonga hasta el mes de septiembre, siendo los meses de junio y julio los de 

mayor actividad reproductiva, los periodos de desove son anuales, es dccir las 

truchas desovan una vez por aiio, esta actividad se rcaliza tanto en ambientes 

natu rales, como en forma artificial en las pisci-granjas (mctodo controlado)'' 7. 

2.5.11 Logistica de Aprovisionamiento de Materia Prima 

La logistica de aprovisionamiento es Ia actividad logistica mediante Ia cual 

se abastece una empresa del material necesario para cumplir sus actividades. La 

logistica de aprovisionamiento corresponde las siguicntcs funciones: 

• ldentificar las necesidades: En esta etapa se determina todo aqucllo que 

se requicre para el funcionamiento de Ia empresa. Determinar cantidades 

especificas para un periodo de tiempo establecido. En este caso. se debe 

determinar Ia cantidad de apanadura y filetes d trucha que sc necesitan 

para poder satisfacer Ia demanda mesa mes, para esto se detcnnin6 que se 

necesitan 5.000 Iibras de filetes de trucha y el mismo volumcn para 

apanadura y 1.000 unidades para empaquetar el producto. 

• Adquisicion: En esta etapa se compran los productos con Ia calidad 

requcrida y precio conveniente para el proyecto propuesto. Para eso se 

debe seguir los estandares establecidos por las certificadoras para no 

disminuir Ia calidad ni Ia presentaci6n del producto. Para Ia adquisici6n se 

debe establecer fechas de adquisici6n y entrega de Ia materia prima tanto 

con Ia productora de las truchas como Ia empresa productora de los 

empaques. 

• Almaccnamiento: Este paso incluye Ia ubicaci6n y custodia de Ia materia 

prima. Para el proyecto se debe tener adecuado una bodega donde se 

7
http :/ /www .cedepperu .org/i mg_ upload/ c5Se877 4db 1993 203b 76a6afddc99Sdc/ manual_ trucha 

s_antamina .pdf 
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guardani Ia materia prima en 6ptimas condiciones para Ia preservaci6n de 

Ia misma hasta su utilizaci6n en el proceso de transformaci6n y obtenci6n 

del producto propuesto. 

• lnventario: Este paso es importante ya que se necesita llevar un control 

para asegurar una cantidad exacta en el Iugar y tiempo oportuno, sin 

sobrepasar la capacidad de producci6n. 

2.5.12 Descripcion de Ia planta procesadora (empacadora) 

Se recomienda alquilar una planta procesadora (empaeadora) para darle el 

va lor agregado a los filetes de trucha y obtener el producto propuesto, ya que 

adquirir una empacadora resultarla my oneroso, ya que el costo esta entre USD 

1.000.000 - USD 1.500.000. Por tal motivo se recomienda alquilar (hacer co

packing) una planta procesadora que se puede encontrar en las principaJes 

ciudades del pais con Ia maquinaria y condiciones id6neas a costos accesibles para 

este tipo de trabajo, el valor del alquiler en el mercado esta a U D 100.000. La 

planta a alqui lar debe tener las siguientes caracterfsticas: 

Areas 

Area de reccpci6n del producto 

Esta area es exclusivamente para Ia recepci6n de Ia materia prima Ia cual 

cuenta con una capacidad de 20.000 Iibras. 

Area de filcteado 

Cuenta con un area de fileteado con una capacidad de proceso de I 0.000 Iibras por 

dfa. 

Area de Proceso 

En esta area se puede procesar de 7.000 a I 0.000 Iibras por dia 

Area de Valor Agregado 

Esta area debe procesar un promedio de 4.000 Iibras por dfa, esto varia 

dependiendo del corte y Ia talla del producto 

Tunelcs de Congelaci6n 

La planta debe contar con 4 tuneles de congelaci6n con una capacidad diaria de 

I 0.000 Ii bras cada uno, es decir, debe tener una capacidad de congelaci6n de 
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40.000 Iibras por dia. El cual es compartido en runeles diferentes donde todo 

producto, antes de ser masterizado, es control ado su temperatura a (- 18 grades 

centfgrados ). 

Camara de Mantenimiento 

La planta debe poseer con una amplia camara de mantenimiento para 200 

toneladas de pescado. Adicionalmente, contar con un contenedor de 40.000 Iibras 

para el mantenimiento del pescado congelado 

Areas de material de empaque 

Con tar con una de 148 metros cuadrados y otra de 71 metros cuadrados 

Cuartos de maquina 

Debe tener 6 motores marca Copeland, 2 de 30 HP, 2 de 20 HP, 2 de 15 HP. Con 

sus respectivos condensadores. 

l mplementos 

• 3 Balanzas electr6nicas 

• 1 0 mesas de acero inoxidable 

• 1500 gavetas para congelamiento 

• Caches en los tuneles de congelamiento 

• Latas de congelamiento 

La empacadora debe contar con un Silo de hielo de escarcha con un motor 

de 7 HP de 5 toneladas en una extensi6n de 22 metros cuadrados. Vestidores 

individuales para damas y caballeros. 
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CAPITULO III 

3 ESTUDIO DE MERCADO 

3.1 DATOS GENERALES DE LA ECONOMiA DEL ECUADOR 

En el sector agropecuario, Ecuador es un importante exportador de 

bananas, tlorcs y cacao. Es importante tambien Ia producci6n y exportaci6n de 

camar6n, azucar, arroz, algod6n y demas productos agricolas. Por otra parte, los 

principales ccntros industriales del pais se conccntran en Guayaquil y en Quito, 

donde en los ultimos afios Ia industria ha crecido considerablemente, sin 

desconocer que tambien existen algunas fabricas en Cuenca. La producci6n 

industrial esta dirigida principalmente al mercado interno. Pese a lo anterior. 

existe una limitada exportaci6n de productos elaborados o proccsados 

industrialmente. Entre estos destacan los alimentos enlatados, licores, joyas, 

muebles y mas . 

.. Ecuador ha negociado tratados bilaterales como Ia Asociaci6n De 

Latinoamericana De lntcgraci6n (ALADI) y el Sistema Global De Preferencias 

Comerciales Entre Los Paises En Desarrollo (SGPC), ademas de perteneccr a Ia 

Comunidad Andina de Naciones, y ser miembro asociado de MERCOSUR. 

Tambien es miembro de Ia Organizaci6n Mundial del Comercio (OMC), ademas 

del Banco lnteramericano de Desarrollo (BID), Banco Mundial, Fondo Monetario 

lntemacional (FM I), Corporaci6n Andina de Fomento (CAF), y otros organismos 

multilaterales. En abril de 2007 Ecuador pag6 por completo su deuda con el FMI 

terminando asi una etapa de intervencionismo de estc organismo en el pals. En el 

2007, se cre6 Ia Union de Naciones Sudamericanas (UNA UR), con sede en 

Quito, y cuyo primer Secretario General fue el ex Presidente ecuatoriano Rodrigo 

Borja Cevallos. Tambien se ha estado negociando Ia creaci6n del Banco del Sur, 

junto con seis otras naciones sudamericanas. Ecuador realiz6 negociaciones para 
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Ia firma de un Tratado de Libre Comercio con Estados Unidos, pero con Ia 

elecci6n del Presidente Correa estas negociaciones fueron suspendidas"8
. 

3.2 MERCADO META DE EXPORTACION 

'·Calificada como Ia economia mas grande y pr6spera del mundo, Estados 

Unidos cuenta con una alta poblaci6n de habitantes y una tasa de crecimiento 

demografico del 1% promedio anual durante la ultima decada"9
. La Central 

Intelligence Agency (ClA), inform6 que el Producto Intemo Bruto (PTB) de 

Estados Unidos, durante Ia decada pasada se mantuvo incrementandose afio a afio, 

sin embargo los dos t'lltimos afios ha disminuido el PIB, del 2009 fue de US$ 

14.256.275 en millones de d6Jares internacionales, pero aun se considera a Estado 

Unidos como uno de los mejores mercado potenciales del mundo. 

La poblaci6n de Estados Unidos es predominantemente adulta, con una 

concentraci6n del 59% en el segmento de edad que va de los 30 a los 64 afios. 

Miami como destino primario de exportaci6n es el tercer estado con Ia economia 

menos pobre de los Estados Unidos, conteniendo una poblaci6n por debajo de la 

linea de pobreza Tiene un ingreso medio por familia mas alto de los Estados 

Unidos. 

3.3 MERCADO META DE EXPORTACION 

Se estudi6 Ia demanda potencial del mercado a exportar, valores, canales 

de distribuci6n mas convenientes, promoci6n del producto y otras variables. 

Tambien se ha establecido Ia ventana de exportaci6n. Esta ventana es acercarse 

directamente a las empresas mayoristas de mariscos del mercado meta y 

promocionar el producto propuesto, tambien participar en ferias de alimentos con 

Ia ayuda de instituciones gubemamentales especializadas en promover las 

ex portaciones. 

8 
http://www.turismoaustro.gov.ec/index.php/es/mundos/ecuador/economia 

9 
http:/ /www.slidesha re.net/guesta 7 d6ce4/tra bajo-final-de-formu lacion-de-proyectos 
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3.3. 1 Fuentes de informacion 

El amilisis se realiz6 con datos recopilados directamente en Ia web de 

clientes potenciales del producto (Wali.-Mart, Great Lakes Wholesale & 

Marketing L.L.C, Gourmet Frozen Food, etc.) exportado a los Estados Unidos y 

mediante informacion recopilada por paginas internacionales de Ia competencia, 

asi como Ia recopilaci6n y amilisis de informacion secundaria para este proyecto, 

tales como TradeMap.com. 

3.4 ESTUDIO TECNICO 

Se determine los requerimientos tecnicos y logisticos de exportaci6n 

exigidos para filete de trucha apanada, su flujo a traves de Ia planta de 

procesarniento, congelamiento, al pasar por los procesos de selecci6n, empaque, 

transporte, capacidad exportable, embarque (contenedores) y distribuci6n del 

producto en Estados Unidos, mediante el contacto y amilisis de Ia informacion 

recopilada, empresas navieras y de distribuci6n. 

3.5 ESTUDIO LEGAL 

En este estudio se determine los requisitos, tramitcs, rcstricciones y 

regulaciones a las que esta sometido el producto previo a su exportaci6n asi como 

las regulaciones del mercado, tales como registros sanitarios, regulaciones del 

ministerio de salud, PRO ECUADOR, INP, Ministerio de Agricultura, Ganaderia, 

Acuacultura y Pesca, calidad de exportaci6n, aranceles, y otros rcquisitos. Esta 

informacion fue obtenida mediante consultas y visitas en paginas de internet 

afines al comercio exterior. 

3.6 ESTUDIO FINANCIERO 

e examin6 el capital de trabajo y Ia inversion en costos operativos para 

alcanzar a ofcrtar y distribuir el producto al mercado meta que cs Estados Unidos, 

los difcrcntcs costos de procesamiento, embarque, tramites legales de exportaci6n 

y Ia proyccci6n de ganancias de esta propuesta para mostrarlos en cl nujo de caja, 
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a traves del compendia de informacion financiera de este proyecto, compafiias 

navieras, transportistas y de almacenaje. 

3.7 MERCADO DE EXPORTACION (EST ADOS U IDOS) 

El mercado meta del producto sera Miami, Estados Unidos. Estados 

Unidos, en general, es el mercado meta por cxcclencia para los productos 

ecuatorianos y de Ia gran mayoria de los paises latinoamcricanos. Este proyecto 

de exportaci6n, por su parte, ha orientado su visi6n hacia Miami porque posee un 

buen conocimiento del area y relaciones muy cercanas con personas que conocen 

el mercado y cl comercio. Se ha determinado que los consumidores potenciales 

gozan de un buen poder adquisitivo en este estado. 

El consumo de alimentos en Miami representa el tercer gasto de mayor 

importancia dentro del presupuesto total de los que residen en esa zona con un 

13.5% en promedio en el ultimo quinquenio, despues de los gastos por vivienda y 

transportc; este porcentaje esta compuesto, a su vez, por un 5% de consumo de 

pescado, hucvos y carnes. to que refleja Ia gran importancia y oportunidad para Ia 

comercializaci6n de estos productos. 10 

3.7.1 Amllis is de Ia competencia y comportamiento del mercado 

Segun el lntemational Trade Center, los principales paises exportadores de 

Ia trucha frcsca a este mercado son: Canada, Islandia, Colombia, Australia y 

Chile. Juntos los 5 paises representan en total el 94.8% de Ia trucha importada por 

Estados Unidos en el 20 l 0. En el mercado de Estados Unidos se observe que los 

val ores importados entre 2006 - 2010 a una tasa del 26%. 11 

3.7.2 Amllisis de Ia demanda 

Este anal isis sirve para obtener un aproximado del tamafto del mercado de 

filete de trucha apanada. 

10 ··Plan del desarrollo del mercado de Estados Unidos de America", Aulor: Mincetur 
11 International Trade Center, www.trademap.org 
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Preferencia por filete de trucha apanada 

• Ultimos 5 aiios: creci6 Ia importaci6n de congelado 28% los filetes y 70% 

entera; 

• Desarrollo de productos delicatesen: hamburguesas, cremas para untar, 

caviar, filetes ahumados con sabores a pimienta, ajo y limon 

• Congelada: entera y filetes (sin espinas, con/sin pie I) 

• Fresca entera, H+G, filetes (sin espinas, con I sin piel) 

• Filetes (congelados y frescos= 58% de las importaciones) 

• Productos de valor agregado como filetes, filete, apanados, porciones 

marinadas o sazonadas12 

Principales abastecedores 

• Fresca entera y viva: producci6n domestica 

• Filetes frescos: America Central y Sudamerica (Ecuador, Honduras, Costa 

Rica) 

• Entero congelado: Asia (China ,Taiwan) 

• Filetes congelados: Asia (China) 

• Valor agregado: Asia y Centroamerica 

3.7.3 Demanda de otros mercados y preferencias 

"Union Europea: Consumo estable: I 0,000 ton. 

• Intentos por cultivarla en Belgica 

• Los mayores mercados se localizan en: Inglaterra, Francia, Belgica, 

Ilolanda, Alemania. 

• e importa mayormente entera congelada, pero se nota un aumento de los 

fi letes frescos y congelado 

• Se prefiere Ia tilapia de mayor tamaiio 

12 International Trade Center, http:/ /www.trademap.org/Country_SeiProductCountry.aspx 
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Otros mercados 

Paises asiaticos: 

• Mercados tradicionales ( 82% del cultivo mundial se produce en Asia) 

• Mercado japones aun incipiente 

• Paises arabes 

• Canada 

• Centro y Sudamerica" 13 

La trucha evidentemente es el producto pesquero de mayor popularidad y 

el mas econ6mico, tomando en cuenta las estadfsticas estadounidenses, mas del 

40% de los restaurantes de ese pais sirven trucha. De cada 100 porciones de 

productos del mar en restaurantes, 35 porciones son de trucha. Su consume es 

muy uniforme en toda Ia geografia de los Estados Unidos y por todos los grupos 

demograficos. 

El analisis de Ia tendencia de consume de Ia trucha indica que este ha ido 

en aumento afio con afio desde las ultimo afios. El aumento del consumo de trucha 

ha sido en mayor proporci6n que el aumento en el consume de came roja, lo cual 

ha venido disminuyendo Ia brecha entre ambos. 

La oferta de Ia trucha en los menus en las principales cadenas de 

restaurantes de Miami aument6 un 27%, tambien se dio un incremento sustantivo 

en Ia venta de este producto en supermercados y en otras tiendas detallistas de 

consumidores de todos los niveles de ingresos en los ultimos afios . 

.. Las estadisticas demuestran que los estadounidenses gastan billones de 

d61ares anuales en el consume de pescados. La mayor parte de este gasto, el 38% 

va destinado a Ia compra de trucha fresca o congelado de acuerdo a los datos de 

The National Fisheries lnstitute" 14
• 

13 
http://www .prompex.gob. pe/prom pex/ docu m ents/pesca/acuicultu ra2006. pdf 

14 http://www .aboutseafood.com/about/about-nfi 
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Los habitantes de Miami quieren productos que sean: baratos, de fac il 

preparaci6n, y consistentes en calidad 15
• Y la industria de Ia trucha puede 

satisfacer estas tres variables. Ademas, hay algunas tendencias nacientes 

(demograticas y culturales) que pueden ayudar a reforzar las tasas del consumo de 

trucha aun mas, asi como los beneficios aportados por el consumo de pescado a Ia 

salud, Ia tendencia creciente de los norteamericanos a comer fuera de sus hogares 

y la popularidad creciente de pescado. El mercado meta de Miami, indica que en 

los ultirnos cinco anos se ha venido experimentando un alza considerable en la 

demanda de trucha arco iris. Se determine que definitivamente existe una mayor 

demanda de trucha arco iris en la epoca de verano, especificamente entre los 

meses de junio a septiembre. 

El cliente o el consumidor final prefiere consumir productos de facil y 

rapida preparaci6n, por eso el objetivo de este trabajo es de proponer a disposici6n 

del mercado meta mete de trucha apanada, que es un producto gourmet, pero con 

esta presentaci6n es de faci l preparaci6n y accesible. Los factores principales que 

determinan para los compradores de trucha de la calidad del producto son 

apariencia (color), textura, grado de congelamiento y sabor. Si cumple con esto se 

puede considerar de alta calidad. Las empresas compradores de trucha tienen 

principales pautas o indicadores para determinar el precio a pagar, el precio al 

que Ia competencia lo compra y por ultimo Ia calidad del producto que envuelve a 

los factores mencionados anteriormente, cabe mencionar que este factor es el que 

determina o no Ia adquisici6n del producto, ya que si no cumple los requisites de 

calidad es rechazado o comprado a un precio mucho menor del establecido en el 

mercado. 

3. 7.4 Estadisticas y analisis de las exportaciones y potencialidad de 

filete de trucha organica apanada 

En el siguiente grafico podemos visualizar las importaciones que ha 

realizado Estados Unidos desde Ecuador durante el periodo 2008 - 2010, donde 

nos da una idea de la demanda del producto propuesto, donde se puede ver que 

15 "Plan del desarrollo del mercado de Estados Unidos de America", Autor: Mincetur 
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durante los ai'ios 2008 ~ 2009 Ia demanda ha 1do mcrementandose. aunque en el 

ano 2010 csta demanda dtsmmuyo un 4 64°o en comparac16n del 2009. La 

subpartlda arancelario con Ia que se trabaJa para el filete de trucha organ•ca 

apanada cs el 030429 baJO Ia descripci6n filetes ~ demas came de pecado. 

Grafico N° 1 

IMPORT\C'I<NS 0t tiUT£ DE PESC\1)() (UJ0419)Df r~\ 01 '()I H 1' \00R 
1008 · 2010 

Fuente. !nternat•onal 'I rade Center 
F lah<.Jrac•on H Autnr 

Milrs I lSI) 

2009 2010 

3.7.4.1 Analisis de Ia potencialidad de filete de trucha organica 
apanada 

El stguiente anal isis se basa en Ia comparaci6n de Ia demanda de productos 

que el Ecuador esta en capacidad de ofertar e mcrementar los 'olttmenes 

e:\portados. para ello se utiliz6 el I VCR (indtce de Yentajas comparati' as 

re' eladas) a fin de determinar si el producto propuesto que actual mente e:xporta 

Ecuador a Estados l.Jmdos hay una oportunidad de seguir creciendo y cuan 

'cnlaJOSO es para Ecuador exportar este producto hac1a este prus constderando el 

comercto bilateral de Ecuador con Estados Umdos Se apltc6 metodologia del 

Indtce de YenlaJa Comparati,·a Re\ elada de las E'portac•ones (I VCR). tambien 

conoctdo como lnd1ce de Balassa. 
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.\ Tn. = Exponnciones rotates del pais i aim undo {ll') 

Para efectuar este anali sis se debe tomar los productos de Ia oferta 

exportable ecuatoriana que presentan ventaja comparativa (I VCR entre 0.33 y 1) y 

los filetes de trucha organica apanada esta dentro de este rango, como se puede 

apreciar en Ia siguiente tabla. 

CMigo del Oescripci6n del 
pmducto pmducto 

Fileles y dema<, carne 
'0304 19 de pc~cado 

Fuente: International Trade Center 
Elaborado: El autor 

Tabla N° 1 

Estados Unidos de A.-rica lmporta desde Ecuador 
Valor en Valor en Valor en 

TCPA Promedio 2008 2009 2010 

50.444 58. 199 55,6 17 5% 54,753 

3.8 CLASIFICACION DE MERCADO 

I VCR 

0.5101 

El producto de exportaci6n esta dirigido a las compafi.ias mayori stas 

ubicadas en Miami, Estados Unidos, especializadas en Ia distribuci6n de pescados 

a gran escala. Sus clientes principales son los que se encargan de Ia venta al 

detalle hacia el consumidor fmal y entre estos se encuentran restaurantes, 

supermercados y tiendas especializadas de marisco. 
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3.8.1 Precios de exportaci6n de trucha y frecuencia de envio 

Actualmente el precio del producto es de $5.12 por kilo16
, sin embargo, 

este valor es muy sensible a los cam bios debido a Ia dinamica propia del mercado, 

por lo que constantemente debe ser ajustado para establecer un precio de 

exportaci6n competitive. El precio que se propone para este proyecto es de $6.40, 

Ia raz6n de este precio es debido al doble valor agregado que tiene el producto 

final: es un producto org{mico y es apanado, listo para la cocci6n. Huelga decir 

que este precio es FOB - Guayaquil. 

3.8.2 Cuantificaci6n de Ia demanda 

Para el calculo de Ia demanda se usaron los datos proyectados por el 

estudio de mercado que muestra que las compai1ias mayoristas convendrian a 

trabajar por estipulaciones con una empresa que les provea el producto en el orden 

del 55% del total de sus compras17
. La demanda se calcul6 tomando como 

refcrencia los contratos hechos con las empresas decididas a trabajar con este 

sistema, realizando pedidos mfnimos semanales por contrato. 

Hay que tomar en cuenta lo siguiente: 

• Las compafiias mayoristas no suplen unicamente el area de Miami sino 

otros estados vecinos. 

• La comercializaci6n de la trucha no causani gran impacto en Ia region ya 

que no se esta penetrando por primera vez a este mercado, posiblemente 

vendria a competir con Ia oferta actual en ese mercado. 

3.9 FODA DE LA INDUSTRIA DE LA TRUCHA 

Fortalezas 

16 UN comtrade, http: //comtrade.un.org/db/dqBasicQueryResults.aspx 
17 

"Plan del desarrollo del mercado de Estados Unidos de America", Autor: Mincetur 
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• Capacidad de producir trucha organica apanada ya que en el Ecuador 

existen organismos intemacionales registrados que proveen programas de 

certificaci6n organica. 

• Yentajas climatol6gicas y geograticas para Ia adecuada producci6n de Ia 

trucha 

• Existencia de asociaciones y grupos de pequefios productores en el pals. 

• Presencia de organismos especializados en el tratamiento de productos 

acuicola en los que se incluye a Ia trucha como nueva alternativa para 

exportaci6n. 

• Existencia de zonas apropiadas para el cultivo de Ia trucha. 

• Reconocimiento mundial at producto ecuatoriano en calidad y precio. 

Oportunidades 

• Gran demanda creciente de productos gourmet a nivel mundial. 

• Oportunidad de competir con un valor agregado (filete de trucha organica 

apanada). 

• Existencia de programas especia les privados para Ia promoci6n de 

productos organicos. 

• Demanda en mano de obra saliente de universidades como estudiantes 

especializados en Ia producci6n de alimentos organicos (tecn61ogos en 

alimentos) 

• Aprovechamiento de larvas silvestres y de laboratorio aut6ctonas. 

Debilidades 

• Poca difusi6n sobre el cultivo Ia trucha. 

• Poco apoyo por parte de los gobiemos para la producci6n y cultivo de 

productos organicos. 

• Carencia de un buen sistema de estandarizaci6n de calidad en el producto 

ecuatoriano. 

• Dificultad de encontrar un Iugar apropiado para Ia producci6n organica 

sin que esta afecte al medio ambiente que rodea a Ia producci6n. 
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Amenazas 

• Gran producci6n y competencia de otros paises como Chile. 

• Aparici6n de plagas en la producci6n organica. 

• Desaparici6n de habitats naturales, lo que di ftcultaria llevar una verdadera 

producci6n organica. 

• Posibilidad de que convenios como el ATPDEA no sean rcnovados. 

• Economia de nuestro pais cada vez mas susceptible a cambios y fracasos 

en el mercado lntemacional. 

3.9.1 Analisis del foda 

Fortalczas 

Existen varias compaiiias certificadoras de producci6n orgfmica en el 

Ecuador, de elias, las mas reconocidas tanto en el mercado europeo como el 

norteamericano son BCS y Naturland. Naturland tiene su sede en Alemania, 

Ecocert en Francia, y Ia Aquaculture Organization Council en los Estados Unidos 

de Norteamerica. La presencia de estas empresas en el territorio nacional da una 

mayor facilidad para Ia certiftcaci6n de nuestros productos de acuerdo a 

cstandares internacionales y por ende una mayor probabilidad de entrada a dichos 

rnercados. 

El pafs posee recursos naturales los cuales son una ventaja para nuestra 

producci6n ya que contamos con zonas especificarnente apropiadas para Ia 

producci6n de Ia trucha. Las ventajas climatol6gicas y geognificas hacen que 

seamos reconocidos como uno de los mejores proveedores o exportadores de 

Latinoamerica ubicandonos en los primeros lugares al ofrccer un producto que 

cumple con los mas altos estandares de calidad y textura. Esto nos permite obtener 

una buena participaci6n en el mercado y satisfacer a una demanda tan exigente 

como Ia de nuestro caso Estados Unidos. 

Adernas, Ia existencia de grupos ya formados y con experiencia en Ia 

industria de productos del mar en el pais da Iugar a una gran ventaja competitiva. 
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Las asoctactones de pequefios productores perrniten tambien un completo 

abastecimiento del producto dentro de la cadena de cornercializaci6n. Por ttltimo, 

Ia presencia de organismos especializados en dar asistencia y contro l, como es el 

caso de Ia Camara de Acuacultura, da mayor confianza al hacer cumplir las 

normas HACCP requeridos para Ia exportaci6n de Ia trucha. 

Oportunidades 

En Ia actualidad, Ia opci6n de buscar alimentos buenos y saludables tiene 

una gran demanda por parte de los mercados desarrollados. Esto implica Ia 

oportunidad de competir con un valor agregado adicional a! ya existente como es 

el de producir filete de trucha organica apanada. Es por eso que la aparici6n de 

prograrnas especiales para Ia promoci6n de productos organicos, como el de 

Biocomercio de Corpei, es de gran conveniencia para el fomento de nuestros 

productos en los mercados metas. 

La gran oferta de profesionales especiali zados en Ia rama de tecnologfa de 

alimentos que las universidades entregan al pais, permite asegurar un empuje 

continuo a la producci6n de la trucha. El beneficia de usar materia prima nativa 

conlleva a aumentar Ia competitividad de nuestra naci6n. Al mismo tiempo, se 

ayuda a mejorar Ia generaci6n de empleo en el pais puesto que, al contratar 

expertos nacionales, se evitaria traer tecnicos extranjeros. 

Debilidades 

En el pafs existe poca difusi6n sobre el cultivo organico de Ia trucha. Esto 

se debe a que el gobierno ecuatoriano da escaso apoyo para Ia producci6n de 

productos organicos. La carencia de un buen sistema de estandarizaci6n de 

calidad en el producto ecuatoriano hace que tengamos poca credibilidad en lo que 

producimos. Ademas a esto se suma el hecho de que existen grandes limitaciones 

para encontrar un Iugar apropiado para Ia producci6n orgfmica que respete el 

medio ambiente y el entorno en el que se desarrolla su cultivo. 
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Amenazas 

Las principales amenazas que tendria la industria de la trucha en el 

Ecuador, estan1n relacionadas con gran producci6n de paises como Chile y 

Noruega. Ellos, junto a otras naciones productoras, constituyen alrcdedor del 75% 

de Ia producci6n mundial de Ia trucha. Al mismo tiempo, nucstra competitividad 

se veria aun mas rcducida si acuerdos comerciales con Estados Unidos no se 

renuevan y el producto sc haria aun mas caro para los consumidorcs amcricanos. 

3.10 ESTUDIO TECNICO 

Este plan puntualizara lo referente al proceso de exportaci6n y los costos 

incurridos durante el proceso los mismos que seran detallados y estudiados en e1 

estudio financiero. 

3.11 LOGISTICA DE EXPORTACION 

Se detallan1todo lo referente al procesamiento de filete de trucha organica 

apanada de Ecuador, exportaci6n y comercializaci6n hasta los compradores 

mayoristas en cl Estado de Miami. 

3.11.1 Descripci6n del contenedor 

Contcncdor frigorifico, "Refrigerated High Cube Container·' de 12.14 x 

2.43 x 2.90 m. Estos contenedores refrigerados se utilizan para los bienes que 

necesitan ser transportados a una temperatura constante encima o debajo del punto 

de congelamiento. Estos contenedores pueden mantcncr temperaturas inferiores 

constantcs en un ran go que va desde -20oC hasta + I 0 oC. Este equipo se utiliza 

para el transporte de fruta, verduras, productos de carne, pescado y lecheria, tal 

como mantequilla y queso a una temperatura necesaria y bien ventilada. En el area 

superior del contenedor, el espacio adecuado (por lo menos 12 em) debe ser 

proporcionado para el tlujo de aire. Durante cl llenado del contenedor, este 

espacio sc debe dejar encima de la carga, Ia altura maxima de Ia carga se marca en 
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las paredes del lado y depende de Ia marca del contenedor y va desde 2.39 a 2.45 

m. 

3.11.2 Temperatura de transporte y duraci6n del viaje 

La temperatura que debe manejarse con Ia trucha a Jo largo del viaje con 

duraci6n de l 0 a 14 dfas es de - 24 y - 18 oC respectivamente. A la llegada del 

contenedor al puerto de embarque se inspeccionan las condiciones higienicas y Ia 

temperatura para garantizar que al realizar Ia carga debe encontrarse dentro del 

rango especificado y no debe cargarse cuando cste se encuentre en temperaturas 

no 6ptimas. 

3.11.3 Calculo de carga del contenedor 

··un contenedor de 40' tiene capacidad para almacenar 750 cajas master, 

cada caja master contiene I 0 cajas, cada una de estas cajas II eva 2.5 kg de 

producto. Esto equivale a un total de 7500 cajas de 2.5 kg. La capacidad maxima 

del contenedor es 26,659 kg. Estos calculos no incluyen el peso de Ia caja que 

aproximadamente es de un 6% extra del peso del producto. En total cada 

contenedor llegani a su puerto de destino con los kg entre los pesos de Ia trucha, 

cajas y cajas master" 18
• 

3.12 FLUJO DE PROCESAMIENTO DE TRUCHA PARA SU 
EXPORTACI6N 

3.12.1 Recepci6n del producto 

Durante Ia recepci6n se monitorea el producto, Ia temperatura, el hielo y 

condiciones fisicas del producto. Se realiza un analisis organolcptico para 

examinar olor, sabor, textura y garantizar que el producto no presente olores 

extranos y que sea apto para el consumo humano. Todo el producto es depositado 

en el tanque de recepci6n donde contiene agua, hielo y cloro a I 0 ppm y 

tempcraturas iguales o menores a 5°C. Todo Ia trucha es pcsada y pasa 

dircctamente at area de clasificado debidamente rotulado y con hielo en gavetas. 

18 
http:/ /zamo-oti-02.zamorano.edu/tesis_infolib/2004/T1863.pdf 
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3.12.2 Producto en espera 

En el proceso de recepci6n del producto en ciertas ocasiones debe esperar 

y durante este tiempo todo el producto es rotulado; si hay que esperar por mas de 

dos horas, si se tiene que almacenar, se hace en gavetas que se coloca en soporte 

con ruedas y se colocan de dos a seis gavetas para evitar contacto directo con el 

piso. Los recipientes y el local se encuentran previamentc sanitizados para evitar 

Ia contaminaci6n cruzada. 

3.12.3 Clasificado y Empacado 

Todo cl producto es depositado en el tanque receptor en el area de 

clasificado. El Supervisor de maquina calibra para empacar en tallas 

correspondientes. Las manipuladoras proceden a revisar el producto para 

depositar en las bolsas (trucha) o directamente en cajas marcadas (filete de trucha 

apanada), luego se cierran las cajas y se ponen en las torres que se llevaran a los 

··blast freezer·· para su debida congelaci6n. 

3.12.4 Marcado de cajas 

El scll ado de las cajas se ejecuta con personal asignado para tal prop6sito, 

que tenga conocimiento y preparaci6n del material de empaque y c6digo asignado 

que se determina para cada proveedor en proceso. La caja debe contener las 

siguientes especificaciones: 

I. C6digo del proveedor. 

2. Fecha de proceso. 

3. El peso en kg. 

4. Anotar Ia presentaci6n del producto ("head-off, shell-on"). 

6. Adherir Ia etiqueta. 

7. Marcar aditivo como metabisulfito a I 00 ppm para Estados Unidos. 
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3.12.5 Enmasterado 

Se asegura el material de empaque obligatorio en el proceso del dfa 

(empaque y de mas embalaje). Todo el material usado para el empaque y producto 

terminado se encuentra encerrado en bodega y protegido para evitar la 

contaminaci6n. Si Ia temperatura del producto se encuentra en el centro termico 

de -l8°C se procede a empacar en las cajas "master". 

3.12.6 Almacenamiento y embarque 

Todo el producto es revisado por el supervisor de esta area para luego 

almacenarlos por lotes y proveedores, estibandolo de manera tal que permita Ia 

circulaci6n del frfo entre las paredes y las estibas, ademas facilita Ia inspecci6n y 

Ia limpieza. Los embarques son autorizados por Ia gerencia y solicitados al 

supervisor de embarque, una vez solicitado conforme un listado de embarque por 

el duefio del producto. 

A Ia llegada del contenedor se inspeccionan las condiciones higienicas y 

temperatura para garantizar que al realizar Ia carga el contenedor se encuentre a 

l8°C. Antes de empezar a cargar el contenedor, los trabajadores preparan las 

condiciones: 

1. Disponibilidad del montacargas. 

2. Tener conocimiento de lista de embarque. 

3. Concretar las estibas antes para no retrasar en el tiempo de embarque. 

3.12.7 Marca 

Se escogi6 Delicious Breaded como nombre de Ia marca del producto 

porque se quiere transmitir Ia calidad y el buen sabor al producir y ofrecer. El 

mercado americana lo identificara sin ninguna dificultad debido a Ia facilidad de 

su pronunciamiento. 
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3.12.8 Empaque 

El producto que va a ser exportado se almacena dentro de tres tipos de 

empaque: primario, sccundario y terciario. El empaque primario es una bolsa 

traslucida de plastico, Ia cual recubre el producto y lo aisla del empaque 

secundario para no tcncr contacto directo con el y de esa forma mantener Ia 

inocuidad del alimcnto. 

El cmpaquc secundario es una caja de carton parafinada, donde caben las 

truchas; csta ticnc las siguientes dimensiones externas: 

Ancho: 45.87 em. 

Largo: 59.94 em. 

Alto: 39.98 em. 

3.12.9 Diseiio grafico del empaque (secundario) 

El disef\o gnifico del empaque ha sido realizado bajo las regulaciones de 

e::liliUt:latlo del mercado meta. A continuaci6n se describira cl disei'\o grafico de 

todo cl empaque: 

• Parte superior del cmpaque: 

Marca: DELICIOUS BREADED 

Logo: DB 

Eslogan: Deliciuos 

• Parte Frontal: 

Marca: DELICIOUS BREADED. 

NET WEIGl IT: 5 POUNDS - 2.3 kg. 

DELICIOUS BREADED 

PRODUCT FROM ECUADOR 

• Parte Lateral: 

DELICIOUS BREADED 

Guayaqui l-Ecuador 
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FONO: 593-4-2815205 

• Lado opucsto Lateral: 

C6digo de barras. 

DELICIOUS BREADED 

Guayaquil -Ecuador 

FONO: 593-4-2815205 

3.13 OFERTA DEL PRODUCTO 

3.13.1 Determinacion de Ia oferta 

Durante su producci6n y procesamiento se obtendn1 filete de trucha 

apanada de cal idad exportable. La empresa estani certiftcada para exportar su 

producto a los Estados Unidos, el mismo que estan1 en un mercado directo de 

exportaci6n porque constara de un centro de acopio de truchas ubicado en Ia 

ciudad de Guayaquil con productores y pescadores artesanales para que en un 

futuro cercano se pueda satisfacer una mayor demanda sin mayores dificultades, 

en condiciones de oferta o de pedidos extraordinarios que superen Ia capacidad de 

Ia oferta; es importante mencionar que solo se trabajani con empresas autorizadas 

para realizar exportaciones de filete de trucha apanada hacia Estados Unidos. 

3.14 COMERCIALIZACION 

En el mercado de los marsicos, incluido Ia trucha y sus presentaciones, 

existen dos maneras de comercializaci6n: Ia Directa y Ia Jndirecta. En Ia relaci6n 

directa. Ia empacadora le vende su producci6n directamente al importador. En 

cambia, en Ia relaci6n indirecta, interviene un intermediario - tambien conocido 

como .. broker"-, el cual vende Ia producci6n. Una vez que el intermediario .. tiene·· 

el producto, es decir ha hecho un acuerdo con Ia empacadora para que el broker 

actue como su vendedor, este se encargara de vender al importador o consumidor 

internacional. Este Llllimo puede tomar dos fonnas: consumidores finales que 

importan directamcnte (enticndase como grandes comisariatos, supennercados, 

etc.), o importadorcs que distribuyen a compradores finales en el pafs de destino. 
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El broker es un agente que brinda sus serviciOs a las empresas 

exportadoras para la distribuci6n internacional del producto. Este actor del 

mercado es crucial cuando se esta empezando a exportar puesto que, al principio, 

es muy dificil encontrar un comprador interesado. Comunmente, los 

intermediaries ya tienen una cartera de clientes constituida con lo cual tienen una 

base de potenciales compradores. Normalmente, el broker gana una comisi6n de 

$0.02 por cada libra vendida. 

Flujo de distribuci6n 

Procesadora - Empacadora 

Broker 

s 
Importador 

3.15 PROCESO 

3.15.1 Fileteado 

Cuando se recepta el pescado en Ia planta se hace un muestro de 

temperatura para conservar el pescado en optimas condiciones. Luego, el pescado 

es transportado en tanques con hielo al area de fileteado. El personal capacitado 

clasificara el producto y filetearlo. Despues de este paso, el producto pasa al aerea 

de de elaboraci6n de bloques. 

En el interior de unos moldes de aluminio se situan los cartones en donde 

se colocan los filetes. Los bloques son cubiertos con el carton y transportados en 

vehiculos a Ia congeladora horizontal de bloques donde se conservan por 2 horas a 
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una temperatura de -l8°C. AI final de las dos horas, los bloques de los filetes 

congelados son puestos en una maquina que retira el producto del ca116n. En 

ultimo Iugar los bloques de lilete de trucha son situados en los rieles del Sistema 

de Aserrado Automaticos de Bloques Congelados. Esta maquina tiene Ia funci6n 

de fabricar una amplia diversidad de porciones de acuerdo al peso solicitado. 

3.15.2 Elaboraci6n del apanado 

La apanadura, despues de Ia trucha, es el insumo mas significative. Esta 

materia prima que debe contener saborizantes debe ser de origen americana; esta 

decision se debe a que estas no tienen inconvenientes para calificar Ia entrada de 

los filetes al mercado meta. El riesgo por csta materia prima es media, al existir Ia 

posibilidad de cambiar de proveedor de este insumo por asuntos de preferencias 

(sabor) del consumidor final. 

Las porciones y tallas que se obtienen pasan a Ia maquina automatica de 

apanado, luego de este proceso el personal los introduce en un protector fino de 

plastico de polietileno y los situan en las cajas de carton fabricadas. Las cajas son 

empaquetadas en carton mastery trasladadas a Ia camara de congelamiento a una 

temperatura de -l8°C. 

La maquina de apanado que se recomienda usar es de marca CIT ALSA 

que tiene una capacidad de 30 Iibras por horas. El equipo consta de dos partes 

principales. El producto pasa primero por el modulo donde por medio de una 

inmersion y una cortina de batido, Ia pieza se cubre totalmente. Luego ingresa al 

modulo de apanado en el que se impregna completamente de miga de pan. En 

ambos modulos se remueve el exceso de impregnacion por media de una corriente 

de aire regulable independientemente. Durante todo el proceso el producto es 

transportado sabre una banda de acero inoxidable que puede cambiar de 

velocidad, segun se Ia necesidad del cliente. 
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A continuaci6n. Se presenta una tabla donde se mucstra el costo del proceso 

(producci6n) que se detall6 previarnente. 

Tabla N° 2 

UNlOAD 
ITEMS CANTIDAD DE 

MEDIOA 
F ilctc de truchas 5,000 Kibs 
Apanudurn 5,000 Kilos 
Agua y clcctricidad 
Emoaqucs 1,000 Unidadcs 
TOTAL M ENSUAL 
Totlll cos tos de producci6 n a nna l ( 12 m cs cs) 

Fuente: PRO ECUADOR 
Elaboraci6n: El autor 

3.16 CERTIFICACION ORGANICA 

3.16.1 Definicion de Certificado Organico 

PREC IO 
COSTO 

UNlOAD 

$ 2. 10 $ 10.500 
$ 0.20 $ 1.000 

$ 3,248 
$ 0.08 $ 80 

$ 14.828 
$ 177,936 

El National Organic Program (NOP)20 de Estados Unidos define a Ia 

producci6n organica como un sistema de producci6n que .. responda a las 

condiciones especificas del terreno integrando practicas de cultivo, biol6gicas y 

mecanicas, que fomenten el reciclaje de recursos, promueva cl equilibria 

biol6gico y conserve Ia biodiversidad". 

3.16.2 Empresas que Otorgan Ia Certificaci6n 

1 Joy en dfa, con Ia gran demanda que existe en el consumo de productos 

organicos por parte de mercados exigentes tales como el Europco y el Americana, 

se han establecido entidades o asociaciones, las cuales destinan su labor a Ia 

certificaci6n organica; muchas especializandose en el sector agricola; y otras 

siendo pioneras en el sector acuicola. Todo esto es con el fin de establecer norrnas 

y procedimientos que corroboren que Ia producci6n y fabricaci6n de los productos 

han sido elaboradas bajo las altas normas. procedimientos, y cuidados pertinentes 

que los mercados ultimamente estcin demandando. 

20 http://www .ams.usda.gov/nop/NOP /standards.html 
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Dentro de las compafHas que estan otorgando Ia certi ficaci6n organica se 

encuentran Ia BCS; quien ocupa el 70-80% del mercado de certificaci6n en el 

Ecuador, NATURLAND, ECOCERT y Ia Aquaculture Certification Council, Inc. 

A continuaci6n se presentara a cada una de estas compaiHas con el fin de conocer 

su origen, prop6sitos y todo aquello que sea de vital importancia para el desarrollo 

del proyecto. 

BCS 

La comparHa ccrtificadora BCS es un institute independiente de control, 

que dcsdc cl II de Mayo de 1992 fue acrcditado como primera certificadora 

alemana; Ia cual I leva a cabo Ia ejecuci6n del reglamento CEE 2092/91; en que se 

estipula proccdimientos y normas para Ia producci6n de alimentos organicos. La 

BC , siendo una empresa que maneja una imagen internacional, mantiene los 

mismos requisites y catalogos de sanciones para los programas de inspecci6n en 

el campo Agricola, Pecuario, Apicola, y entre otros que se encuentran descritos 

para Ia ccrtificaci6n en el reglamento anteriormente mencionado. 

Durante muchos alios de servicio a sus clientes, BCS adquiri6 el 

fundamento solido de una instituci6n totalmente independiente, imparcial y 

profesional. A travcs de Ia acreditaci6n segun Ia nonna internacional ISO 65, BCS 

asegura que se sigue manteniendo estos logros. La responsabilidad con Ia cual 

esta compafHa ofrece sus servicios de certificaci6n orgfmica fue confirmada a 

traves de las acreditaciones otorgadas tanto par el Departamento de Agricultura de 

los Estados Unidos como por el del Gobierno japones. 

En Estados Unidos y Jap6n para otorgar la certificaci6n organica deben 

basarse en las norrnas y procedimientos establecidos tanto en el NOP (Nacional 

Organic Program}, asi como en el JAS (Japanese Agricultural Standardr;); 

respectivamente. Bajo los estandares del NOP del gobierno americana, Ia BCS se 

encuentra acreditada como certificadora de productos organicos desde el 30 de 

abril del 2002, mientras que bajo las normas JAS se encuentra acreditada desde el 

12 de Julio del 2002. A mas de ello esta acreditada par el Ministerio de 
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Agricultura, Forestaci6n y Pesca de Jap6n (MAFF), con el fin de certificar toda 

producci6n organica que ingrese a este pais como productos JA . 

BCS, es una empresa, que se caracteriza por ofrecer servicios tales como: 

Certificaci6n Organica y Certificaci6n GLOBALGAP. La Certificaci6n 

GLOBALOAP~ originalmente EUREPGAP 6 certificaci6n de buenas pnicticas 

agricolas, abarca aspectos del manejo integrado de plagas y enfcrmedades en Ia 

producci6n agricola, y el uso de agroquimicos solamente en casos extremes. En 

este tipo servicio incluye Ia certificaci6n a: Flores y Ornamcntales, Frutas y 

Hortalizas y al Cafe Verde. Mientras tanto Ia certificaci6n organica, abarca todo 

aquello que ticne que ver con Ia producci6n y fabricaci6n de productos organicos. 

La aplicaci6n de este tipo de certificaci6n incluye a: 

• Productos agricolas y pecuarios 

• Las organizaciones de pequefios productores, mediante un sistema 

interne de control. 

• Plantas de procesamiento 

• Recolecci6n Silvestre 

• Exportadoras e Importadoras 

• Evaluaci6n de Insumos Agrfcolas aptos para Ia Agricultura 

Organica. 

NATURLAND 

La compafiia Naturland fue fundada en 1982 en Grafelfing, cerca de 

Munich -Aiemania. Dicha instituci6n y su sistema de certificaci6n estan 

acreditados por el IFOAM (Federaci6n Intemacional de los Movimientos de Ia 

Agricultura Organica.), Ia USDAINOP y bajo Ia ISO 65. Naturland, desde sus 

inicios, ha contribuido a escribir Ia historia de Ia agricultura organica y lc ha dado 

impulses importantes, asi tambien ha desarrollado nuevas areas como cl manejo 

forestal eco16gico, Ia acuicultura organica, normas sociales, programa "organico 

con cara", aportes al establecimiento de criterios para Ia cooperaci6n justa; 

convirtiendola asi en pionera. 
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En Ia actualidad, es una de las mayores compafHas que se dedica a 

promover Ia agricultura organica en todo el mundo, tanto asi que ya cuenta con 

mas de 46.000 productores asociadas. Este exito se debe a que Naturland esta 

orientada al futuro, donde Ia competencia en Ia agricultura organica y Ia 

responsabilidad social van muy ligadas. A mas de ello, aturland esta reconocida 

como una organizaci6n de utilidad publica. 

Siguiendo las normas de Naturland, los productores y procesadores 

asociadas que se dedican a Ia producci6n de alimentos de alta calidad, y sin usar 

tecnologfa transgenica deben trabajar bajo los mas exigentes est{mdares organicos, 

los cuales son mas altos que los que se exigen en el Bio-Siegel (sello organico 

aleman conforme al reglamento de Ia Uni6n Europea.). La producci6n y el 

procesamiento de todos los productos producidos de acuerdo a las normas de 

Naturland, son netamente elaborados con el fin de proteger el medic ambiente y al 

consumidor. 

ECOCERT 

La certificadora francesa ECOCERT es un organismo de control y de 

certificaci6n, que se cncuentra acreditado para ciertas actividadcs por el COFRAC 

(Comitc frances de acreditaci6n), segun Ia norma gufa ISO 65, que exige 

independencia, competcncia e imparcialidad. A mas de ello, el Comite frances de 

Acreditaci6n ha acrcdito a ECOCERT bajo los numeros 7-0032 y 7-0002 que 

tiene cobertura en certiftcaciones para Ia Agricultura ecol6gica y Ia lFS 

(lntemacional Food Standard) asi como tambien para Ia Agricultura biol6gica y el 

EurepGap; respectivamente. El profesionalismo y el servicio de ECOCERT 

comprenden tres puntos muy importantes para el desarrollo de sus actividades. 

Estes puntos son: 

• Control, auditoria, certificaci6n de productos, sistemas y servicios. 

• Elaboraci6n de sistemas de referencia. 

• Formaci6n. 
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De tal manera esto hace que sus actividades se distribuyan en tres ejes: 

Control y certificaci6n, Elaboraci6n de sistemas de referencias y Formaci6n. 

Dichos ejes deben estar basados en objetivos y criterios cuantificables, con el fin 

de proporcionar una garantia si se mantiene un respeto riguroso de las 

condiciones aplicables a los productos, sistemas o servicios que vayan a ser 

certificados como org{micos; ya que dicha certificaci6n representani como una 

prueba de seguridad para el consumidor o el usuario. 

AQUACULTURE CERTIFICATION COUNCIL, INC 

La Aquaculture Certification Council, Inc. es una instituci6n privada, que 

se encuentra acreditada para certificar estandares sociales, medio ambientales y 

alimenticios a nivel mundial. Cuya misi6n es Ia de asegurar el medio social, 

ambiental y alimenticio a Jo largo de Ia producci6n, y a su vez educar a Ia 

poblaci6n con respecto a los beneficios que lleva una buena practica acuicola. A 

mas de ello, esta acreditada para controlar y garantizar la seguridad en las 

instalaciones del area de Ia acuacultura. Este establecimiento por ser un ente sin 

fines de lucro; y aun mas por no ser miembro de Ia corporaci6n de beneficia 

publico, tiene Ia ventaja de aplicar la certificaci6n de buenas practicas agricolas; 

que implica Ia combinaci6n de normas y sistemas que prueban y controlan con 

mandos sanitarios y terapeuticos el sitio donde se lleva a cabo todo el proceso de 

producci6n, fabricaci6n y comercializaci6n del producto. 

3.16.3 Procedimientos para obtener Ia certificacion 

Procedimientos ACC 

Aquaculture Certification Council (ACC) indica que para obtener el 

certificado de orgimico -en el caso de los estanques de trucha-, los postulantes 

deben completar los siguientes nueve pasos (La explicaci6n en ingles de cada 

paso en detalle se Ia puede encontrar en Ia pagina web de Ia ACC21
): 

21http:/ /www. aqu acu lturecertification .orgjindex.php 7option=com _content& task=view&id=9&1te 
mid=12 
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1) Revisar el Formato de Solicitud para Ia Certificacion y Ia Guia de 

Estandares 

2) Enviar Ia solicitud llena y con el pago de un honoraria 

3) Firmar el Acuerdo de Certificacion de lnstalaciones y pagar los 

honorarios de certificacion 

4) ACC selecciona al inspector y le paga 

5) Realizacion de Ia inspcccion en ellugar indicado 

6) Pagar Ia tasa de certificacion del programa 

7) Revisar Ia pagina web de ACC para comprobar Ia inclusion de Ia 

compaiHa en el listado 

8) Mantener registros del producto e ingresar datos para rastreo de 

informacion 

9) Certiticar las instalaciones de nuevo cada ano 

Proccdimientos NATURLAND 

I) lntcrcambio de informacion: Naturland cnvfa informacion general 

sobre aspectos tecnicos y formales de Ia ccrtificaci6n, y el productor 

llena un cuestionario general sabre sus instalacioncs. 

2) Yisita pre-evaluativa: sirve para discutir los siguientes pasos y dar 

asistencia tecnica para la conversion a produccion organica. 

3) Inspeccion: una vez llegado a un acuerdo, Naturland encarga la 

inspeccion a una agencia de control independiente y hace estimacion 

de costas. 

4) Ccrtificacion: Naturland envia el informc de inspeccion a Ia Comision 

de Certificacion y, si es positivo, se lo comunica a Ia empresa por 

media del aviso de certificacion. 

5) Contrato: Se firma un ·'contrato de productor" entre Ia empresa o 

organizacion y la Asociacion Naturland con el cual Ia primera se 

compromete a cumplir con las normas de Naturland y se Jo permite 

llamarse asociado de Naturland. Un contrato separado (contrato de 

sublicencia) con Ia Naturland Zeichen GmbH (Campania de Ia Marca 
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de Naturland) es Ia base legal para el uso de Ia marca de Naturland en 

cl ctiquetado de los productos. 

6) Ccrtificado: Se entrega un Certificado de General, y eJ productor 

pucde empezar a solicitar certificados de transaccion que acompanen a 

Ia mercancfa. 

7) Naturland® Zeichen GMBH: Es Ia compafiia que se cncarga del 

control y administracion de licencias de Narurland22
. 

Proccdimicntos USDA (NOP) 

I) Cumplir con los requisites generales para certificacion: cumplir con 

rcglamentos y norrnas del NOP, establecer un plan anual del sistema 

de produccion, perrnitir inspecciones, mantener registros, etc. 

2) !Iacer la Solicitud para Certificacion: Esta solicitud incluin\ el plan 

para manejo organico, datos del solicitante, datos del agente 

certificador y otros datos que se consideren pertinentes. 

3) Revision de la Solicitud 

4) lnspeccion en el terreno: Se realiza una inspeccion inicial para 

deterrninar, de modo general, si Ia compafHa puede ser capaz de 

cumplir con los requisites de Ia sub parte C del NOP23 . Luego se 

verifica Ia informacion, se hace una entrevista de finalizacion y se 

entregan los documentos para Ia operacion inspeccionada. 

5) Otorgamiento de Ia certificacion: El agente certificador emite un 

ccrtificado que incluye el nombre y direccion de Ia operacion 

certificada, Ia fecha val ida de certificacion, las categorias de productos 

certificados y los datos del agente certificador. 

22
http:/ /www.naturland.de/fileadmin/MDB/documents/ Aqua/ Aquaku ltur _ Certificacion_Pasos.p 

df 
23 

http://www.ams.usda.gov/nop/NOP/standards/CertPre.html 
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Normas HACCP 

Otro requisito obligatorio para que el producto pueda ingresar al mercado 

de destino es contar con un sistema que respalde Ia inocuidad sanitaria de Ia 

trucha. Esta exigencia nace de Ia necesidad de proteger Ia salud de los 

consumidores estadounidenses por medio de un estricto control y Ia eliminaci6n 

de cualquier peligro o riesgo presente en los alimentos importados. Es asi que, a 

partir del ano 1994, Ia Agencia de Alimentos y Drogas de Estados Unidos 

(USFDA) empez6 a exigir que todos los productos alimenticios cumplan con las 

normas l TACCP. 

El HACCP, que significa Analisis de Riesgos en Puntos Criticos de 

Control por sus siglas en ingles, es un sistema que asegurar Ia calidad biol6gica y 

quimica de todos los productos alimenticios que se consuman en ese pais. Abarca 

tanto a los productores intemos como a los que exportan al mercado 

norteamericano. u importancia no solo radica en Ia protecci6n de los alimcntos 

en si, sino tambien en que ayuda a las empresas a implementar un sistema de 

control estricto para toda su cadena de trabajo. 

El sistema sc enfoca en el analisis de riesgos potenciales en cada producto, 

proceso y planta de procesamiento de Ia empresa. Comprende 7 etapas: 

• Amilisis de Riesgos: Los nesgos potenciales asociados con un 

alimcnto son identificados, y se especifica las mcdidas prcventivas. 

• Idcntificacion de Puntos Criticos de Control (PCC): Estos son 

puntos en Ia producci6n de alimentos en los cuales el riesgo potencial 

puede ser controlado o eliminado. Se los llama puntos '·criticos" 

porque son vitales para detener un peligro pues, si no se los interrumpe 

en ese punto, sera muy dificil o imposible hacerlo en un punto 

posterior de Ia cadena. 

• Determinacion de Limites Criticos: Establecimicnto de limites 

maximos y minimos de un parametro para poder calificar at producto 

como accptable o inaceptable. Estos limites pcrmitiran tambien tomar 
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decisiones cuando se presenten desviaciones y prevent r peligros 

irreversibles. 

• Monitoreo: Vigilancia continuo o planiftcado para evaluar si se tiene 

control de los PCC. 

• Acciones Correctivas: Procedimientos tornados para corregir 

cualquier dcsviaci6n que se encuentre durante el monitoreo. Cuando 

una anomalia ocurre, es indispensable que sc solucione 

inmcdiatamente y que se impida que esta se propague at resto de Ia 

producci6n. 

• Verificacion: Realizaci6n de pruebas mientras se da el proceso de 

control para comprobar que el sistema esta funcionando correctamente. 

• Registro: Consiste en llevar un record de los peligros identificados y 

las acciones correctivas que fueron tomadas para apalearlos. 

3.17 CRONOGRAMA PARA LA OBTENCION DEL 
CERTIFICADO ORGANICO 

A continuaci6n, se detalla los pasos a seguir para Ia obtenci6n del 

certificado orgfmico: 

I. Proceso de conversion. Es el periodo que pasa Ia tinea desde el inicio 

del sistema de producci6n organica hasta obtener Ia certificaci6n. 

2. Contactar Ia certificadora. En este paso es recomendable visitar las 

olicinas que representa a Ia certiftcadora en el pais para explicar los 

detalles de Ia actividad y producto que se dcsea activar. En este paso 

tambien se debe rnencionar a la certificadora c6mo y desde cuando se ha 

venido trabajando organicamente. 

3. Leer Ia informacion proporcionada por Ia certificadora. Es importante 

familiarizarse con el "Paquete de Certificaci6n", pues el hecho de no usar 

agroquimicos sinteticos en Ia producci6n no quiere decir que el producto 

sea organico. Tarnbien deci r que habra algunos productos sinteticos que no 
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son prohibidos completamente y otros que son de origen natural que sf lo 

estan. 

4. Completar Ia solicitud de certificaci6n y Ia declaraci6n jurada por 

parte del productor. Se procede a completar Ia solicitud de Ia 

certificadora para Ia acreditaci6n. La certificadora debera guardar total 

confidencial de Ia informacion que se proporcione. En esta solicitud se 

debe proporcionar informacion verdadera y precisa incluida una de 

declaracion juramcntada. 

5. Inspecci6n de Ia planta. Este es el proceso mas importantc del proccso de 

certificaci6n. El comite de certificaci6n envia un inspector con cl objetivo 

de verificar que Ia informacion proporcionada sea real. Adcmas, 

inspeccionan'l las instalaciones para comparar las practicas que se aplica 

con las normas de producci6n respectivas. 

A continuacion, se detalla Ia el cronograma de los pasos para Ia acreditacion. 

Tabla N° 3 

Fuente: F.coccrt Group, www.ecocert.com 
Elaboraci6n: El autor 
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CAPITULO IV 

4. DISTRIBUCION DE LA TRUCHA 

Luego de que Ia trucha es clasificada y procesada, se selecciona segl.ln su 

calidad y es vendido a granel en restaurantes, supennercados y demas negocios 

minoristas. Todo el producto destinado a Ia exportaci6n cstan\ dirigido hacia el 

mercado de Miami, Estados Unidos. 

Las caracteristicas que tiene una trucha son aquellas que se presentan 

recien extraidas del agua, entre las que podemos enumerar las siguientes: 

• Grado de frescura 

• Tamano 

• Color, 

• Olor y 

• Textura 

Las caractcristicas en relaci6n a su valor comercial son: 

• Presentaci6n 

• Procedencia, nuestra fortaleza radica en que Ia producci6n se Ia realiza en 

un ambiente natural, libre de contaminaci6n. 

• Calidad 

• Especie 

• Precio 

• Rendimiento comestible 

• Preferencias individuates 

• Condiciones higienicas 

4.1 ESTUDIO LEGAL 

AI empezar el proceso de exportaci6n, es preciso que se Ilene ciertas 

obligaciones legales, y gestiones previos a Ia salida del producto de Ecuador y 

entrada a los Estados Unidos. El producto a exportar es filete de trucha apanada. 
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4.1.1 Tramites y req uisitos legales en Ecuador 

Incoterms: "Los rNCOTERMS son un conjunto de normas que constituyen de 

forma clara y sencilla las obligaciones que en una compraventa intemacional 

corresponden tanto al comprador como al vendedor en cuestiones relacionados 

con el suministro de Ia mcrcancia, las licencias, autorizaciones y formalidades que 

se deben cumplir en una compraventa intemacional. Tambien explican a quien 

corresponden las operaciones aduaneras en el pais de cxportaci6n o importac i6n; 

quien debe ser el responsable de Ia contrataci6n del seguro y el transporte de las 

mercancias; Iugar y responsabilidades de quien entrega y recibe Ia mercancfa; 

momenta de Ia transferencia de riesgos y gastos del vendedor al comprador.''24
. 

1. FOB (FREE ON BOARD). - El termino de comercio maritima cilisico 

franco a bordo requiere que el vendedor cargue Ia mercaderia a bordo del 

buque. siendo Ia borda del buque el famoso punto de transferencia. El 

'endedor debe hacer los tnimites de exportaci6n para Ia mercaderia. 

2. Fitosanitario. - Se debe tramitar el certiticado fitosanitario en el 

Ministcrio de Agricultura y Ganaderia, Acuacultura y Pesca del Ecuador 

para Ia cxportaci6n de Ia Pulpa de Maracuya para su ingreso al mercado de 

Miami. 

3. Certificado de Calidad. - Este certificado nos si rve como garantia de 

cal idad de calidad del producto que vamos a exportar, el cual es elaborado 

de acuerdo con las Normas Intemacionales de Fabricaci6n (Normas ISO), 

en nuestro pais este certificado se lo tramita en el Ministerio de Industria y 

Productividad. 

4. Ccrtificado de Origen. - El Certificado de Origen confirma el Origen del 

producto y es requerido por Ia administraci6n del pais comprador I 

importador por motivo de politica comercial. Este documento cs cmitido 

24 "Los INCOTERMS y su Uso en el Comercio lnternacional", Autor : Camara de Comercio de 

Bogota, 1' edici6n. 
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por Ia Camara de Comercio y el Ministerio de Industria y Productividad 

(MTPRO). Para nuestro caso el certificado de origen nos sirve para que Ia 

trucha ingrese con arancel 0% gracias al convenio de A TPDEA que existe 

con el gobicrno de los Estados Unidos. 

4.1.2 Documentos de acompafiamiento de exportaci6n 

Nota de Pcdido. 

Factura Comcrcial. 

Lista de Empaque 

Factura de Exportaci6n. 

Certificado Fitosanitario. 

Certificado de Calidad. 

Certificado de Origen. 

Conocimiento de Embarque 

Declaraci6n Aduanera Unica de Exportaci6n. 

4.1.3 Tramites y requisitos sobre Ia importaci6n de mercancia en 

Estados Unidos 

El "U.S. Customs and Border Protection" (CBP) es el encargado de hacer 

cumplir todas las regulaciones de importaci6n de productos hacia los Estados 

Unidos y aqui se indican los principales requisites y tn1mites exigidos para poder 

ingresar al mercado estadounidense. 

4.1.4 Tramites 

La tramitaci6n del despacho de aduana en los Estados Unidos se puede 

resumir en los siguientes pasos: 

• Entrada 

• I nspecci6n 

• Evaluaci6n (valoraci6n) 

• Clasificaci6n (determina cuanto impuesto debe ser pagado) 

• Liquidaci6n 
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La importaci6n de mercaderia esta sujeta a Ia obtenci6n de una licencia 

antes de empenr los tnimites de importaci6n, y en este caso, al ser un producto 

animal, se solici ta esta licencia, ya que es mercancia restringida. 

4.1.5 Documcntos nccesarios 

• Conocimiento de embarque designando al consignatario para prop6sitos de Ia 

aduana, como demostraci6n del derecho del consignatario para retirar el producto. 

• Factura comercial obtenida del vendedor, mostrando el valor y descripci6n de Ia 

mercancfa 

• Manifiesto de entrada 

• Lista de producto o documentos necesarios para determinar si Ia mercancia 

puede ser admitida 

El examen del producto es necesario para determinar: 

• El valor del producto para prop6sitos de Ia aduana. 

• Si el etiquetado, Ia marca y el pais de origen estan correcto. 

• Si ha sido facturado correctamente. 

• Si el cargamento contiene articulos prohibidos 

• Si los requerimientos de las agencies federates han sido satisfechos. 

• Si Ia cantidad de bienes listados en Ia factura esta cOJ-recta, y no contiene menos 

o mayor cantidad de Ia especificada. 

4. 1.6 Ley contra el bioterrorismo 

Oebido a indicios de contaminaci6n de alimcntos, se cre6 Ia Ley 

Bioterrorista que plantea retos al sector pesquero como a los demas sectores 

agropecuarios de los socios comerciales de Estados Unidos. Esta ley indica que en 

cada uno de los puertos de entrada de alimentos autorizados en Estados Unidos se 

deben1 examinar una muestra correspondiente at 2% de todas las imponaciones de 

alimentos incluyendo al de Ia trucha. 
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4.1.7 Certificaci6n de Ia FDA 

La Ley contra el Bioterrorismo preve que las empresas que deseen 

exportar, productos de origen animal a Estados Unidos deben aprobar una 

certificaci6n efectuada por la FDA, previa solicitud. Una vez hecha Ia solicitud, el 

exportador debe esperar Ia visita de los inspectores del organismo a cargo, quienes 

revisaran los procesos productivos, los materiales empleados, las condiciones de 

los trabajaclores y los insumos usados para verificar que no hay el riesgo de una 

amenaza o acci6n terrorista. La certiticaci6n incluye: 

I. El registro de las instalaciones del Exportador: se plantca que las instalaciones 

del mismo, donde se procesan, y almacenan peces para el consumo en Estados 

Unidos se debenin registrar ante Ia FDA. 

2. La notificaci6n previa de alirnentos importados: este documento debera 

especificar Ia partida del crustaceo que ingresa a Estados Unidos. La notificaci6n 

previa debe ser recibida y confirmada electr6nicamente porIa FDA en un plazo no 

mayor de cinco dfas de anterioridad al arribo de cada partida y segun lo 

especificado para cada medio de transporte, no menor de 8 horas antes del arribo 

que en nuestro caso sera via marftima por Baltimore 

Si el producto importado u ofrecido para importaci6n llega sin una 

noti ficaci6n previa adecuada, sera sujeto a rechazo y retenci6n en el puerto o en 

almacen asegurado. Los avisos tardios o los embarcados sin contar con Ia 

notificaci6n tendrian penalizaci6n rnonetaria. La notificaci6n previa, propuesta 

porIa FDA debera contener a! rnenos Ia siguiente informacion: 

• Identificaci6n de Ia persona que envfa Ia notificaci6n 

• Modo de ingreso y numero de entrada ( .. US Customs System") 

• Lugar de almacenamiento 

• Identificaci6n de los artfculos ingresados 

• Identi ficac i6n del fabricante 

• Identificaci6n del abastecedor de las matcrias primas 
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• Pais de origen y pais en que el em barque tu\ o Iugar 

• ldentificacion de los agentes exportadores 

• Informacion anticipada de arribo 

• ldcnti ficacion del proceso de importacion 

• ldcntificacion del importador. dueno )' consignatario 

• Jdcntificacion del medio de transporte 

3. El establecimiento y el mantenimiento de los registros: Exportador estara 

obligada a crear y mantcner los registros de trazabilidad que Ia FDA considere 

neccsarios. 

4. La detenci6n administrativa: las disposiciones de Ia ley sei'ialan que Ia FDA 

puede detener el producto por razones administrativas si esa dcpcndcncia tiene 

pruebas o informacion creible de consecuencias negati\as graves para Ia salud o Ia 

muerte de personas o ani males si consumen esos alimentos. 

4.2 PLAN DE EXPORTACION 

Todos aquellos que tengan en mente dedicarse al mundo del comcrcio 

exterior, en especial los que quieran exportar, deberan tener en consideracion un 

plan de exportacion, puesto que este sera de vital importancia para el cxportador, 

ya que el mismo sera una guia e instrumento en su camino para lograr Ia mcjor 

combinaci6n de capacidades y recursos con los que dispone. Para Ia elaboracion 

de un corrccto y efectivo plan de exportaci6n, este debe estar estrucrurado en base 

a los siguientcs elementos basicos que se encuentran en: 

• Rcali;ar un diagnostico completo sobre Ia estratcgia corporativa, los 

recursos disponibles y el tipo de gestion a Ia que se dedica Ia compania 

exportadora. 

• Reali1ar una ardua investigaci6n y analisis de mercado en el exterior, en Ia 

que sc incluini todo lo relacionado con acuerdos comerciales, preferencias 

y politicas arancelarias, tendencias de consumo de productos rclacionados, 

etc. 
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• Implementar estrategias que permitan el ingreso hacia nuevos mercados 

intemacionales. Basandose en los objetivos y mcdios o mecanismos de 

entrada. 

• Manejar un excelente presupucsto o plan financiero, en el que se estimen 

ingresos, costos, utilidades y ftnanciamiento de las operaciones. 

• Procedimientos de logfstica y tramites de exportaci6n. 

• Finalmente, elaborar un plan de acci6n en Ia que designen las actividades 

a realizar, responsables y tiempos para Ia adecuada ejecuci6n del mismo?5 

Una vez realizado o elaborado el plan de exportaci6n, Ia persona que se 

inicia como exportador y que mantenga una situaci6n formal de negocio. ya sea 

como persona natural o juridica que realice operaciones relacionadas al comercio 

intemacional debera disponer con los siguientes requisitos: RUC (Registro Unico 

de Contribuyentes), patente municipal, certificado de salud -si Ia empresa se 

dedica a Ia producci6n de alimentos-, registro en el Ministerio de Industria y 

Competitividad, y por ultimo el registro de marcas, en el caso de ser necesario. 

Todo esto permitini realizar el registro de exportador en el Banco Central del 

Ecuador. 

4.3 ESTRATEGIA CORPORATIVA 

La estrategia que se propone, es que Ia emprcsa a cot1o plazo empezara 

procesar Ia trucha con tecnicas organicas para asegurar Ia calidad del producto. 

darle el valor agregado a traves del co-packing y comercializar cl producto fi nal a 

traves de un broker en el exterior que consiga los clientes interesados en Ia 

mercancia. El prop6sito de realizar un co-packing cs el de reducir costos por 

concepto de construcci6n y manejo de una planta empacadora y procesadora 

propia. Esta modalidad es bastante com(m en las empresas de mariscos que 

empiezan en el negocio. 

25 http://www.proccuador.gob.cc//wp-content/uploads/downloads/20 I I /05/PROIX-GC20 I 0-EHJ lJ.pdf 
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Con rcspecto a tener un broker, este es tambien el primer paso para que 

una empresa productora pueda comercializar su producto de una forma mas rapida 

pues los compradores extranjeros muy pocas veces estan dispuestos a comprar a 

empresas dcsconocidas. El empezar por colocar el producto de esa manera 

permitira a Ia compania adquirir experiencia en el negocio de las exportaciones y 

Ia posibilidad de establecer los primeros contactos para exportar directamente sin 

Ia necesidad de un intermediario. 

La estrategia corporativa -en lo concerniente a manejo de inventario- se 

basa en tencr siempre un stock disponible suficientemente grande para satisfacer 

las necesidades de los clientes en el exterior. Para cumplir con ese objetivo, es 

necesaria Ia compra de Ia producci6n a piscicultores que manejen de manera 

responsable y amistosa con el medio ambiente con el fin de cumplir los pedidos 

correspondientes. 

4.4 ACUERDOS COMERCIALES Y PREFERENCIAS 

ARANCELARIAS 

Actualmente, el Ecuador cuenta con dos principales acuerdos que permiten 

ingresar una gran cantidad de productos a los Estados Unidos de America sin 

pagar aranceles. Estos acuerdos, que en realidad son decisiones unilaterales del 

estado norteamericano, son el SOP y el ATPDEA. Ambos acuerdos tienen como 

fin el desarrollo y crecimiento de los paises subdesarrollados a traves de Ia 

eliminaci6n de los impuestos aduaneros y otras barreras comerciales que impiden 

ellibre comercio con el pais del norte. 

El GP, que significa Sistema Generalizado de Preferencias, empez6 a 

funcionar en el ano 1976 y benefici6 a mas de 149 paises subdesarrollados en todo 

el mundo. Este ofrece preferencias en terminos de franquicia aduanera para unos 

4,200 productos abarcando una amplia gama de productos agrfcolas, 

manufacturados y semi-manufacturados, pero estipula que ciertos productos no 
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podnin ser designados para ingresar exentos de aranceles dada Ia susceptibilidad 

de algunas industrias de los Estados Unidos. 

Este programa aun se encuentra vigente pues se renueva cada ano, pero 

asimismo va eliminando pafses dependiendo de su desarrollo econ6mico y social. 

Ese fue el caso de Hong Kong, Taiwan, Corea del Sur y Singapur, quienes dejaron 

el programa en 1989. Sin embargo, para Ecuador es mucho mas importante el 

programa A TPDEA, que da beneficios especiales a Ia entrada de productos 

provenientes de Ia regi6n andina exclusivamente. 

El A TPDEA (Andean Trade Promotion and Drug Eradication Act) o Ley 

de Preferencias Comerciales Andinas y Erradicaci6n de Ia Droga se cre6 en 31 de 

octubre del 2002, como reemplazo de su predecesor, el A TP A. El programa 

permite a Ecuador, Colombia, Peru y Bolivia acceso libre de impuestos a una 

amplia gama de productos. Como su nombre lo indica, su funci6n principal es el 

fomentar la producci6n y exportaci6n de productos legales y frenar el crecimiento 

de Ia industria de Ia cocaina proveyendo altemativas a los agricultores andinos. 
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CAPITULOV 

5. CONSTITUCION DE LA EM PRE A 

5.1 ASPECTO LEGALES 

Para cl inicio de una entidad bajo Ia calidad de responsabilidad limitada, es 

obligatorio prcscnlar una carta dirigida al director de Ia Superintendencia de 

Compaflias proponiendo tres nombres como raz6n social para que este los 

considere y lcs provca Ia dcbida aprobaci6n. Esto proceso se lleva a cabo con cl 

objeti\ o deC\ itar Ia duplicaci6n de razones sociales. 

Una vez que se ha aceptado dicha solicitud, se procedeni a claborar una 

minuta, Ia cual sera presentada a Ia uperintendencia de CompaiHas donde se 

efectuara un dcsembolso de USD 400 que seran destinados al pago por el derecho 

de constituci6n de Ia campania. Una vez emitida Ia escritura de constituci6n, sc 

procedera a registrarla en una notarfa publica y en el Registro Mercantil. 

Finalmente, llevar una copia de Ia escritura ala Superintendencia. 

Requisitos Legales 

• Ingrcso a Ia Camara Nacional de Acuacultura (CNA), lo cual ticnc 

un costo de cincuenta d61ares (USD 50). 

• Presentaci6n del RUC, nombramiento ) copia de Ia cscritura. 

• Afiliarse at Instituto Nacional de Pesca (INP). 

5.2 TIPO DE EMPRESA A CONSTITUIR 

egun Ia Ley de Compaiiias Secci6n V, Art. 92, Ia compaf'iia de 

responsabilidad limitada es Ia que se contrae entre tres o mas personas, que 

unicamente rcspondcn por las obligaciones sociales hasta el monto de sus 

aportaciones individuates y hacen el comcrcio bajo una ra76n social o 
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denominaci6n objetiva a Ia que se afiadini las palabras "Compafiia Limitada" o Ia 

abreviatura de Ia misma. 

AI constituirse Ia compafiia, el capital estani plenamente registrado, y 

pagado por lo menos en el cincuenta por ciento de cada participaci6n. Las 

aportaciones pueden ser en numerario o en especie y, en este ultimo caso, 

consistir en bienes muebles que correspondan a Ia actividad de Ia compafiia. El 

saldo del capital debera completarse en un plazo no mayor de doce mcses. 

5.3 NOMBRE DE LA COMPANIA 

La raz6n social de Ia empresa sera '·DELICIOUS BEADED CIA L TDA''. 

Se escogi6 cste nombre porque se queria transmitir las bondades del producto. La 

palabra DELICIOUS lleva inmediatarnente al consumidor final Ia idea de que es 

un producto con ventajas por que tiene un sabor perfecto ya que es producido con 

insumos naturales y organicos. Su nombre es recordar a nuestros clientes las 

propiedades del producto y su calidad de organico. 

MI I6N 

Producir filete de trucha organica apanada con los mas altos estandares 

para ofreccr un alimento totalmente natural libre de qufmicos nocivos y asi 

garantizar al cliente final un producto que satisfaga sus necesidades, este de 

conformidad a sus expectativas y, al mismo tiempo, contribuir al posicionamiento 

del pais como productor de productos gourmet de alta calidad. 

VISI6N 

Posesionar a Ia compafiia como uno de los principales productores de 

filete de trucha organica apanada de Ia region a corto plazo, llegando a penetrar 

en mercados importantes promoviendo el comercio exterior y mejorando Ia 

balanza comercial del Ecuador. Consolidar a Ia empresa como un proveedor 
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importante por medic de valores como Ia eficiencia, responsabilidad social y 

ambiental, competitividad y tecnologia de ultima gencraci6n. 

OBJETIVO 

o Suministrar un producto saludable libre de qufmicos que puedan afectar Ia 

textura y saber del producto; protegiendo asi Ia salud de los consumidores. 

o Satisfacer Ia demanda que en Ia actualidad buscan de productos que 

contribuyan a un estilo de vida mas saludable. 

o Abastccer a mercados exigentes como cl de los Estados Unidos 

aprovisionando un producto con Ia certificaci6n organica Ia cual 

respaldarfa Ia calidad, distinci6n y saber del mismo. 

o Controlar y certificar que el uso de materiales y los procesos respectivos 

no ocasionen dafio a Ia ecologia. 

o Contar con mano de obra capacitada en el manejo de Ia trucha organica y 

en el mantenimiento de las instalaciones. 

o Cumplir con los procesos de la compafiia verificadora para obtener Ia 

calidad que ayudara a ser eficientes y competitivos. 
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CAPITULO VI 

6. ESTUDIO FINANCIERO 

En el anal isis financiero de esta propuesta se van a usar herramientas que 

permitan establecer Ia rentabilidad al momenta de ejecutar el proyecto. Sin 

embargo, se debe tamar en cuenta que uno de los principales objetivos es 

conseguir resultados que apoyen a la toma de decisiones. Asimismo, el am\lisis 

financiero contribuira a establecer los costas de oportunidad para obtener 

beneficios en corto plaza, mientras se sacrifican las posibilidades de beneficios 

futuros. 

6.1 INVERSION INICIAL 

La inversion esta determinada por los desembolsos de dinero destinados 

configurar Ia capacidad productiva instalada de Ia empresa. En este analisis se 

tamara en cuenta dos aspectos fundamentales que son el total de los activos fijos y 

el capital de trabajo, que son necesarios e imporiantes para comenzar a trabajar. 

INVERSION 
Tabla N° 2 

MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS UNIO COS TO TOTAL 
VEHICULO LUV DOBLE CABINA 1 $20,000 $20,000 
MAQUINA APANADORA CITALSA 1 $28,793 $28,793 
CONGELADORES 1 $35,000 $35,000 
HERRAMIENTAS DE TRABAJO 1 $ 2 ,000 $ 2 ,000 
TOTAL $85,793 
MUEBLES DE OFICINA 
ESCRITORIOS 10 $ 120 $ 1,200 
ARCHIVADOR 2 $ 90 $ 180 
SILLAS 10 $ 50 $ 500 
BASUREROS 12 $ 2 $ 26 
TOTAL $ 1 ,906 
EQUIPOS OFICINA 
COMPUTADORAS 10 $ 400 $ 4 ,000 
IMPRESORAS 2 $ 60 $ 120 
UPS 10 $ 38 $ 380 
REGULADORES 10 $ 17 $ 170 
MA TERIALES DE OFICINA $ 1 ,500 $ 1,500 
FAX 1 $ 50 $ 50 
TOTAL $ 6,220 
TOTAL DE LA INVERSION $93,919 

60 



6.2 CAPITAL DE TRABAJO 

El capital de trabajo que utilizaremos (tambien denominado capital 

corriente, capital circulante, capital de rotaci6n, fondo de rotaci6n o fondo de 

maniobra) es una medida de la capacidad que tiene Ia empresa para el normal 

desarrollo de sus actividades en el corto plazo. Se calcula como el excedente de 

activos de corto plazo sobre pasivos de corto plazo como se muestra a 

continuaci6n. 

Tabla N° 3 

PRODUCTO CANTIDAD 
UNlOAD DE PRECIO PRECIO 

MEDICA UNlOAD TOTAL 

Filete de truchas 5,000 Kilos $ 2.10 $ 10,500 

Apanadura 5,000 Kilos $ 0.20 $ 1,000 

Empaques 1,000 Unidades $ 0.08 $ 80 
TOTAL MENSUAL $ 11 ,580 
Total costas de producci6 n anual (12 mesas) $ 138,960 

6.3 FINANCIAMIENTO (proyectado) 

Para ejecutar el proyecto se necesita una inversion de $298.618,80, de los 

cuales el 40%, es decir $119.447,52, podrfa ser financiado por Ia CFN y el 

restante 60% sera capital propio. El plazo de pago para el credito es de dos (2) 

afios a una tasa de interes del 9.45% otorgado por Ia Corporaci6n Financiera 

Nacional (CFN). La obligaci6n de pagar un prestamo recibido de un banco es un 

pasivo, cuyo importe se va reintegrando en varios pagos diferidos en el tiempo. La 

parte de capital (o principal) que se cancela en cada uno de esos pagos es una 

amortizaci6n. 

El financiamiento por parte de la Corporaci6n Financiera Nacional (CFN) es una 

opci6n, no sera obligatoriamente financiado de esta manera ya que existen otras 

fuentes como el credito comercial, lfnea de credito, papeles comerciales, etc. 
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AMORTIZACION 

Tabla N° 3 

No. Saldo lnlclal Capital lnter6s Dividendo Saldo final 

1 93 ,151 .52 3,708.44 366.78 4 ,075 .22 89,443.08 

2 89,443.08 3 ,723 .04 352.18 4 ,075 .22 85 ,720 .04 

3 85,720 .04 3,737 .70 337 52 4,075.22 81 ,982.34 

4 81,982.34 3,752.42 322 81 4 ,075.22 78,229.92 

5 78,229 .92 3,767.19 308.03 4 ,075.22 74,462 .72 

6 74 ,462 .72 3,782.03 293 .20 4,075 .22 70,680.70 

7 70 ,680 .70 3,796.92 278 .31 4 ,075.22 66,883 .78 

8 66 ,883.78 3,811 .87 263 .35 4,075 .22 63,07 1.91 

9 63 ,071 .91 3,826.88 248.35 4 ,075 .22 59 ,245 .03 

10 59 ,245 .03 3,841 .95 233.28 4 ,075 .22 55,403.08 

11 55,403.08 3 ,857.07 218.15 4 ,075 .22 51,546.01 

12 51 ,546.01 3,872.26 202.96 4,075 .22 47 ,673 .75 

13 47 ,673 75 3,887.51 187.72 4,075 .22 43 ,786.24 

14 43,786 24 3 ,902 .82 172.41 4,075.22 39,883.42 

15 39,883.42 3,918 .18 157.04 4,075 22 35,965 24 

16 35,965 .24 3,933 .61 141 .61 4,075 22 32,031 .63 

17 32,031 .63 3,94 9.10 126.12 4,075.22 28 ,082 .53 

18 28 ,082 .53 3,964 .65 110.57 4 ,075.22 24 ,1 17.88 

19 24 ,117.88 3,980 .26 94.96 4 ,075.22 20 ,137.62 

20 20,137 .62 3,995 93 79 .29 4,075 22 16,141 .69 

21 16,141 .69 4 ,011 67 63.56 4 ,075 22 12,130 02 

22 12,130.02 4 ,027.46 47 .76 4,075 22 8,102 56 

23 8,102.56 4 ,04 3.32 31.90 4,075 .22 4 ,059 .24 

24 4 ,059.24 4 ,059 .24 15.98 662 .60 -

6.4 REMUNERACIONES 

La remuneraci6n salarial es Ia retribuci6n que recibe un trabajador por 

parte de su empleador a cambio del trabajo para el que fue contratado. El 

empleado recibe una paga a cambio de colocar su trabajo a disposici6n del jefe, 

siendo estas las obligaciones basicas de su relaci6n contractual. En cste caso, el 

rol de pages consta de un (1) Gerente General, un (I) gerente de compras, un (1) 

de gerente de comercio exterior, un ( I) gerente de producci6n, un (I) jefe de 

laboratorio, diez (I 0) asistentes administrativos y cuarenta ( 40) personal de 

operaciones y de planta. Los sueldos y remuneraciones se detail an a continuaci6n. 

62 



ROL DEPAGOS 

Tabla N° 4 

!Rtalle Cant Mensual Anual lESS 13er. 14to. 
Fondode 

TOTAL 
Reserva 

Gerente General 1 1,200.00 14,400.00 1,7 49.60 1,200.00 260.00 1,199.52 20,009.12 
Gerente de comercializaci6n 11,100.00 13,200.00 1,603.80 1,100.00 260.00 1,099.56 18,363.36 
Contador 1 900.00 10,800.00 1,312.20 900.00 260.00 899.64 15,071.84 
Personal de planta y operarios 10 350.00 42,000.00 5,103.00 3,500.00 260.00 3,498.60 54}11 .60 

Personal de area administrativa 5 350.00 21 ,000.00 2,551.50 1 ,750.00 260.00 1,7 49.30 27,660.80 

TOTAL 101,400.0 12,320.1 8,450.0 1,300.0 8,446.6 135,816.7 
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6.5 DEPRECIACIONES (PROYECTADO) 

Dentro del ambito de las finanzas, el vocablo depreciaci6n es 

una disminuci6n anual del valor de un activo, ya sea una propiedad, 

planta o equipo. La depreciaci6n puede ser causada por tres motivos: el 

uso, el paso del tiempo y Ia obsolescencia. Los activos de Ia empresa 

estan conforrnados por maquinaria, equipos de oficina y muebles de 

oficina, como se detalla en el siguiente recuadro. 

DEPRECIACIONES 

Tabla N° 5 

Cant. Detalle de Ia inversi6n lnversi6n 
Base Depree. 

V/Resldual imponlble Anual 

MAQUINARJA Y EQUIPO 
2 Vehiculo 20,000 2,000 18,000 1,800 

1 Maquina apanadora 28,793 2,879 25,91 4 2,591 

2 Congeladores 35,000 3,500 31,500 3,150 

1 Herramientas de trabajo 2,000 200 1,800 180 
EQUIPOS DE OACINA 

10 Com putadora 4,000 400 3,600 360 
2 lmpresoras 120 12 108 11 

10 UPS 380 38 342 34 
10 Reguladores 170 17 153 15 

1 Fax 50 5 45 5 
MUEBLES DE ORCINA 

10 Escritorios 1,200 120 1,080 108 
2 Archivador 180 18 162 16 

10 Sill as 500 3 497 50 

TOTAL 92,393 9,192 8,320 

6.6 GASTOS GENERALES 

En este punto se incluyen todos los costos que no sean mano de 

obra directa y materiales. Los gastos generales son el costo indirecto del 

servicio. Para deterrninar los Gastos Generales es importante no 

depender de los costos del afio pasado, sino mantener los rubros 

revisados para que reflejen los costos actuales, incluyendo Ia inflaci6n y 

beneficios extras mas altos. En este proyecto fueron considerados como 

gastos genera les el combustible, telefono, agua, electricidad, latas, 
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etiquetas, fletc, energia electrica, materiales de oficina, mantcnimiento 

de equipos. 

GA TOS GENERALES 

Tabla N° 6 

CONCEPTO COS TO 
Alquiler $ 252,000.00 

Combustible $ 1,440.00 

Telefono $ 1,680.00 

~ua $ 1,080.00 

Electricidad $ 3,248.00 

Flete Kg $ 2 ,400.00 

Materiales de oficina $ 432.00 

Mantenimiento de equipos $ 512.00 

Total de gastos generales $ 262,792.00 

6.7 RESUMEN DE COSTOS 

Se define los costos al monto monetario en el que esta 

constituida Ia fabricaci6n de cualquier componente del producto. 

Conociendo el costo de elaboraci6n del producto se puede saber el 

precio de venta at consumidor del mismo dentro del niche at que va 

destinado. 

Los principales componentes que tiene el coste de un producto son los 

siguientcs: 

• Precio de Ia materia prima 

• Precio de Ia mano de obra directa empleada en su producci6n 
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Resumen de Costos 

Tabla N° 7 

RESUMEN COST OS 

M ateri a Prim a 1 38,960 .00 
Gastos Financieros 4 8,90 2 .69 
Rem uneraciones 1 35,8 1 6 .72 
Depreciaciones 8,320 .07 

Gastos Genera l es 262,792 .00 

TOTAL 594.791 .48 

6.8 JNGRESOS (PROYECTADO) 

El ingreso esta dado por las actividades productivas de Ia 

empresa. El ingreso se obtiene por cada unidad de producto vendida; es 

decir, es el ingreso total dividido en el total de unidades vendidas. En 

todo proyecto se debe establecer las cantidades minimas de ventas y los 

precios que se deben tener para ser rentable, donde vamos a obtener los 

beneficios monetarios esperados para Ia exportaci6n de nuestro 

producto. 

I GRESO 

Tabla N° 8 

UNIDADESIKGS. PRECIO MENSUAL INGANUAL 
8,000.00 6.40 51 ,200.00 614,400.00 

6.9 RESUMEN DE INGRESOS Y EGRESOS 
{proyectado) 

En este cuadro se visualiza los ingresos y los gastos del proyecto. Es 

importante aclarar que en estos valores ya estan incluidos los 
impuestos. 
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Tabla 0 9 
Detalle Alio 1 Allo 2 Allo3 Alio4 AlioS 

INGRESOS 

Ventas 614,400 00 645,120 00 667,052 80 731 ,711 23 779,272.46 

V/Residual 9,192.30 

TOTAL INGRESOS 614,400.00 645,120.00 687,052.80 731,711.23 788,464.76 

EGRESOS 

Costos de Producci6n 
Cosio de producci6n 138,960.00 147,992 40 157,61191 167,856.68 178,767 36 

Total Costos de Producci6n 138,960.00 147,992 40 157,611 91 167,856 68 178,767.36 

Gastos de Operacioo 
.AJquiler 252,000.00 268,380.00 285,824.70 304,403.31 324,189.52 

Telefono 480.00 511.20 544.43 579.82 617.50 

P9ua 24000 255.60 272 21 28991 308.75 
Luz 1,800 00 1,91700 2,041 61 217431 2,315 64 
Materiales de oficina 560.00 596.40 63517 676 45 72042 
Mlntemm1ento 40000 426.00 45369 483.18 514 59 
Oepreaao6n 2.389 50 2.544 82 2 710 23 2.886 40 3,074 01 

Total Gastos de Operaci6n 257,869.50 274,631 .02 292,482 03 311 ,49337 331,740 43 

Gastos Administratlvos 
Remuneraciones 135,816.72 144,644.81 154,046 72 164,059.76 174,723.64 

Total Gastos Administrativos 135,816.72 144,644.81 154,046 72 164,059 76 174,723 64 

Gastos Rnancieros 
Amortzaci6n 48,90269 45,490 06 
Total Gastos Rnancieros 48,902.69 45;490.06 
TOTAL E<mSOS 581 ,548.91 612,758.29 604,140.66 6431409.80 685,231.44 

6.10 PUNTO DE EQUILIBRIO 

En todo proyecto se debe establecer las cantidades minimas de 

ventas y los precios que se deben tener para que Ia inversion sea 

rentable. El calculo del precio y las cantidades de vcnta de equilibrio 

permitini saber los limites a los que Ia empresa se debe atener para 

cubrir sus gastos y quedar en una situaci6n de ni perder ni ganar. 

Ademas tambien permite saber -de un modo general- desde que 

momento de ventas o precios el proyecto empezara a generar ganancias. 

De ese modo, los administradores podran tomar mejores decisiones y 

fijar metas correctas para lograr sus objetivos. El punto de equilibria del 

proyecto es de 251,299.80 
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PUNTO DE EQUILIBRIO 

Tabla N° 10 

DETALLE ANo1 ANo2 ANo3 ANo4 ANo5 

COSTOS AJOS 

Rem uneraciones 135,817 144,645 154,047 164,060 174,724 

Depreciaciones 8,320 8,861 9,437 10,050 10,703 

Gastos Financieros 48,903 52,081 

TOTAL COSTOS AJOS 193,039 205,587 218,950 233,182 248,339 

COSTOS VARIABLES 

Costas de Produc. Panader. 138,960 147,992 157,612 167,857 178,767 

Teletono 480 511 544 580 618 

~ua 240 256 272 290 309 

Luz 1,800 1,917 2,042 2,174 2,316 
Materiales de oficina 560 596 635 676 720 
Mantenimiento 400 426 454 483 515 

TOTAL COSTOS VARIABLES 142,440 151,699 161,559 172,060 183,244 

COST OS TOT ALES 335,479 357,286 380,509 405,242 431,583 

lventas 1614,4oo 1 645,120 1 687,053 1731,711 1 788,465 1 

6.11 EST ADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 

(proyectado) 

Para conocer el Estado de Resultados o Estado de Perdidas y 

Ganancias se toma en cuenta el resultado que genera una empresa 

durante un ejercicio econ6mico, ya sea que se haya obtcnido un 

resultado de ganancia o perdida al considerar Ia exportaci6n del 

producto. 
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E TADO DE PE ROIDAS Y GANANCIAS 

Tabla N° 11 

DETALLE 001 002 ANo3 ANo4 ANoS 
Ventas 614,400.00 645,120.00 687,052.80 731,711.23 779,272.46 

Costos yGastos 581 ,548.91 612,75829 604,140.66 643,409.80 685,231.44 

Ubi. .Allies partic.laboral 32,85109 32,361.71 82,91214 88,301.43 94,041.02 
(-) 15% Part.laboral 4,927.66 4,85426 12,436 82 13,24521 14,10615 
util . .Antes Imp. Renta 27,923.43 27,507.45 70,475.32 75,056.22 79,934.87 
(-) 25% lmpto. Renta 6,980.86 6,876.86 17,618.83 18,764.05 19,983.72 

UTILI DAD NET A 20,942.57 20,630.59 52,856.49 56,292.16 59,951 .15 

6.12 FLUJO DE CAJA (proyectado) 

En finanzas se comprende por flujo de caja los movimientos de 

entradas y salidas de caja o efectivo en un periodo determinado. El flujo 

de caja es Ia acumulaci6n de activos lfquidos en un periodo dado y, por 

lo tanto, es un ind icador importante de Ia liquidez de una empresa. El 

analisis de los flujos de caja de Ia empresa, puede ser utilizado para 

determinar: 

• Problemas de liquidez. Ser rentable no fi gura precisamente 

poseer liquidez. Una empresa puede tener problemas de 

efectivo, aun siendo rentable. Por lo tanto permite anticipar los 

sa ldos en dinero. 

• Para analizar Ia viabi lidad de proyectos de inversion, los flujos 

de fondos son el pilar del calculo del Valor Actual Neto y de Ia 

Tasa Intema de Retorno. 

El flujo de caja del proyecto se presenta con un horizonte de 5 

afios que incluyen un pcriodo pre-operacional -que puede ser de varios 

meses o hasta un afio- en donde se establecera Ia empresa y se haran 

todos los arreglos necesarios para que empiece sus operaciones. 
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FL UJO DE CAJA 

INffiESOS 

Ventas 

VI Residual 

Total ingresos 

EffiESOS 

ln\€rsi6n 

Costas yegresos 

Total egresos 

Aujo Neto de Caja 

232,879 

232,879 

232,879 

416,906 

12.17% 

Tabla N° 12 

614,400 645,120 

614,400 645,120 

581 ,549 612l58 

581,549 612,758 

32,851 32,362 
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687,053 731}11 788,465 

9,192 

687,053 731 ,711 797,657 

604,141 643A10 685,231 

604,141 643,410 685,231 

82,912 88,301 112,426 



CONCLUSIONES 

Del presente proyecto se desprenden una serie de conclusiones 

relevantes no solo para Ia empresa que se desea formar. sino tambien 

para toda Ia industria de mariscos del pais. El hecho de crcar una 

empresa que proccse con tecnicas orgcinicas y comercialice filetes de 

trucha y que ademas le de valor agregado, da un empuje significativo 

a Ia economia nacional. Ademas, alienta al sector piscicultor a que de 

pasos mas fuertes en Ia busqueda un mejor posicionamiento en Ia 

region. Por ello, se puede concluir que con Ia realizacion de este 

proyecto, se lograra dar un importante impulso en los siguientes 

puntos: 

• De acuerdo at analisis de valuaci6n financicras se puede 

determinar que existe mercado para filete de trucha organica 

apanada en los Estados Unidos, primero, porque el producto 

cumple con Ia cal idad que espera ese mercado y segundo, por 

Ia situaci6n actual que atraviesa Ia industria con respecto a Ia 

imposici6n de aranceles "antidumping.. contra paises 

principalcs exportadores del bien hacia Estados Unidos, lo que 

favorecen1 Ia demanda y por ende las exportaciones de paiscs 

como Ecuador y obviamente de Exportador. 

• La demanda de Ia trucha calculada para el mercado americano 

es alta. 

• Los productos de exportacion de Ecuador, dentro de estos Ia 

trucha, gozan de beneficios otorgados por Ia leyes de 

exportaciones. 

• Otro aspccto legal relevante en Estados Unidos es Ia recien 

impuesta ley contra el bioterrorismo, Ia cual ha creado nuevos 

requisitos para exportar hacia ese pais, las cuales hay que 

seguirlas cuidadosamente para Ia factible entrada a ese 

mercado. 
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• El mercado meta son compafiias mayoristas ubicadas en 

Miami, Estados Unidos, especializadas en la distribuci6n de 

mariscos a gran escala y en ciertos estados vecinos, con 

avanzadas redes de distribuci6n y gran capacidad de compra 

hacia sus proveedores. Sus clientes principales son los que se 

encargan de Ia venta al detalle hacia el consumidor final y 

entre estos estan: restaurantes, supermercados y tiendas 

cspecializadas de marisco. 

• La ventana de exportaci6n para estc producto en cl mercado 

existe, debido a que Ia mayoria de los paises suplidores de 

filete de trucha apanada a Estados Unidos se encuentran en 

producci6n limitada 0 ruera de temporada. 

• La exportaci6n de trucha hacia Miami, Estados Unidos cs 

fi nancieramente viable y el proyecto es econ6micamente 

rentable con VAN positivo. 

RECOMENDACIONES 

• Es ncccsario difcrenciar el producto y sus presentaciones, 

para incursionar en mercados con mayor valor agregado y 

mayores precios, donde las fluctuaciones en estos son menores. 

• Se debe evaluar que para insertar el producto en Estados 

Unidos es imprescindible cierta escala de producci6n y 

continuidad en Ia oferta. La continuidad es muy bien recibida 

en este mercado. La continuidad permite Ia posibilidad de 

vender a mayor precio un producto porque implicitamente 

tambien se esta vendiendo un servicio. 

• Uti lizar este estudio como base para analizar Ia factibilidad 

de realizar exportaciones hacia otros Estados de Ia Union 

Americana. 

• Hay que prepararse para barreras no arancelarias y otros 

obstaculos 
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• Oestacar como medida de valor agregado, en el empaque, que 

el producto con el proceso de las certificacioncs pertinentes 

como ISO y demas sellos verdes. 

• Evaluar Ia opci6n de crear subproductos de los desperdicios 

(harina), con el fin de disminuir el impacto al ambiente y a Ia 

vez aumentar los ingresos de Ia empresa vendiendo harina, a 

compaf'iias fabricadoras de alimentos. 

• Continuar el estudio para analizar Ia factibilidad de llegar 

hasta el consumidor final, aumentando aun mas los ingresos al 

poder percibir un mayor precio por el producto. 
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ANEXOS 
CICLO 

... , 
~ I 

I 

Fucn\1! "La Trucha Cna lmlus\r\a\", de Cam1cn Blanc.\) Cacha Ibm, 2" l·:tl1c16n 
Li<lhtlracu)n : 1!1 Autor 

ESTAi\OARES DE CERTIFICACIO!\ 

Estandares de l'latul'land 

Para cumpltr con los estandares de certificac16n de 1\aturland. 

las cmpresas mteresadas deben cumplir con 'arios reqws1tos que no 

solo conctemen a Ia calidad de orgamco para el producto en st. smo 

tambu~n para otros temas relacionados a Ia responsabdidad social de Ia 

empresa. En lo concerniente a Ia calidad de orgamco. se loman en 

cuenta Ia rcproducct6n. el respeto al ecos1stema rertili/11Ci6n. 

alimentaci6n. el origen y Ia higiene del camar6n entre otros aspectos. 

Con respecto a Ia responsabilidad soc1al. los derechos humanos. 

laborales ~ Ia buena relaci6n con Ia comun1dad. son aspectos 

1mportante:; a lratar 

En el documento · Normas de 1\aturland para Ia acwcultura 

orgamca·.:!t• se menc10nan primero reglas generales para todo t1po de 

ceruficaclon. sea agricola. de ap1cultura o acwcola. En resumen. se 

2"http J /www. naturland .de/fileadmi n/MD8/ documents/Richtlinien _spa nisch/N a tu 

rland-Normas_ACUicultura-organica_2007-0S.pdf 
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pennite el almacenamiento conrrolado siempre que no contamine el 

producto y toda sustancia quimica esta prohibida. Se recomienda 

material natural como grasas y aceites siempre y cuando respete las 

especies protegidas. Tambien se promueve el reciclaje, por lo cual 

recomiendan materiales biodegradables. En caso de usar plasticos para 

el recubrimiento, s6lo se penniten aquellos a base de poli carbonates. 

Productos que contengan poli cloruro de vinilo (PVC) estan 

prohibidos. Por tlltimo, se hace especial enfasis en cl no uso de 

material geneticamcnte modificado. 

En el area de Ia acuicultura, el primer punto a tomar en cuenta 

es el respeto y cuidado al medio ambiente circundante, 

especificamente a los manglares y esteros. Se debe mantener el ciclo 

vital de las especies endemicas, la cadena alimenticia y el acceso de 

los pescadores locales artesanales. Si hay depredadores alrededor, hay 

que tomar ··medidas no perjudiciales para Ia fauna como Ia imitaci6n 

de otros depredadores naturales". Para Ia cria del producto, se 

prefcriran especies nativas del Iugar, habra que prevcnir Ia salida de 

especies extemas al ecosistema y -si el caso lo amerita- instalar el 

modele de policultivo para una "mejor utilizaci6n de recursos 

disponibles". 

En todos los otros t6picos especificados por csta nonnativa, 

tales como Ia elecci6n de especies y origen del stock, Ia reproducci6n, 

sistemas de cultivo, calidad de agua, densidad de poblaci6n, salud e 

higiene, suministro de oxigeno, fertilizaci6n, alimentaci6n, transporte 

y ahumado, se requiere siempre el uso de metodos y suministros de 

origen natural, no artificial y organico para que sean aprobados por Ia 

organizaci6n. S61o en cases en los que se compruebe que no pucden 

conseguirse tales metodos o suministros, se permitira otros sistemas, 

siempre y cuando se lleve un control por parte de Ia certificadora -

aunque esta cxcepci6n tiene sus limites-. 
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Estandares de Global Aquaculture Alliance 

La Global Aquaculture Alliance tiene los llamados estandares 

BAP (Best Aquaculture Practice) para certificar plantaciones 

organicas. Segun su pagina web27 estas definen elementos importantes 

sobrc acuicultura y proveen guias y procedimientos para evaluar 

dichas pnicticas. Aquaculture Certification Council, Inc. es Ia agencia 

exclusiva de ccrtificaci6n para Ia Global Aquaculture Alliance. Las 

instalaciones que obtengan esta certificaci6n, pueden usar Ia etiqueta 

de BAP tanto en publicidad como en el etiquetado de ventas at por 

mayor. Para ventas at por menor, se usa otra etiqueta especial. 

Los estandares BAP son establecidos y actualizados mediante 

un sistema de comites tecnicos compuestos por miembros con amplia 

representaci6n tecnica y geognifica. Dichas normativas estan divididas 

segun el tipo de instalaci6n a certificar. sean estos criaderos, granjas 

de cultivo o plantas de procesamiento de mariscos. A su vez, estos se 

basan en cuatro pilares que son: Comunidad, Medio Ambientc, 

Seguridad Alimenticia y Control. Cada uno de esos pilares agrupa 

varies tcmas similares, aunque depender{m de las necesidades 

especificas de cada instalaci6n. 

En el caso de las piscinas estanque productoras de trucha, estas 

deberan cumplir con todos los requisites legales y ambicntales de su 

pais de origen, respetar el derecho de las comunidades locales a Ia 

pesca artesanal y proveer un ambiente seguro y legal para sus 

trabajadores. Con respecto al medio ambiente, se hace un especial 

enfasis en cl cuidado y respeto a las areas de manglares y esteros con 

el fin de no dafiar su biodiversidad. Por ello es que tambien se exige 

un control de los efluentes para que curnplan con las normas de BAP 

asi como las gubernamcntales. A continuaci6n, se mucstra Ia tabla de 

27 http:/ /www.gaalliance.org 
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calidad de agua publicada en Ia Guia para Estandares BAP28 de 

piscinas camaroneras de Aquaculture Certification Council. 

Tabla # I CRITERIO DE CALIDAD DE AG A DEL BAP 

BAP W1tt r Qu1lity Critt ri l 

l"inal Valu• CollKtion 
Vant~bl• (units) Initial Vt~lu• (aft•r 5 ynrs) l"r•qu•ncy 

pH (stMdt~rd units) 6.0-9.5 6.0-9.0 Monthly 
Tot11l sospgndQd solids (mg/l) 100 or ICISS 50 or ICISS QullrtQrly 
Solublo phosphorus (mg/l) 0.5 or ICISs 0.3 or ICISs Monthly 
Total llnllllOOIII mttogon (mg/L) 5 or ICISs 3 or ICISs f.lonthly 
5-dlly biOCI'IQilllcal oxygon donWld (mg L) 50 or ICISs 30 or loss QuMtQrly 
Olssolvod oxygon (mg/L) 4 or moro 5 or moro Monthly 
Chlorldo flo dischargo abovo tlo d1schargo abovo 
Water v.lth less than 1 ppt sallr,1ty, spec1hc con· 800 mg/L chlondo 550 mg/ L chlondo 
cuct1~ce bttow 1,500 llf1'hos/cm or colo11ce less into froshwator Into froshwator lhan 550 mallrs considered fresh . 

Fuente: wv:w.aquaculturecerti fication.org 

Ademas, se exigen cumpli r con requisi tos relacionados al 

manejo de sedimentos, conservaci6n del agua y Ia tierra, fuentes de 

larvas, uso de antibi6ticos y otros agentes qufmicos, cosecha y 

transportaci6n. Asimismo, se debe mantener un registro para el 

monitoreo y rastreo del producto en Ia cadena de valor. l:se registro 

debera contener, entre otras cosas, el numero de identi licaci6n de Ia 

piscina de dondc sc lo cosech6, Ia cantidad y Ia fuente de alevines, Ia 

fecha de Ia cosecha y un record de los antibi6ticos que hayan sido 

usados. 

Esh\ndares de ECOCERT 

La verificadora francesa ECOCERT basa sus criterios de 

cert ificaci6n en los documentos oficiales emitidos por organismos 

gubernamentales de varios pafses. Esto se da puesto que Ia empresa 

tiene olicinas en paises de los cinco continentes y cada uno de ellos 

tiene un mercado especffico a donde llegar. Los documcntos en los 

28 ht tp://www .aquaculturecertificat ion.org/ ACC -PDFS/fgud0307 .pdf 
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que se basa son el Reglamento CEE No. 2092/91 de Ia Comunidad 

Europea, el National Organic Program (NOP)29 del Departamento de 

Agricultura de Estados Unidos y elJAS del gobierno japones. 

El reglamento NOP de los Estados Unidos, en Ia subparte C, 

indica que el primer requisito a cumplir es Ia elaboraci6n de un Plan 

para el sistema de producci6n o de manejo org{mico. Este plan debe 

cumplir los requerimientos tanto del productor como del agente 

certificador. En resumen, dicho plan un listado de todas las practicas o 

procedimientos a usarse, las sustancias que se usanin, Ia frecucncia de 

control, una descripci6n del sistema de mantenimiento de records. una 

descripci6n de practicas administrativas y barreras para Ia no mczcla 

de productos organicos con no organicos, e infonnaci6n adicional que 

el agente certificador considere necesaria. 

El NOP tambien se basa en Ia Lista Nacional de substancias 

permitidas y prohibidas, preparada por Ia Junta Nacional de 

Estandares Organicos (NOSB), para vetar el uso de cualquier 

substancia sintetica no apta para su uso como fertilizante o abono. 

Esto tambien aplica para cuando hay plagas, maleza o enfermedades. 

Ellos recomiendan, entre otros, Je uso de metodos mecanicos como Ia 

introducci6n de predadores de Ia plaga, el desarrollo de enemigos 

naturales de Ia plaga y uso de sefiuelos, trampas o repelentes. 

AI igual que en otros estandares privados y gubernamentales, 

se promueve Ia selecci6n de especies para Ia cria que esten 

relacionadas con las condiciones especificas del Iugar y que tengan 

resistencia para enfermedades y parasitos predominantes. con el fin de 

evitar el uso de medidas artificiales de control. De igual manera, el 

uso de cualquier hormona, drogas, parasiticidas sinteticos u otro 

aditivo para acelerar el crecimiento y desarrollo del producto esta 

29 http://www .ams.usda.gov/nop/NOP /standards.html 
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completamente prohibido. Cabe recalcar que siempre se alentan'l 

primero medidas de prevenci6n antes que de cura. 
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