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DEFINICION DE TERMINOS

- Batimetria.- Arte de medir las profundidades del mar y estudio de la

distribucion de las plantas y animales en sus diversas capas 0 zonas.

- Bentdnicos.- Dicese del animal o planta que habitualmente vive en
contacto con el fondo del mar, ain cuando pueda separarse del mismo y

flotar o nadar en el agua durante algun tiempo.

- Hepatopéancreas.- Gruesa mandibula, anexa al aparato digestivo de los
antropodos, que segrega un jugo digestivo complejo, y que hace las

funciones del higado y del pancreas de los vertebrados.

- Histopatologia.- Parte de la patologia, dedicada al estudio de las

alteraciones de los tejidos.

- Letargia.- Sintoma de varias enfermedades nerviosas, toxicas, etc.,
caracterizada por un estado de somnolencia profunda y prolongada

(hibernacion).



- Nauplios.- Fase larvaria pelagica de los crustaceos, de cuerpo ovalado,
con un ojo impar, dos pares de antenas nadadoras y uso de patas

masticadoras, que en el adulto se convierten en mandibulas.

- Nombres Vernaculares.- doméstico, nativo, de nuestra casa o pais.

Dicese especialmente del idioma o lengua.

- Vémer.- Cada uno de los huesos, primitivamente pares, del crdneo de
los vertebrados. En los peces y anfibios son dos y muchas veces provistos

de dientes.

INTRODUCCION

El Sector Camaronero ha sido una de las actividades econdmicas de mayor
crecimiento productivo y econémico durante los ultimos 15 afios, pero su
futuro se ha visto resquebrajado, por dificultades de tipo sanitario y
metereoldgico.

La Mancha Blanca, virus que determind la etapa mas critica para esta
actividad econdémica, dio como resultado una draméatica reduccion del 53%
en el rubro de las exportaciones (FOB) para el afio 2000, situacién que
desestabiliz6 la Balanza Comercial puesto que el camardn ocupaba el
tercer puesto entre los productos tradicionales de exportacion.

A nivel microempresarial, el resultado fue el cierre de cientos de plantas

camaroneras, toda una flota camaronera paralizada y una alta capacidad



instalada ociosa; paralelamente esto influyd de manera directa en el
aumento del indice de Desempleo, ya que el sector proporcionaba miles de
plazas de trabajo.

Es por ello que proponemos este Proyecto de Tesis, como una alternativa
para reactivar este importante sector econémico, reutilizando sus plantas
instaladas en la produccidon de especies bioacuaticas no tradicionales,

como lo es la Merluza (Merluccius Gayi).

1. SITUACION ACTUAL DEL SECTOR CAMARONERO

ECUATORIANO

1.1 ANTECEDENTES

La actividad camaronera, esto es, la produccion de este crustaceo en
piscinas de cria, tiene alrededor de 34 afios en el Ecuador. Se inicio de
una manera rudimentaria, con el paso de los afos, la tecnificacion

utilizada provino de otros paises con afios de mayor experiencia que el



nuestro y permitié la creacion de otras fases de produccion colaterales
como los laboratorios de produccion de nauplios (maduracion) y de
larvas, asi como de fabricas de alimentos e insumos y de empacadoras,
en todo este proceso, se venia utilizando para la desinfeccion, limpieza,
tratamiento de enfermedades de los crustaceos en cria, etc., Unicamente
quimicos de sintesis, tales como: cloro, rotetona, 4cido muriatico, sosa
caustica, formol, amonio cuaternario, verde malaquita, trefflan,
cloranfenicol, entre los mas conocidos de mas de 20 de estos quimicos,
muchos de ellos toxicos y no autorizados por FDA (Food and Drugs

Administration) para uso en acuicultura.

Inicialmente la utilizacion de estos productos no causaron problemas,
pero posteriormente el uso indiscriminado, intensivo y en muchos casos
empirico de estos quimicos estan originando una sobresaturacion de los

ambientes de cria y microorganismos patdgenos resistentes a ellos.

Este problema se agravd, cuando en el afio de 1992 se presento el
fendmeno de “El Nifo” y éste originé inundaciones en extensas areas de
produccion de la zona de Taura, provincia del Guayas, donde, con
anterioridad se habian aumentado las areas de cultivo de arroz y banano

y con ello, el uso de agroquimicos toxicos y mortales para el camaron.

Todo el ecosistema sufrio una degradacién por este suceso, fuera de lo
normal y por ello los animales en proceso en las fincas camaroneras,
tuvieron altas mortalidades inusuales, debido a la presencia de esos

agroguimicos, asi como a un bloom de patégenos, muchos de ellos



mortales como virus, bacterias y protozoarios, originados justamente por
esa degradacion ambiental que a su vez originaba descomposicion de la
materia organica en los estuarios, caldo de cultivo para dichos
patdgenos, para ello, contribuyo también el hecho que los suelos de las
piscinas de las camaroneras, también estaban saturados por el uso de
productos inorganicos durante mas de veinte afios, y sin la debida
desinfeccion y regeneracion en el proceso de produccion, mas de una
veintena de empresas del sector sufrieron este fendmeno inicialmente,
el mismo que al correr del tiempo se fue extendiendo a otros sectores
(sindrome de Taura) incluso llego a otros paises. Para ello ya teniamos
noticias de que en Taiwan, en el afio de 1988, un virus, el Baculovirus
Monodon habia diezmado la produccién camaronera de ese pais y las
causas eran muy similares a las de nuestro pais, esto es, la
contaminacién ambiental por los quimicos, mala calidad de la larva o
semilla utilizada, falta de nutricion y bioestimulacion de los camaroneros

en cria, falta de tecnologia, entre otros.

1.2 CAUSAS DE LA CRISIS CAMARONERA ECUATORIANA

1.2.1 VIRUS “CABEZA AMARILLA” (YELLOW HEAD)

El virus de la Cabeza Amarilla (YHV) aparece por primera vez en
Tailandia en 1990, se sospechaba que era un problema de quimicos

0 pesticidas, incluso de parasitos, tardaron dos afios en diagnosticarlo,



causando serias pérdidas durante los tres primeros afos,
posteriormente fue dificil de evaluar las pérdidas por YHV debido a la
aparicion del problema del virus de la Mancha Blanca.

Actualmente el YHV sigue siendo un problema en Tailandia y contintda
causando mortalidades. Se han descubierto otros virus relacionados
a éste en Taiwan, Malasia, Filipinas, Indonesia. Al conocer todos
estos virus que se encuentran intimamente relacionados sin ser
exactamente el mismo, debiéramos considerar al virus YHV como

“Complejo del Virus de la Cabeza Amarilla” y no referirnos unicamente

a un virus.

Se ha detectado
como fuentes de
infeccién natural a
camarones adultos y

juveniles, otro vector

Efectos del Virus "Cabeza Amarilla” puede ser el hombre

por la introduccién de transportacién global del virus en camarones
congelados.

Los camarones afectados muestran un detenimiento del consumo de
alimento, seguido por una rapida letargia. Presentan cefalotorax
abultado y en el interior manchas de color amarillo pélido, para luego
dispersarse por toda el area, frecuentemente con un color amarillo en

el hepatopancreas, hemoglobina turbia con coagulacion lenta. En



poblaciones salvajes la enfermedad se manifiesta cuando el camarén
tiene dos meses de cultivo.

Las poblaciones de estos camarones con estos sintomas presentan
mortalidades del 100% en el lapso de 5 a 10 dias que es el periodo de
incubacion del virus, desde la presentacién de los signos clinicos.

1.2.2 SINDROME DE TAURA

Con enorme preocupacion del sector camaronero, se ha venido
detectado desde 1992, la expansion del llamado “Sindrome de Taura”
gue ataca, especialmente en su etapa larval, a camarones, crustaceos
bivalvos y otras especies marinas que medran y se desarrollan en las
margenes del Golfo de Guayaquil y en las camaroneras de la costa.
Detectado por primera vez en los cultivos de camaron de la zona de
Taura, los cientificos que lograron identificarlo lo designaron con el
nombre de “Sindrome de Taura” por padecer de una patologia
conocida y por ausencia de signos virales y bacteriales.

La expansion de este Sindrome ha llegado hasta las islas interiores
del Golfo y la margen continental del Estero Salado, reportandose
también su presencia en las costas y en las islas circunvecinas de la
provincia de El Oro.

Los exhaustivos ensayos y analisis llevados a cabo por cientificos
nacionales y extranjeros en muestras de aguay suelo y en cultivos de
laboratorio, han traido por conclusibn que la Unica causa del

Sindrome, letal para el camaron, es la contaminacion toxica de las



aguas, causada por los agentes pesticidas que se aplican
extensamente en los cultivos bananeros de la region con el fin de
controlar la Sigatoka Negra que ataca al banano. Entre los fungicidas
considerados letales para el camar6n y otras especies marinas figuran
especialmente el Tridemorph y el Propiconazole de gran toxicidad.
Esta enfermedad esta caracterizada por camarones que muestran
extremo letargo y musculos opacos en el abdomen. Muchos de estos
camarones se encuentran con preferencia cerca de los filtros o
proximos a la compuerta de salida.

La etiologia o causas de esta enfermedad todavia no estan claras,
aunque la degradacién de las condiciones del medio ambiente parece
gue son un factor importante. Los pesticidas utilizados en el area de
Taura fueron investigados en bioensayos con camarones.

Asi, pruebas experimentales con Tilt y Calixin (pesticidas
especialmente utilizados para combatir la Sigatoka Negra), han
originado signos clinicos similares y cambios histopatologicos
incluyendo necrosis multifocal como los observados en los camarones
analizados hispatolégicamente en Taura. Es probable que los
compuestos utilizados tiene efectos de sinenergismo que causan la

patologia antes descrita.

1.2.3 VIRUS “MANCHA BLANCA” (WHITE SPOT VIRUS)



El virus de la mancha blanca no habia tenido gran importancia en la
acuicultura asiatica, no habia sido considerado un peligro para la
maricultura occidental. Sin embargo, como otros procesos
pandémicos que comienzan en un punto concreto para después
extenderse por todo el mundo, el virus de la mancha blanca se puede
considerar hoy en dia como una enfermedad cosmopolita, o que

aflade mayor importancia si cabe al hecho de ser una enfermedad

devastadora en términos econémicos y ecoldgicos.

{

Rutas Comerciales: Zenas producteras v zonas consumideras de langostinos
W CAMArcnerss

La enfermedad de la mancha blanca se caracteriza por la aparicién de
manchas blancas en la cara interna de la cuticula de los crustaceos
afectados, que son una amplia variedad de ejemplares tanto
cultivados como salvajes.

Sin duda uno de los aspectos que mas preocupa a los maricultores, y
a la par mas importante en esta enfermedad, es el gran poder de

diseminacion del virus, por las multiples vias de infeccion y por el



1.3

amplio espectro de hospedaderos, tanto salvajes como cultivados que
pueden albergar al virus y actuar como reservorio.

La transmision del virus de la mancha blanca se produce tanto por
cohabitacién con crustaceos infectados; igualmente se puede
transmitir el virus por ingestién, bien de fenémenos de canibalismo,
prelacién, o por inclusion en la dieta de crustaceos infectados. Es
importante eliminar estos de la dieta tanto frescos, como congelados,
ya que en estos el virus persiste infectante.

Una de las principales formas de prevencion es la adquisicion de
empresas libres del virus de la mancha blanca; ademas del manejo
adecuado, evitando toda situacion de estrés supone, si no un camino
hacia la desaparicion de la enfermedad, si una disminucion practica
del riesgo de sufrir la enfermedad clinica.

Como potenciales fuentes de virus, no solo hay que contar con los
ejemplares cultivados, sino que como se ha sefialado anteriormente,
la dieta que contenga cualquier tipo de crustaceos frescos o

congelados es una potencial fuente de infeccién.

EVOLUCION DEL SECTOR CAMARONERO EN EL ECUADOR

En la ultima década, el sector camaronero se ha situado entre las
principales fuentes de ingreso para la economia ecuatoriana. Sin

embargo, la caida de los precios internacionales, la escasez de larvas



y la presencia del virus “white spot” o “mancha blanca” han hecho que
el sector tenga perspectivas negativas.

La actividad camaronera se inicié en el Ecuador en 1968, fruto de la
vision de empresarios de la provincia de El Oro que decidieron cultivar
este crustaceo en piscinas. Posteriormente se incorporaron Guayas,
Manabi y Esmeraldas. Con todo, la zona del Golfo de Guayaquil se
convirtié en la de mayor concentracion.

El desarrollo del sector se dio después de trece afos de cultivo de
camaron en cautividad. Varios factores han contribuido al éxito del
negocio; uno de estos es la posicion del Ecuador en la linea
equinoccial, que reduce al minimo las variaciones estacionales, razén
por la cual los acuacultores ecuatorianos pueden tener mas cosechas
al afo (2.2, Fuente: Camara Nacional de Acuacultura) que cualquier
pais hacia el norte o el sur. De esta forma, el Ecuador se basaba en
una ventaja competitiva con relacion a los dos productores mas
importantes: Tailandia (dos cultivos anuales) y China (un cultivo
anual).

Otras ventajas del pais que también han incidido en el rapido avance
del sector son la buena calidad de las aguas, la disponibilidad de
manglares, la gran variedad de camarones adaptables al medio y la

existencia de tierras salitrales.

Produccion camaronera en miles de TM
(1990-1998)

Afo Pesca Pesca Cultivo

Industrial | Artesanal




1990 9,027 1,116 76,420
1991 12,092 1,495 112,278
1992 11,388 1,407 115,151
1993 9,398 1,162 95,043
1994 9,477 1,053 94,770
1995 8,919 990 113,951
1996 4,259 576 116,043
1997 5,565 577 147,427
1998 5,565 578 153,729
Fuente: Camara Nacional de Acuacultura

Pero no todo ha sido buenas noticias: el sector camaronero
ecuatoriano ha tenido que atravesar por serios problemas, como la
contaminacién de aguas por el “Sindrome de Taura” (1992), la
escasez de larvas (1994 y 1999) y la “Mancha Blanca” (1992).

Entre 1990 y 1997, la produccién promedio anual de camarén fue de
316,528 TM. El camaron cultivado representa el 92% de la produccién
total, mientras que el 8% restante proviene de la pesca industrial y

artesanal.

1.3.1 BONDADES DE LA ACTIVIDAD CAMARONERA

En los ultimos afios, la industria acuicola se ha diversificado con la
incorporacion de nuevos procesos a la oferta exportable, de manera
de no vender solo camaroén crudo congelado; con ello, en 1998 casi la
tercera parte de las exportaciones correspondi6 al camaron.

La actividad camaronera involucra a laboratorios de larvas, fabricas de
alimentos balanceados; productores, empresas empacadoras Yy
exportadores. Las fabricas de alimentos balanceados estan dotadas

de personal capacitado y maquinarias de punta.



El sector proporciona empleo a mas de 250,000 personas. Por
ejemplo, a pesar de que se ha avanzado en la produccién de la larva
de laboratorios, la captura de larvas silvestres sigue siendo un area
muy importante para la actividad camaronera y alrededor de 66,000
personas se dedicaban a esta faena (1998).

Otro rasgo interesante de esta industria es que en las actividades de
pesca artesanal, industrial, piscinas camaroneras, plantas
empacadoras y laboratorios, mas del 80% de trabajadores son
mujeres, lo que no es comun en las actividades agricolas o industrial
del pais.

Los laboratorios que funcionan en el Ecuador tuvieron una produccion
estimada de 18,000 millones de larvas al afio; sin embargo, estos
abastecen solo el 52% de la demanda anual.

Ahora bien, la actividad camaronera no soélo se reduce a la produccion
y exportacion de crustaceo, sino que, ademas se exportan larvas,
maquinaria, tecnologia y sobre todo alimentos balanceados.

Las exportaciones por concepto de camardn ascendieron a un monto
de més de 885 millones de dolares durante el afio 1997.

En 1998 se envié camaron a 30 destinos alrededor del mundo, pero
son seis mercados los que concentraron el 89% de las exportaciones:
Estados Unidos (54%), Espafia (13%), Francia (9%), Italia (5%), China

(4%), Taiwan (4%).



El conflicto se origina cuando en 1992 se detectd la expansion del
llamado “Sindrome de Taura” en las camaroneras ubicadas en el Golfo
de Guayaquil, donde se ubica el 88% de la produccion nacional. Este
sindrome, al cual no se le conoce ninguna causa viral o bacterial,
afecta en la fase larval a los moluscos, camarones y otros crustaceos
siendo altamente letal.

Mediante exhaustivos estudios cientificos se ha llegado a determinar
gue la causa del sindrome es la presencia de substancias toxicas que

afectan el desarrollo del camaroén.



2. GENERALIDADES DE LA ESPECIE BIOACUATICA

MERLUCCIUS GAYI

2.1 ASPECTOS GENERALES

2.1.1 ANTECEDENTES

La familia Merluccidae incluye 9 especies, que son representativas
dentro de las extracciones de recursos pesqueros a nivel mundial.
Todas ellas son especies bentdnicas que viven en zonas de bancos
de arena y sobre el talud continental, y estas son: Merluza del Golfo
de México (Merluccius Magnocolus de Ginsburg), Merluza Europea

(Merluccius del Linneo), Merluza Chilena (Merluccius Gayi de



Guichenot), Merluza Argentina (Merluccius Hubbsi de Marini),
Merluza Senegalesa (Merluccius Senegalensis de Cadenat),
Merluza Nueva Zelanda (Merluccius Australis de Hutton), Merluza
Norteamericana (Merluccius Biliniaris de Mitchill), Merluza de El
Cabo (Merluccius Capensis de Castelnau), Merluza Mauritana
(Merluccius Cadenati de Poll).

La distribucion geogréafica actual de las especies, se extiende a los
océanos Atlantico, indico y Pacifico, en aguas por debajo de los 15°C,
salinidad entre 31 a 34.5% vy distribucion batimétrica mayormente

entre 80 y 400 m con algunas excepciones.
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Fig. 1.1 Distribucion mundial de las principales
especies de la Merluza
Fuente Instituto Nacional de Pesca

2.1.2. CARACTERISTICAS BIOLOGICAS



Pertenece a la familia Merluccidae. La cabeza es algo deprimida con
ojos grandes y boca hendida terminada en punta, la boca esta
tapizada de una mucosa negra y provista de dientes irregulares, que
son pequefios, desiguales y afilados, sobre todo los de la zona
externos de la mandibula y los del vomer. Hay ademas de doce a
guince dientes largos y curvados, que tienen la facultad de inclinarse
hacia atras y estan colocados algo mas al interior que los dientes
pequefios y rigidos de cada mandibula.

Su cuerpo es alargado y generalmente bastante blando, no muy
comprimido y cubierto de pequefias escamas que a veces tienen los
bordes negros. Su talla promedio es de 30 cm. de longitud total, talla
maxima 52 cm. (Fuente: Instituto Nacional de Pesca), aleta dorsal en
dos porciones, formadas solamente por radios blandos. Aletas
pectorales largas, ventrales subyugulares y caudal truncada o

concava, dorso plateado y vientre blanco.

Estructura por Tallas

- L 3 cm Sub Area A

445 4
40 A
35 4
30 A
25 4
20 A
15 1
10 A

Porcentaje (%)

I:I T T T T T T T T 1
26-28 29-31 32-34 35-37 35-40 41-43 44-46 47-449 50-52

Longitud total {cm)
Fuente Instituto Nacional de Pesca



2.1.3 DISTRIBUCION GEOGRAFICA

La Merluccius Gayi se encuentra distribuida en el Pacifico Oriental
desde México hasta la parte septentrional de Chile (00°01’'S hasta
18°20’S en el Océano Pacifico Oriental).

En el Ecuador se encuentra distribuida especificamente en el area del
Golfo de Guayaquil, desde Puerto Lopez en la provincia de Manabi

hasta Puerto Bolivar provincia de El Oro.
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Figura 1.2 Area de Estudio, sub Area A, 02°16’S — 03°22’S

Esta especie de interés comercial, para los pescadores artesanales

del Puerto de Santa Rosa (provincia del Guayas), se encuentra

ampliamente distribuida en la sub area A (Figura 1.2).

La mayor

densidad se presenta en el estrato Il (1,68 t’/km2), seguida por el

estrato Il (1,49 t/km2), estimandose una biomasa total de 14 006,32 t

por afio (Figura 1.3; Tabla 1).



Tabla 1. Biomasa total estimada de merluza (Merluccius gayi), crucero

Densidad (t/¥m2)
T

m = T
S o th =

1.35

Il
E=stratos de Profundidadad

Fig. 1.3 Densidad media por estrato de
profimmdidad de merbi=a (MIerbiccnis
Zayl, cracero TOOMSMNO1 DO

Instituto Macional de Pesca

Fu

de evaluacién T00/05/01 DO, durante mayo del 2000.

CUBRRER ESTEATD DE RRER | DENSIDAD |BLOMRSH C.c BIOMRSH
PROFUNDIDAD | EM2 t f¥m2? BEIATIWR it) RESOLUTR (t)
A I 4 Z71.3 1.68 7 175,73 | 0.78 9 Le7.71
I ¢ 234.2 1.49 3 3EB.EB|0D.75 4 4338.6l
TOTAL & 50555 10 50436 14 006 32
DENSIDAD MEDIA ESTEATIFICADA 5.4%

Fuente Instituto Nacional de Pesca
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La merluza se alimenta de: eufalsidos, megalopa, anchoveta,

merluza, caballa, larvas de peces, cachema, bereche con barbo,

ALIMENTACION

calamar Yy camarones.

La dieta caracteristica de la merluza segun su talla se presenta de la

siguiente manera:




e Menores de 25 cm. filtradores, se alimentan principalmente de
eufausidos.

e Entre 25 y 35 cm. son filtradores y engullidores, es decir, se
alimentan de crustaceos y peces.

e Mayores de 35 cm. son engullidores, es decir, se alimentan de
peces principalmente.

e Entre 40 y 59 cm. se alimentan de anchoveta.

e Mayores de 60 cm. se alimentan de merluza y sardina.

2.1.5 REPRODUCCION

La reproduccion es uno de los mecanismos fisiologicos mas
importante de los seres vivos, porque de ella depende no solo la
perpetuacion de la especie sino la abundancia de una poblacion. La
merluza como recurso renovable y parte del ecosistema marino no
escapa a las condiciones ambientales que como parte de los
afloramientos costeros inciden en su dindmica poblacional como son,
la temperatura, salinidad, oxigeno, disponibilidad de alimento, espacio
vital y otros que influyen, en particular en la reproduccién, regulando
la intensidad de los desoves expresados a través de la fecundidad o
produccion de 6vulos por hembra capaces de sobrevivir y producir una
proporciéon minima de huevos y larvas que lleguen a reclutarse y

sostengan la poblacién futura. Entonces, la reproduccién resulta ser



un factor responsable del reclutamiento y por tanto de la renovacion
poblacional.

La merluza presenta un dimorfismo sexual por tallas, las hembras
alcanzan tallas mas grandes que los machos. La mayor intensidad de
los desoves en los meses de Abril a Junio, confirmando la existencia
de individuos reproductores en menores proporciones durante todo el
afo.

La talla media de desove de la merluza es alcanzada a los 35-36 cm.;
aqui mostramos para ambos sexos que la talla de 35 cm. corresponde

a la media de desove y es coincidente con la edad de 3 afios. (Figura

1.4).
1 o
0.8 -
I.H. D-E T
0.4 +
0.2 - ’_l
I] T T T T T T T
EDAD 0 1 2 3 4 5 1] T+
L. media 125 195 BB 251 41 .= 477 537 BZ.8

Fig. 1.4 Indice reproductivo en relacion al grupo de
edad ¥ longitud media
Fuente Instituto Naciomal de Pesca

2.2 EVALUACION DE RECURSOS DE LA MERLUCCIUS GAYI

EXISTENTE EN EL GOLFO DE GUAYAQUIL

El Ecuador posee importantes recursos pesqueros y estos requieren
un manejo racional para poder maximizar su captura a largo plazo.

Debido a laimportancia socioecondmica y cientifica de estos recursos,



el Instituto Nacional de Pesca realiza estudios de la plataforma marina,
con la finalidad de actualizar el conocimiento de la distribucion,
diversidad, abundancia, y persistencia de los recursos bioacuéticos de
la region continental e insular.

Las caracteristicas de las poblaciones de los recursos pesqueros,
dependen tanto de las condiciones del medio marino, como de las
interacciones bioticas.

Los estudios sobre produccion marina se han basado principalmente
en observaciones de la concentracion de nutrientes, tales elementos
como: nitrogeno, fosforo, silicio, etc.; ademas de un estudio de las
caracteristicas fisico-quimico-biolégicas del medio marino, pueden
determinar un panorama mas amplio del potencial de los recursos
pesqueros, asi como de las posibles causas de su distribucion y
abundancia.

De acuerdo al estudio del Instituto Nacional de Pesca (1999), la
Merluza es una especie demersal de plataforma y talud que habita
fondos blandos; en profundidades superiores a los 116 mts.;
capturada con temperatura de fondo entre 15.9 a 16.2 °C y con
oxigeno disuelto de fondo entre 2.2y 2.4 ml.I"2.

La merluza ecuatoriana posee las siguientes caracteristicas: Cuerpo
alargado y comprimido, pedunculo caudal muy angosto, cabeza
grande y achatada, con una cresta en forma de V en el dorso; ojos y

boca grandes, mandibula inferior levemente sobresaliente; dientes



2.3

mandibulares fuertes y puntiagudos. Todas las aletas blandas, sin
espinas duras; afietas pélvicas bien desarrolladas, no filamentosas,
Color: dorso azul metdlico, flancos y vientres plateados.

Una talla maxima de 45 cm. de longitud, la Merluza se da desde
Ecuador hasta las costas de Chile. En Ecuador desde Manta en
Manabi, hasta el Golfo de Guayaquil.

Se la encuentra en la plataforma continental desde los 80 mts. de
profundidad, hasta las regiones superiores del talud, 500 mts.

Los puertos principales de desembarque en Ecuador son: Manta,

Puerto Lopez y Santa Rosa.

FLOTA ECUATORIANA: TIPOS DE FLOTA

2.3.1 FLOTA CERQUERA DE PELAGICOS PEQUENOS

En el sector pesquero industrial ecuatoriano se encuentran activas
diversas flotas pesqueras que extraen importantes recursos
bioacuaticos, dentro de éstas se encuentran la flota cerquera o
sardinera, que se dedica a la captura de peces pelagicos pequefios,
para utilizarlos como materia prima para la produccién de harina,
conservas enlatadas y aceite de pescado.

Las primeras embarcaciones cergueras fueron construidas con casco
de madera, estas embarcaciones carecian de equipos electrénicos y

sus bodegas no poseian refrigeracién. Progresivamente se fueron



incorporando mas y mayores embarcaciones; para 1971, la flota llegé
a estar construida por 107 barcos cerqueros, con un promedio de 74
Toneladas de Registro Neto (TRN).

Luego del colapso de la anchoveta en el Peru en los afios 70, se
adquirieron de este pais embarcaciones con casco de acero de mayor
autonomia y mejor equipamiento, lo que produjo un significativo
incremento de la capacidad de pesca de esta flota.

El incremento del nimero de embarcaciones mejor equipadas permitio
explorar nuevas areas localizadas fuera de las 10 millas. Se especula
gue debido a la mayor autonomia de la flota, ésta pudo iniciar la
captura de sardina y macarela, las que podrian haber estado
disponibles en el area, pero que no era factible capturarlas por las
limitaciones iniciales de la flota. AUn se mantienen las mismas
embarcaciones que vienen operando por mas de 15 afios, a excepcion
de unos pocos barcos que fueron comprados completamente nuevos
en Perd ainicios de la década de 1990.

Esta flota cerquera se encuentran activa durante todo el afio,
operando mensualmente entre 20 y 22 dias durante el periodo
denominado “oscura” que corresponde a la fase de luna nueva; las
salidas de pesca son diarias y las faenas se desarrollan entre las
20h00 y las 05h00 aprovechando la oscuridad de la noche y la
luminosidad de los cardiamenes en la superficie, por otro lado existe

un pequefio niumero de embarcaciones que realizan sus faenas de



pesca mediante el uso de equipos electronicos como el sonar. La
mayoria de las embarcaciones que conforman esta flota no poseen
refrigeracion para conservar la pesca en estado fresco, la cual es
destinada principalmente para la produccién de harina y aceite de
pescado; solamente un reducido porcentaje de embarcaciones posee
bodegas con sistemas de refrigeracion que permiten mantener las

capturas en agua salada a bajas temperaturas.

2.3.2 FLOTA ATUNERA CERQUERA

La actividad pesquera industrial en el Ecuador se inici6 en el puerto de
Manta con la industrializacion del atin en el afio de 1952. La flota
atunera estuvo inicialmente conformada por embarcaciones cafieras
con cebo vivo y cerqueras de poca capacidad y autonomia, carentes
de sistemas de congelacion y en su mayoria con casco de madera,
con un periodo de vida util igual a 15 afos.

En 1985 la flota atunera cerquera estaba compuesta de 30
embarcaciones nacionales y 2 extranjeras 'y en 1997 se incrementaron
a 58 barcos nacionales y 6 embarcaciones extranjeras.

La temporada de pesca durante 1997 se presenté muy variable en
nuestras aguas por la presencia de El Nifio. La flota atunera cerquera

opero en funcién a la disponibilidad del recurso.

2.3.3 FLOTA ATUNERA PALANGRERA ASOCIADA



Desde finales de 1956 la flota palangrera atunera ha realizado sus
actividades de pesca en el Océano Pacifico Ecuatorial, a partir de
1961 se realizaron los primeros lances en aguas ecuatorianas, al norte
y este de las Islas Galapagos y frente a las costas ecuatorianas a nivel
de la linea ecuatorial.

De acuerdo a los registros existentes, en 1995 la flota estuvo
conformada por 25 embarcaciones clasificadas en las categorias |l
(101-200 TRN) y 11l (201-500 TRN).

El modo de operacion de la flota en aguas ecuatorianas esta
estipulado para que realicen sus faenas de pesca fuera de las
cuarenta millas nauticas, tanto en la regién continental como en la
region insular.

Las embarcaciones operan entre 9 y 10 meses al afio, de los cuales
cada viaje tiene una duracion, de 60 a 90 dias, pudiendo en algunos
casos extenderse hasta 120 dias; esta variacion depende de la

disponibilidad de las especies y las capturas obtenidas.

2.3.4 FLOTA ARRASTRERA CAMARONERA

La pesca del recurso camarén en el Ecuador en aguas ecuatorianas
es una de las actividades pesqueras de mayor importancia social y

econdmica para las comunidades de las zonas costeras.



La flota arrastrera camaronera en la actualidad esta integrada por 301
barcos de madera, las cuales estan disefiadas para el empleo de
sistemas de pesca de arrastre.

Existen dos tipos de embarcaciones langostineras y pomadera, un
barco langostinero generalmente tiene una eslora mayor de 22 metros
y una potencia de maquina promedio de 300 — 400 HP, un barco
langostinero utiliza un sistema de agua salada fria a base de fredn
para conservar la captura mientras el barco sigue pescando, posee
una autonomia de pesca de 15 a 22 dias.

Una embarcacion pomadera posee las mismas caracteristicas que un
barco langostinero con la diferencia de que es mas pequefio (15
metros de eslora), por lo tanto tiene menos capacidad de bodega,

utiliza hielo para mantener la captura.

2.3.5 FLOTA DE PESCA ARTESANAL

Este subsector se caracteriza por poseer una flota conformada por
varias clases de embarcaciones (balsa, botes de madera, botes de
fibra de vidrio) que utilizan diversos artes de pesca (redes de enmalle
de superficie y fondo, espinel de superficie y fondo, linea de mano de
media agua y fondo, arpon): Las principales dimensiones del tipo de

embarcaciones y artes de pesca son:



Balsa: embarcacion tradicional construida de balsa, usualmente tres
maderos de balsa atados fuertemente entre si, cuya longitud no
excede los siete metros, utiliza como medio de propulsion la vela o
remo, la autonomia fluctlia entre seis y ocho horas.

Bongo: embarcacién construida de una sola pieza o tronco de arbol.
La autonomia es similar a la de la balsa, su longitud no excede los
siete metros.

Canoa: es una embarcacion similar al bongo, pero que posee un
tronco de balsa atado a cada lado de la embarcacion.

Bote de madera: es una embarcacion que presenta diferenciacion
entre la proa y la popa, y su estructura basica esta formada por
cuadernas. Utiliza como medio de propulsiéon motores fuera de borda
de 40 — 48 HP, su longitud entre 5, y 9 metros, la gran mayoria poseen
bodega de almacenamiento.

Bote de fibra de vidrio: embarcacion cuya longitud oscila entre los 7
y 9 metros, utiliza como medio de propulsion motores fuera de borda
de 40 — 85 HP, su autonomia permite realizar faenas de pesca de
hasta dos y tres dias de duracion.

Balandra: embarcacion de madera que posee cubierta, la principal
caracteristica consiste en la no — diferencia entre proay popa. La vela
y el motor estacionario (35 y 55 HP) son sus principales medios de
propulsion, la autonomia por faenas de pesca dura entre seis y ocho

dias.



Barco: embarcacion de madera que posee cubierta, puente de
mando, equipo de navegacién basica, su medio de propulsién es el
motor estacionario (35 — 55 HP), la autonomia fluctia entre cuatro y

15 dias.



3. ANALISIS DE LA MERLUZA ECUATORIANA COMO

PRODUCTO POTENCIAL DE COMERCIALIZACION

3.1 IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LA MERLUZA

La merluza es un pez que vive a ambos lados del Atlantico en el
Mediterraneo y en el Pacifico, frente a las costas de Estados Unidos,
México, Ecuador, Perd, Chile y Nueva Zelanda.

La explotacion de los recursos demersales en Ecuador es de
trascendental importancia socioeconomica, sirviendo tanto para el
consumo local como para la exportacion. Dentro de las especies de
peces demersales encontramos la merluza, que sin embargo en
nuestro pais es poco explotada por los pescadores.

Esta especie pertenece a la familia Merluccidae y se caracteriza por
ser un depredador voraz que forma grandes cardimenes, su carne es
de excelente calidad, blanca y de bajo contenido graso.

Otros nombres cientificos que aun son utilizados: Merluccius Gayi
Gayi (Guichenot, 1848); Merluccius Angusticeps (Hidelbrand 1946).
Los nombres vernaculos con los que se conoce esta especie son
descritos por:

Nombres Vernaculares

Espafiol: Merluza Panamefia
FAO
Francés: Merlu du Panama




Inglés: Panama Hake

Ecuador: Merluza Tuza
LOCALES | Peru: Merluza

Chile: Maltona, Merluza, Pescada

Caracteres Distintivos

Su talla es de 45 cm. de longitud total (maximo registrado), comun
hasta 32 cm., aleta dorsal en dos porciones, formada solamente por
radios blandos.

Aletas pectorales largas, ventrales subyugulares y caudal truncada o
concava, dorso plateado y vientre blanco.

Distribucion en el Pacifico Oriental:

Desde México hasta la parte septentrional de Chile.

Distribucion en Ecuador:

Desde Puerto Lépez, en la provincia de Manabi, Hasta el Golfo de
Guayaquil.

Héabitat y biologia

La Merluza es una especie bentdnica cuyo habitat se extiende desde
las partes someras de la plataforma continental (80 m) hasta las
regiones superiores del talud (500 m de profundidad). El periodo de
desove se extiende desde abril hasta junio y la longitud de la primera
madurez sexual es de 18 a 19 cm. para ambos sexos.

Pesqueria



Es una pesqueria dirigida principalmente a la captura de esta especie,
la que es realizada por pescadores de Santa Rosa, en la provincia del
Guayas.

Arte de Pesca

El principal arte de pesca utilizado es la linea de mano de fondo, con
una longitud de 80 brazas de profundidad (145 m) de material
monofilamento; de la linea principal penden de 7 a 11 reinales en cuyo
extremo libre van colocados los anzuelos #9 6 10. Utilizan como
carnada la Pinchagua, Morenillo, Calamar y Botellita.

Flota Pesquera

Existe una subflota pesquera conformada por botes de material de
fibra de vidrio que dirige su esfuerzo de pesca a la captura de la
merluza. En la actualidad se encuentran aproximadamente 15
embarcaciones que utilizan como medio de propulsion motor fuera de

borda de 48 - 75 HP.

Areas de Pesca

Los pescadores manifiestan que siempre buscan zonas denominadas
“bajos”, cuyo tipo de fondo es rocoso. Las principales areas de pesca
estan localizadas desde la Puntilla de Santa Elena hasta Chanduy
entre profundidades de 164 — 255 metros.

Comercializaciéon



La comercializacion de este recurso se la realizaba a bordo de las
embarcaciones o en la playa por medio de gavetas, la que es vendida
a un numero aproximado de diez comerciantes de la zona. Segun
manifiestan pescadores, el promedio de pesca varia entre ocho y once
gavetas por cada faena que realizaban. El valor por gaveta para el
mes de mayo de 1999 fluctu6 entre 70 000 y 120 000 sucres, y para
junio de 1999 entre 90 000 y 130 000 sucres.

Conservacion

Para mantener fresca la captura, los pescadores utilizan hielo, que es
transportado en forma de marquetas en cajones de madera y
colocados en el compartimiento (bodega) que posee la embarcacion.
Los pescadores llevan de tres a cuatro marquetas de hielo cuando
zarpan a faenas por dos dias; cuando es solo por 24 horas no llevan
hielo. Cuando la captura es colocada en bodega, las marquetas de
hielo son picadas sobre las especies a fin de dar una mayor

conservacion a la pesca.

Filetes

Los filetes son colocados en fundas de polietileno
Rendimiento (%)

El rendimiento del filete es del 34%.
Composicién Quimica:

Andlisis proximal (Fuente Instituto Nacional de Pesca)
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Humedad 81.00
Grasa 0.20

Proteina 17.52

VARIEDADES DE MERLUZA

e Merluza Europea

La merluza europea comun es esbelta, puede alcanzar 1,8 metros de
largo, pero es muy raro que sobrepase los 100 centimetros. Las
capturas europeas superan las 130 000 toneladas anuales, de las que
mas de la mitad corresponden a Espafa.

e Merluza Chilena

Otra especie de gran importancia economica es la que se captura
intensamente desde el norte de Peru hasta el Sur de Chile.

La merluza chilena habita en las proximidades de la plataforma
continental en profundidades de 70 a 250 metros, durante el dia muy
proxima al fondo y sube a media agua por la noche. Entre noviembre
y enero realiza migraciones hacia el sur bordeando la costa. La mayor
disponibilidad del recurso se presenta en los periodos de enero y abril,
y entre agosto y noviembre.

e Merluza Argentina

La merluza argentina habita desde las proximidades de Cabo Frio, en

Brasil hasta el Sur de la Argentina, en profundidades comprendidas



entre los 50 y 500 m., con una profundidad media mas frecuente de
200 m. Tolera un rango de temperatura de entre 3°y 18° C.

La talla maxima observada para las hembras es de 95 cm. y de 60 cm.
para los machos. Los adultos mas frecuentes en las capturas miden
entre 35 y 70 cm. de longitud total, pero el 80% esta constituido por
tallas que oscilan entre 25y 40 cm., con 2 a 4 afios de edad. Los
valores medios de tallas aumentan con la latitud y también con la
profundidad.

e Merluza Austral

La merluza austral es una especie de merluza que habita en aguas de
Nueva Zelanda y en el cono sur americano. En el lado chileno se
encuentra al Sur, en profundidades de 52 a 800 metros.

En Argentina aparece en el talud continental entre 38° y 55° Sur, entre
50y 400 m.

La talla maxima observada corresponde a las hembras (118 cm.). Los
machos alcanzan los 105 cm. de longitud. Se reproducen entre finales
del invierno y el comienzo de la primavera. ESs una especie
relativamente longeva, se ha determinado hasta 24 afos de edad en

hembras y de 20 afios en machos.

3.3 ANALISIS FODA



La importancia de contar con objetivos de mediano como de largo
plazo, estd asociado con el concepto de hacer de la explotacién de la
merluza un recurso natural renovable.

En diversas partes del mundo se depredaron diferentes recursos
porque se buscd obtener el maximo beneficio en el corto plazo o
porque no se contaron con los elementos adecuados para evitarlo.
Esta depredacion se intentd evitar mediante la implementacion de
vedas, cuotas y restricciones, que no siempre funcionaron. El principal
motivo ha sido que el ente regulador no era consecuente, su politica
cambiaba en cada administracion y no se contaba con un Plan
Estratégico adecuado.

Es por ello que es de vital importancia conocer la fortalezas,
oportunidades, debilidades y las amenazas que se encuentran
inmersas en la explotacion de merluza, para con ello poder establecer
un Plan Estratégico que permita alcanzar los objetivos propuestos,

ejecutando y adecuando a las contingencias los planes de accion.

MISION
Incentivar la produccion y la comercializacion de las diferentes
especies bioacuaticas del Ecuador en forma competitiva, eficiente y
sostenible en el tiempo, preservando los recursos hidrobiolégicos y

protegiendo a la vez su medio ambiente.



VISION
Hacer del Ecuador un pais lider en exportaciones pesqueras, lo que
se sustentara en el incremento del valor agregado de las mismas y en
el continuo desarrollo de productos destinados al consumo humano

directo.

FORTALEZAS

» Mar con alto nivel de fertilidad y de nutrientes, el cual hace que la
merluza no emigre en busca de alimento.

» Capacidad y flexibilidad de la flota.

» Capacidad instalada de camaronera con tendencia a la
modernizacion.

» Alta demanda de harina de merluza por su utilizacion en la
acuicultura.

» Buen posicionamiento de la merluza como producto de consumo

humano.

OPORTUNIDADES
» Aprovechar eficientemente la biomasa del recurso existente.
» Opcioén de incrementar beneficios via mejoras en eficiencia de

procesos.



Demanda externa creciente de productos pesqueros procesado de

alta calidad.

DEBILIDADES
Dos recursos plenamente explotados: camaron, atan.
Escasa investigacion sobre otras especies.
Insuficiencia y falta de preparacion de mandos y personal
embarcado.
Deficiencias de control.
Falta de condiciones para motivar al empresario a la diversificacion
del consumo humano directo.

Falta de promocion de la merluza.

AMENAZAS
Contaminacion afecta ecosistemas costeros y acuicultura.
Agotamiento del recurso, si no se tiene una politica de control
eficaz.
Ingreso ilegal de embarcaciones extranjeras en aguas
jurisdiccionales.
Acceso ilegal de embarcaciones hacia zonas plenamente

explotadas o a zonas de desove.



» En los casos de incumplimiento de los estandares de calidad
contemplados en los procesos de produccion, afectard a las

exportaciones de merluza.

3.4 COMERCIALIZACION DE LA MERLUZA

3.4.1 EMPAQUE Y EMBALAJE

El empaque de nuestro producto se ofrece en cajas de carton, llamada
caja master, con un peso neto garantizado de 28, 30, 10, 45 Kilos
segun la presentacion del producto para la exportacion.

El producto posee tres clasificados, las cuales son: Shatter (solo
filete), Individual Quality Frozzen (IQF) y Head Gusts Tail (HGT).
Caja de 28 Kilos (Shatter): Es una presentacion del producto consta
de solo filetes, sin piel, poca espina, interfoliado, en bloques de 7
filetes, caja master de 28 kilos. El precio es de USD 1.50 por cada
kilo.

Caja de 30 Kilos (IQF): En esta presentacion se tiene un producto con
piel, con poca espina, cajas de 5 libras, las que conforman la caja
master de 30 kilos. El precio es de USD 1.55 por cada kilo.

Caja de 10 Kilos (IQF): Esta presentacion del producto consta de
filetes, sin piel, poca espina, en bolsas de 1 kilo, caja master de 10

kilos. El precio es de USD 1.60 por cada kilo.



Caja de 45 Kilos (HGT): En esta presentacion se tiene el tronco de la
merluza, interfoliado, cajas de 5 libras, las que conforman la caja
master de 45 libras. El precio es de USD 1.70 por cada kilo.

El filete de merluza congelado de exportacién se empaca en fundas
de polietileno, las que a su vez se colocan en cajas de carton de 28,
30, 10y 45 libras, segun la presentacién del producto.

Para el mercado nacional sélo se vendera en presentaciones de 1 kilo,

en fundas de polietileno. El precio sera de USD 1.32 el kilo.

3.4.2 PRECIOS

Los precios es una de las herramientas mas importantes para nuestro
proyecto, dado que en el mercado nacional e internacional existen
empresas dedicadas a la comercializacion de la Merluza y éstas por
lo tanto tienen precios realmente competitivos y a la vez atractivos
para los consumidores.

En Ecuador, la merluza es una especie que esta tomando auge a nivel
de consumo humano directo; sus filetes son vendidos como Corvina
de roca, Lenguado, Corvina de escama y Tilapia.

Por sus volumenes importantes dentro de la plataforma continental,
muy bien puede ser aprovechada a nivel local (mayor consumo) y para
la exportacion a nivel de mercado andino a paises como Colombia.

Su carne es de color blanco y de buen gusto.



La Merluza ha tenido durante los tres ultimos afios una alza de
precios, dicho incremento el precio fue del 25% en el afio 2001 con
respecto al precio que tuvo en el 2000; el precio de filete de Merluza
en el afio 2000 estuvo valorado en USD 1.20 por kilogramo, y que para
el afo 2001 alcanz6 el valor de USD 1.50 por kilogramo (Valores
contenidos en la base de datos de INFOPESCA), precio que en
promedio se mantiene estable.

El precio que tendra el filete de Merluza ecuatoriana sera de uUsD

1.55 por cada Kilogramo.

3.5 PRINCIPALES MERCADOS

3.5.1 MERCADO INTERNO

Dado que la Merluza no es conocida por la mayoria de los
ecuatorianos, nuestra producciéon de Filete de Merluza para el
mercado interno, es decir, dentro del pais se basara principalmente en
los primeros afos en las ciudades de Quito y Guayaquil; luego de lo
cual se la introducird en mercados alternos, los cuales abarcan tanto

ciudades de la costa como de la sierra.

3.5.2 MERCADO EXTERNO



Al mercado externo se exportara los filetes de merluza por medio de
contenedores. Cabe recalcar que nuestro pais recién ha comenzado
la explotaciéon de la Merluza en el afio 2001, por lo que, nuestro
producto no cuenta con un mercado internacional establecido, como
si lo tienen los demés paises como: Peru (que lleva 30 afios en la
explotacién de la Merluza), Chile y Argentina; siendo éstos los de
mayor representatividad en comercializacion del producto.

Pero en la actualidad éstos paises enfrentan una crisis profunda por
la sobreexplotacion de la especie: Argentina, la pesca de Merluza en
el area del Mar del Plata se han registrado volumenes inferiores con
respecto al afio 2000, y el promedio de tallas que se han capturado se
encuentran bastante en el limite. Ambas sefiales han causado
preocupacion al sector pesquero, que teme un empeoramiento en los
siguientes afos. Perd, que si bien la merluza sigue en veda
reproductiva, el Ministerio de Pesqueria de este pais ha autorizado la
ejecucion de actividades de pesca exploratoria sobre dicho recurso
con la participacién de embarcaciones arrastreras.

Debido a las graves dificultades que estan atravesando estos paises,
gue han dejado como resultado una gran demanda insatisfecha por el
producto.

Asi por ejemplo se muestra en el siguiente gréafico la comercializacion
de Merluza que realiz6 Peru al resto del Mundo durante el periodo

comprendido entre 1980 a 1999, convirtiendo la caida de las



exportaciones de la Merluza Peruana en una gran oportunidad para
gue el Ecuador satisfaga en gran medida esta demanda insatisfecha,

al mismo tiempo que crea un mercado externo para su producto.

Comercializacion de la Merluza Peruana
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Elaborado por los Autores

3.6 ESTIMACION DE LA DEMANDA Y PARTICIPACION DEL

PROYECTO

La oferta de Merluza en América Latina durante los dltimos ha tenido
una gran disminucion, debido a que tanto Peru, Chile y Argentina, ya
no ofertan la misma cantidad de filetes de Merluza, porque dichos
paises estan fijando politicas de veda, producto de la
sobreexplotacidon de la biomasa existente en sus aguas territoriales.

Es por ello que el Ecuador tiene una gran oportunidad para
comercializar el filete de merluza en los mercados internacionales que

han formado los paises latinoamericanos antes mencionados.



Es por ello que mostraremos el flujo de de merluza congelada que
Peru comercializé al resto del mundo durante el periodo comprendido

entre 1994 — 2000:

ANOS PRINCIPALES IMPORTADORES
1994 Alemania Francia Colombia Otros Paises
29,173 T 38% 21% 14% 2%
1995 Alemania Francia Colombia Otros Paises
43919 T 50% 14% 13% 7%
1996 Alemania Francia Colombia Otros Paises
62,791 T 43% 9% 9% 13%
1997 Alemania Francia Colombia Otros Paises
45631 T 40% 7% 10% 24%
1998 Alemania Francia Colombia Otros Paises
21,487 T 40% 11% 14% 18%
1999 Alemania Francia Colombia Otros Paises
12,558 T 45% 9% 13% 16%
2000 Alemania Francia Colombia Otros Paises
25,422 T 38% 6% 6% 27%

Elaborado por los Autores

Asi podemos observar que Peru cuenta con un gran mercado,
focalizado principalmente por Alemania y Francia en la Union
Europea, Colombia en América Latina y recientemente se esta
desarrollando el mercado de Estados Unidos; dichos mercados ya
estan formando parte de las exportaciones de merluza que nuestro
pais esta realizando desde el afio pasado; asi por ejemplo la
Compafiia OCEANPAC, que nos han colaborado en el
establecimiento de los precios y en el estudio de campo, nos muestran
gue venden 2 contenedores, es decir 40 toneladas de filete de merluza

mensuales a Alemania; asi como un contenedor mensual a Estados

Unidos, y un contenedor mensual a Francia.






4.1

4. ASPECTOS AMBIENTALES

Los proyectos de inversion son un instrumento importante para la
asignacion de recursos destinados al desarrollo pesquero. El proyecto
tendra en cuenta que los procesos que éste impliqgue se lo realice
respetando el medio ambiente, buscando satisfacer los intereses
ecoldgicos, sociales y econdémicos.

En la busqueda de un desarrollo sostenible, el proyecto debera
considerar varios elementos entre los que se destacan la importancia
de satisfacer las necesidades humanas con el fin de mejorar el
bienestar de la poblacién y el nexo entre el nivel de desarrollo actual y

la capacidad de satisfacer de las necesidades futuras.

IMPACTOS AMBIENTALES POSIBLES

Los impactos ambientales se pueden adjudicar a la tecnologia y
técnicas de produccion como medidas vinculadas al desarrollo.
Los impactos ambientales en nuestro proyecto se puede dar de dos

maneras: Relacionado con la captura de la especie en su hébitat



natural y lo Relacionado con el proceso de produccion del producto
final en la planta.

Captura de la especie.- El Ecuador al igual que Peru, Chile y
Argentina; es un pais que tiene en sus aguas territoriales una gran
variedad de especies marinas y un caso particular de estos paises es
el de la Merluza.

Cabe mencionar que Peru, Chile y Argentina han sobreexplotado la
Merluza con fines comerciales; descuidando lo mas importante que
hace a un proyecto sustentable, que es la conservacion de la especie.
Es por ello que nuestro pais debe tomar en cuenta la critica situacion
en que se encuentra la Merluza en los tres paises antes mencionados,
gue a pesar de implementar programas de veda, les tomara mucho
tiempo para que la especie recupere tanto el tamafio como el volumen
de biomasa antes existente.

Proceso de Produccion en la Planta.- Mas que un impacto ambiental
puede ser un impacto en el bienestar de la salud humana; dado que
sino se cuenta con una infraestructura adecuada y medidas de
procesamiento precisas, el producto puede convertirse en un foco de
contaminacién microbioldgico, que puede acarrear serias restricciones
para la comercializacion de los productos marinos de nuestro pais.
Dichos puntos criticos son contrarestados con el uso del HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analisis de Peligros y

Puntos de Control Critico — el mismo que es un procedimiento



4.2

4.3

sistematico utilizado para controlar los procesos de produccién de un
producto determinado. Dicho procedimiento es exigido por los

mercados internacionales como requisito de comercializacion.

MEDIDAS DE MITIGACION

La sustentabilidad del proyecto ha proyecto ha procurado minimizar
los impactos negativos sobre la especie bioacuatica Merluccius Gayi
(Merluza) de manera que este negocio pueda proyectarse a largo
plazo sin tener mayor efecto en la ecologia.

De acuerdo con los datos obtenidos en el Crucero de Julio de 1999 y
del Crucero de Mayo del 2000, realizados por el Instituto Nacional de
Pesca, se puede establecer que la tasa de crecimiento de la Merluza
es del 21.91% mensual.

De igual forma el Instituto Nacional de Pesca ha establecido el
coeficiente de capturabilidad, porcentaje en que se puede capturar la
especie marina sin que se ponga en riesgo a la especie, dada las

condiciones actuales, el mismo que es del 75%.

BENEFICIO SOCIAL

Este proyecto se muestra como una alternativa de reorientar el uso de
la capacidad instalada de las empresas camaroneras en el proceso de

produccion de otras especies marinas.



Entre los beneficios sociales que surgen con este proyecto estd, la
creacion de plazas de trabajo que mejora la calidad de vida de las
familias de la zona, ademas reduce las pérdidas a los propietarios de
las plantas camaroneras, al utilizarlas en proceso de produccion de
una especie marina diferente para la cual fueron creadas.

Para puntualizar los beneficios de este proyecto analizaremos en
primer lugar, los beneficios para la poblacion, la creacién de empleoy

el valor agregado.

4.3.1 BENEFICIO PARA LA POBLACION

El proyecto de comercializacion de la Merluza producida en las plantas
camaroneras benefician a los propietarios de dichas plantas,
mejorando sus ingresos econodmicos al emplear mano de obra directa
calificada y semicalificada para realizar todas las actividades que
involucra este proyecto.

Este proyecto tiene un efecto multiplicador en cuanto a beneficios
sociales y econdmicos dado que generara puestos de trabajo y por
ende incrementara los ingresos de las familias involucradas en el

proyecto.

4.3.2 CREACION DE EMPLEO



Los beneficios que genera el proyecto en lo que respecta a empleos
se determinan basados en las remuneraciones que recibe el
trabajador. La cantidad de mano de obra y sus remuneraciones
correspondientes durante el periodo de referencia fijado en el

proyecto, el mismo que se presenta en el siguiente cuadro:

CUADRO 4.1
REMUNERACION DEL PERSONAL
Afio 1 uUsb 492,944.88
Afo 2 407,552.86
Ao 3 336,953.15
Ao 4 278,583.31
Afo 5 230,324.78
TOTAL uSD 1°741,358.98

Elaborado por: Los Autores

4.3.3 VALOR AGREGADO

El concepto de valor agregado es equivalente al producto interno

bruto, por lo que da como resultado al calcular el valor agregado a



través del costo de los factores de la produccidén, se esta calculando
el incremento real neto del proyecto.

El valor agregado puede calcularse sumando los pagos de los factores
de produccién, es decir:

- Materia Prima

- Remuneracion a los empleados

- Depreciacién de los Activos

- Utilidades
CUADRO 4.2
VALOR AGREGADO DEL PROYECTO
Ao 1 uUSD 1’313,513.39
Ao 2 1'114,666.55
Ao 3 919,811.35
Ao 4 765,065.97
Ao 5 636’'601.69
TOTAL uUSD 4’749,658.95

Elaborado por: Los Autores

4.4 HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS (HACCP)

En la década de los anos 60’s surgio el sistema de HACCP a raiz de

la necesidad de proveer de alimentos inocuos a los Programas



espaciales en los EEUU. La Cia. Pillsbury fue la empresa que
desarroll6 la garantia suficiente contra la contaminacion durante la
produccién de alimentos y que las pruebas sobre producto final del
lote quedarian disponibles para los vuelos espaciales.

La Compainiia Pillsbury concluy6 que la Gnica manera de garantizar la
inocuidad de los alimentos seria desarrollar un sistema que previniera
la ocurrencia de peligros durante la produccién. Desde entonces el
sistema de Pillsbury ha sido reconocido en el mundo entero como la
medida mas avanzada para el control de la inocuidad de los alimentos.
Este sistema es el denominado HACCP por sus siglas en inglés
(Hazard Analysis and Critical Control Points) —Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico—en nuestro idioma. Este sistema fue
adoptado voluntariamente por muchos procesadores de alimentos y
por el Gobierno de los EEUU.

La FDA (Food and Drug Administration) de los EEUU exigidé por
primera vez en 1973 el uso de controles HACCP para el proceso de
alimentos enlatados para protegerlos contra el Clostridium botulinum,
causante del botulismo, intoxicacién alimentaria causada por las
toxinas generadas por este microorganismo. Fue en 1985 que la
Academia Nacional de Ciencias (NAC) recomendd que este sistema
fuera adoptado por todas las Agencias Reguladoras de los EEUU y
fuera mandatorio para los procesadores de alimentos. Es asi que esta

recomendacion llevd a la formacién del Comité Nacional Asesor sobre



Criterios Microbiolégicos en Alimentos (NACMCEF) que estandarizé los

principios del HACCP usados por la Industria y las Autoridades

reguladoras.

El Sistema HACCP ha sido adoptado en el mundo entero por

Organizaciones como el CODEX ALIMENTARIUS de la FAO, la Uni6n

Europea, Japén, Nueva Zelandia, Canadd y otras naciones.

44.1

ANTECEDENTES GENERALES

Los productos alimenticios de origen animal que pueden ser incluidos

en un programa de este tipo son los siguientes:

>

>

vV V VYV VvV V

>

Conservas de acidez baja

Alimentos cocidos

Pescados frescos, enteros o0 eviscerados; crustaceos
refrigerados o congelados

Filetes de pescados, carne de moluscos y crustaceos
Imitacion de productos de pescados y mariscos

Harina y otros productos para uso en alimentos de animales
Carne y productos céarnicos (equina, bovina y suina)
Embutidos de carne y productos similares

Leche y productos lacteos

El HACCP es definido como un procedimiento sistematico utilizado

para controlar un proceso de produccién de un alimento determinado.

El interés es proveer un control continuo paso a paso en las



operaciones de elaboracion de alimentos de origen animal,

sistematizandolo sobre bases técnicas aceptadas internacionalmente.

4.4.2 METAS DEL PROGRAMA DE INSPECCION BASADO EN

HACCP

Lo que se espera es que un programa basado en HACCP introducira
una reglamentacion mas efectiva de la industria pesquera, y afiadiria
mas confianza en la seguridad, sanidad y etiquetado correcto de los
alimentos, por encima de la confiabilidad actualmente existente.
También pretende brindarle mayor reconocimiento a la industria
procesadora por operar exitosamente bajo un programa basado en
HACCP.

El Programa de Inspeccion basado en HACCP, enfatiza el rol de la
industria en la prevencion y solucién continua de problemas desde la
cosecha o produccién hasta que el producto llega al consumidor como
alimentos de consumo humano y de uso de los establecimientos y
analisis de muestras de productos finales por parte de los servicios de
inspeccion del gobierno.

Es importante notar, sin embargo, que el Programa de Inspeccién
basado en HACCP, no es un programa de autocertificacion por parte
de la industria, sino una técnica de inspeccion. Mientras HACCP
incluye el automonitoreo de los puntos de control criticos por parte de

la industria para asegurar la efectividad y ejecucion del programa en



el establecimiento, incluye ademds auditorias regulares vy
verificaciones menos frecuentes por parte de la autoridad competente.
Por medio de estas inspecciones, la autoridad competente podra
determinar si cada sistema basado en HACCP se est4d cumpliendo de
acuerdo con el plan HACCP aprobado para ese establecimiento.

Estas inspecciones incluyen ademas verificaciones para el
saneamiento total del establecimiento y el cumplimiento con las
practicas de buena manufactura de alimentos, regulaciones sobre

etiquetado y otros requisitos pertinentes.

443 LOS SIETE PRINCIPIOS DEL PROGRAMA BASADO EN

HACCP

En teoria el programa basado en HACCP, tal como se aplica en la
elaboracién de alimentos, puede ser definido por los siete principios
basicos que sustentan la filosofia del sistema de inspeccidén basado
en HACCP. Estos principios se sustentan en los enunciados del
National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods
(1992), e incluyen:
1. Evaluar los peligros de seguridad del producto y sanidad del
alimento, y sus riesgos potenciales asociados con el cultivo, la
cosecha, la produccion, las materias primas y los ingredientes;

el procesamiento, manufactura, empaque, almacenamiento,



distribucién, mercadeo, preparacion culinaria y consumo final
del mismo.

2. ldentificar los Puntos de Control y determinar cuéles de estos
puntos son Criticos.

3. Establecer los limites criticos que deben ser reunidos en cada
Punto de Control Critico identificado.

4. Establecer procedimientos para controlar y monitorear cada
Punto de Control Critico.

5. Establecer las acciones correctivas a ser tomadas cuando
haya una desviacion identificada, al monitorear un Punto de
Control Critico.

6. Establecer sistemas de obtencion y preservacion de registros
gue documenten la operacion del plan basado en HACCP.

7. Establecer procedimientos para verificar que el sistema
basado en HACCP esta funcionando correctamente.

Segun su disefio, el Programa de Inspeccion incluye un procedimiento
dividido en dos partes para implementar un sistema basado en
HACCP. El proceso en dos partes toma la teoria de los siete principios
basicos en HACCP y los descompone en un método conciso y simple
para desarrollar e implementar un sistema basado en HACCP. La
primera parte incluye la seleccion del equipo HACCP; descripcion del
producto y su uso; y diagramas de flujo. La segunda parte se centra

en los peligros y en los aspectos de punto de control critico.



Puesto en funcionamiento el programa basado en HACCP permite a
la industria procesadora participar integralmente en la prevencién
continua de problemas, desde la produccion hasta el consumo final.
Una vez que la empresa decide participar en el programa basado en
HACCP, hay diez componentes requeridos para la sumision y
aprobacion por parte de la autoridad competente.
El Plan de HACCP debe ser sometido al siguiente formato:
1. Mapa organizacional
2. Narrativo del mapa organizacional
3. Descripcion de cada producto alimenticio
4. Para cada tipo de producto
a. Flujograma de proceso
b. Para cada Punto de Control Critico
i)  Localizacion
i)  Peligros/Defectos a controlar
iii)  Medidas Preventivas
iv)  Limites Criticos
v)  Procedimientos de Monitoreo
vi)  Procedimientos de Accion Correctiva
vi)  Nombre de Registros
c. Una copia de todos los registros asociados con cada PCC
5. Procedimientos de Preservacion de Registros

6. Procedimientos de Verificacion



7. Normas de Procedimientos Operacionales de Saneamiento
8. Procedimientos de Recoleccion
9. Procedimientos para recoger Quejas del Consumidor/Cliente

10. Etiquetas/Especificaciones.

4.4.4 PROCEDIMIENTOS PARA DESARROLLAR Y APLICAR UN

PLAN BASADO EN HACCP (Primera Parte)

A. Seleccion del Equipo HACCP

Este equipo debe ser multidisciplinario y debera ser seleccionado
cuidadosamente. Los posibles miembros de este equipo basado en
HACCP, pueden incluir compradores, capataces, gerentes, técnicos
de control de calidad, oficiales de mantenimiento, profesionales,
técnicos de saneamiento, obreros de linea, microbiélogos,
laboratoristas, etc. Es muy recomendable que los miembros del
equipo tengan conocimiento de los principios y funcionamiento del
programa HACCP. En pequefias y medianas Empresas se armaran

equipos con un minimo de 2 6 3 personas.

B. Descripcion de cada producto, su uso final previsto y el perfil

del consumidor



Una vez que el equipo se halla establecido, éste definira los productos
procesados en el establecimiento y cuales de esos productos van a se

incluidos en el plan HACCP.

C. Elaboracion de los diagramas de flujo por grupo de productos

El flujograma refleja los pasos operacionales de como el producto
elaborado es manejado a través de la planta. Debe mostrar los pasos
en orden numeérico desde que la Planta toma control del producto
hasta que la empresa finaliza su control sobre el producto. Por
ejemplo:

* ¢ De qué forma el producto es manipulado desde la recepcion
hasta la Planta? (¢,es almacenado en frio o congelado?)

* ¢De qué forma es el producto manipulado en la linea de
produccion? (¢es el producto cortado al estado congelado,
colocado en una cinta transportadora, sumergido en batter
liquido, es empanado, existen en la Planta lineas de
produccion multiple?)

* ¢ Es la materia prima cortada manual o mecanicamente?

* ¢ Como se almacena antes de su empaque?

* ¢ Cuales son las condiciones de expedicién y embarque?

D. Verificacién practica del diagrama de flujo



El equipo HACCP debera comprobar la veracidad del diagrama del
flujo de cada proceso, comparandolo con la operacién de manufactura
en cada unay todas las etapas de produccion; asimismo, procedera a
su ratificacion o rectificacion cuando corresponda.

FLUJOGRAMA PARA PESCADO FRESCO FILETEADO

I RECEPCION |
\/

I PESAIE |
\/

I ALMACENADO |

' \

I LAVADO |
\/

I FILETEADO |
\/

I RETOOUE |

' \

I PESADO — EMPAOUE - ETIOUETADO |
\/

I REFRIGERACION — ALMACENADO |
\/

I EMBAROUE |

E. Analisis de Peligros (Segunda Parte)

En esta fase es donde vamos a identificar todas las actividades o
condiciones que puedan afectar adversamente al producto. Hay
diversas maneras de conducir un Analisis de Peligros. Un método lo
divide en tres actividades: tormenta de ideas, calificacién y evaluacién
de riesgo.

El andlisis de peligros debe utilizar un procedimiento organizado para

determinar lo que puede ser nocivo para el producto y su elaboracién,



y a partir de ello definir que elementos negativos podrian encontrarse
en el producto final o que puedan afectar a las personas que
consuman esos alimentos.
El paso final del plan basado en HACCP consiste en determinar si los
peligros son lo suficientemente significativos para incluirlos en los
Puntos de Control Critico del plan HACCP. La situacion ideal seria
identificar todos los peligros significativos y disefiar o cambiar el
proceso para eliminar o evitar la ocurrencia de los mismos.
Este Programa de Inspeccion basado en HACCP incluye los
siguientes pasos:

Seguridad del Alimento:

Aspectos del proceso del producto que pueden provocar o

conducir a una enfermedad en el consumidor.

Bajo seguridad de alimento encontramos tres categorias de

peligros: Bioldgico, Fisico y Quimico.

Salubridad:

Higiene del alimento (y del establecimiento). Caracteristicas de

un producto o proceso relacionado con la sanidad (contaminacion)

del producto (y el saneamiento del establecimiento).

Integridad Econdmica:

El no cometer fraude econdémico por acciones ilegales o

pervertidas las cuales defraudan a los compradores.



Cabe aclarar que un plan HACCP orientado solamente a la

seguridad alimenticia incluird solamente los aspectos de seguridad

y

la higiene del alimento, junto con el saneamiento del

establecimiento. Cada equipo HACCP determinara el alcance de

su Plan, segun productos, mercados, etc.

GRUPOS SOBRE LOS CUALES SE EVALUARAN PELIGROS

Un procedimiento organizado sugerido divide todos los aspectos del

producto en los siguientes grupos:

a)

b)

Articulos: Materia prima, ingredientes y materiales de
empaque. Esto incluye todas las materias primas, cualquier
ingrediente que se agregue al producto incluyendo agua, sal,
etc.; y los materiales de empaque final tales como polietileno,
papel, cartulinas, cartén corrugado y otros.
Operaciones/pasos: Estas incluyen todas las etapas actuales
involucradas con la elaboracion del producto; ellas cubren
todos los aspectos de elaboracion que se hallan dentro del
control de la Empresa.

Etapas post-produccién: Estas son las etapas en las cuales
el producto ya ha dejado el establecimiento y esta fuera del
control del fabricante. Generalmente éstas incluyen
transporte, distribucién, almacenaje, exhibicion al detalle,

manejo por el consumidor. El establecimiento identificara los



peligros que puedan estar asociados con el producto después

gue éste ha salido de su control.

Para cada elemento en estos tres grupos deben ser determinados:

1) Todo Peligro asociado que puede llevar a que un producto

pueda ser

catalogado como

econdmicamente fraudulento.

i)
ii)

inseguro,

La Severidad o gravedad de cada peligro.

contaminado o

Para cada peligro individual, la Probabilidad de su ocurrencia.

Luego de que esta parte del analisis de los peligros del proceso esta

completada, el equipo clasifica los peligros de acuerdo al Programa

(Seguridad  del

Alimento,

Salubridad,

Integridad Econdmica),

agregando aquellos aspectos contractuales asumidos entre el

comprador y el vendedor.

Los Peligros que no clasifican dentro del Programa no son requeridos

para ser controlados y para ser incluidos en un Plan basado en

HACCP.
Andlisis de Peligros
Etapa | Peligro| Alcance Riesgo Gravedad o | Medidas
del Seguridad | (Probabilidad | Severidad | Preventi-
Proceso Salubridad de - Critica vas
Integridad | Ocurrencia) | - Mayor
- Alta - Menor
- Media

Baja




Fuente: Curso sobre Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP)

La segunda etapa de este desarrollo incluye la especificacion de las

medidas de control que son necesarias para reducir o eliminar (poner

bajo control) los peligros identificados. Esta es la parte mas amplia

del plan HACCP. EI Plan consiste de siete pasos, los cuales cuando

son implementados resultan un plan HACCP escrito, presentable en

forma de Manual. Los siete pasos incluyen:

1.

Desarrollo de medidas preventivas disefiadas para reducir los
peligros a niveles aceptables;

Identificacion de puntos de control criticos en el proceso donde
los peligros pueden ser controlados;

Determinacion de los limites criticos que deben ser
determinados en cada punto de control critico;
Establecimiento de procedimientos de monitoreo que son
utilizados para demostrar que los peligros estan siendo
controlados;

Establecimientos de acciones correctivas a ser tomadas
cuando los limites criticos son alcanzados;

Establecimiento de sistemas de preservacion de registros

efectivos; y




7. Establecimiento de procedimientos para verificar que el

sistema basado en HACCP esté trabajando adecuadamente.

F. DEFINIR MEDIDAS PREVENTIVAS - Paso 1

Paso 1 del Aspecto de Punto de Control Critico es determinar qué
medidas preventivas existen ya en su proceso, y cuales medidas
preventivas nuevas pueden implementarse para evitar una pérdida de
control del proceso. La premisa basica del concepto basado en
HACCP es la PREVENCION.
Medidas preventivas son definidas como cualquier accion que inhibira
la introduccion de peligros en el producto y tienden a ser
procedimientos operacionales que se estan empleando actualmente
en cada operacion del establecimiento. Usted probablemente no las
reconoce como medidas preventivas porque no ha observado su
operacion total desde esta perspectiva. Asigne medidas preventivas
a cada peligro identificado.
Las siguientes son ejemplos de medidas preventivas:

*  Separacion fisica de las materias primas y productos

terminados durante el almacenamiento.

*  Uso de agua potable aprobada por la autoridad competente.

*  Uso de aditivos y productos quimicos aprobados solamente.

* Calibracion apropiada de balanzas e instrumentos de

medicion.



*  Rotacion apropiada del producto en almacenaje.

* Uso de programas de entrenamiento para técnicos y
trabajadores.

* Uso de vehiculos de transporte capaces de mantener
temperaturas adecuadas a la caracteristica del producto.

*  Calibracion adecuada de termometros.

*  Construccién y funcionamiento adecuado de retretes y
lavabos.

*  Control efectivo de plagas

G. IDENTIFICAR PUNTOS DE CONTROL CRITICO - Paso 2

Un Punto de Control Critico (PCC) es definido como cualquier punto o
paso de un proceso de manufactura de un alimento especifico, donde
la pérdida de control puede resultar automéaticamente en un riesgo
inaceptable de producto insalubre que presenta una amenaza para la
salud o para la seguridad, o puede derivar en un fraude econémico.
Es aqui donde la etapa denominada “Punto de Control Critico” del
sistema basado en HACCP toma lugar. Esto es llevado a cabo
evaluando cada peligro en cada paso del proceso por medio de la
pregunta:

¢ Es control critico de este peligro ocurre aqui o en otro paso?



Esto es, si este peligro no se controla en determinado paso o punto
del proceso de manufactura, ¢resultaria automéaticamente en un
riesgo inaceptable de un producto no sano, presentando una amenaza
parala salud, seguridad o integridad econémica en relacion al uso final
del producto?

Para todas las etapas donde la contestacién a esta pregunta es si,

tales pasos deben considerarse puntos de control criticos.

H. ESTABLECER LIMITES CRITICOS PARA CADA PCC - Paso 3

Un limite critico es definido como una o mas tolerancias previamente
escritas que deben ser reunidas para asegurar que el plan controla
efectivamente un peligro o riesgo.

Los Limites Criticos deben ser significativos y realistas.

Algunos peligros en los PCC’s pueden requerir varios limites criticos

para controlar ese peligro potencial especifico. Ejemplos de limites

criticos:
Punto de Control Critico Limite Critico
Proceso de cocciébn de Temperatura del agua
cangrejos 100°C
Tiempo de proceso 20
min.

. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE MONITOREO - Paso 4



En el cuarto paso los procedimientos de monitoreo que van a utilizarse
en el Plan deben ser establecidos para asegurar que los limites criticos
no han sido excedidos. La actividad de monitorear PCC’S es esencial
para el éxito del sistema basado en HACCP. Para poder
establecer/conducir efectivamente procedimientos de monitoreo, las
preguntas ¢Qué?, ¢Por qué?, ¢(Coémo?, ¢Cuando?, ¢Doénde? y
¢, Quién?, deben ser contestadas.

Tales procedimientos deben ser principalmente observaciones o
medidas fisicas que puedan llevarse a cabo facilmente en términos de
atrasos de tiempo y costos realistas.

Planilla de Datos de Temperatura

LIMITE CRITICO DE LINEA DE PROCESAMIENTO:
Temperatura no menores de 82.2 °C

Hora Tem?oecr;;l tura Notas:

8:00 82.8

08:30 82.8

09:00 82.2

09:30 82.2

10:00 82.7 10:05 aumento flujo de vapor
10:30 82.2

11:00 82.2

Observador Fecha: dd/mm/aa

Fuente: Curso Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP)

J. ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS - Paso 5



Las acciones correctivas son definidas como procedimientos a seguir
cuando una deficiencia seria o critica es evaluada o cuando un limite
critico es alcanzado o excedido.
Cuando una accion correctiva es activada, el proceso debe volver a
ser controlado luego de que se haya comprobado la pérdida de control.
Esta accidén no necesariamente corrige el problema del producto ya
producido, pero debe minimizar el problema del producto ya
producido, pero debe minimizar el problema para el producto a futuro.
También, la accidn correctiva tomada debe eliminar el peligro actual o
potencial, o el riesgo creado cuando un limite critico es excedido en
un punto de control critico, y asegura la disposicion adecuada del
producto final.
Las acciones correctivas deben desarrollarse para cada peligro
identificado en cada punto de control critico. Cada vez que una accion
correctiva es aplicada debe haber algun tipo de registro que la
documente.
Esto permitira la modificaciéon de su Plan HACCP para problemas
recurrentes que ocurren en su proceso 0 producto, y permitiria la
disposicion o rechazo del producto incorrecto.
Cuando aplique las acciones correctivas a un proceso ciertas
preguntas deben ser formuladas:

v ¢Quién es la persona responsable para la aplicacién de las

acciones correctivas?



v' ¢ Qué clase de accion correctiva necesita aplicarse para volver
el proceso bajo control?

v ¢Dénde serd aplicada la acciéon correctiva en un proceso
especifico? (Esto depende de cual limite critico ha sido

excedido).

K. ESTABLECER UN SISTEMA DE PRESERVACION DE

REGISTROS - Paso 6

Ademas de los procedimientos de monitoreo y acciones correctivas
gue se ha identificado para cada paso del proceso, el sistema basado
en HACCP requiere que su plan incluya una salvaguardia adicional,
particularmente para aquellos pasos de proceso que usted ha
determinado que son puntos de control criticos. Esa salvaguardia es
la inclusion de un sistema efectivo de preservacion de registros en su

plan HACCP.

L. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION — Paso

7

El séptimo paso es establecer procedimientos de verificacion
adecuados para asegurar que su plan HACCP esta trabajando y es
efectivo. La persona responsable del equipo debe desarrollar y

documentar procedimientos de verificacion.



Esto incluye designar al personal responsable de la Planta para
verificar rutinariamente que el sistema basado en HACCP funciona y
gue se estad siguiendo adecuadamente. Los procedimientos de
verificacion incluyen el establecimiento o confirmacién de politicas
para revisiones periddicas y actualizacion del plan HACCP. La
verificacion también confirma que todos los peligros fueron
identificados en el plan HACCP cuando fue desarrollado y ayuda a
identificar las deficiencias del plan asi como aquellas areas que

necesitan mejorarse.

5. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA



La evaluacion Econdmica y Financiera permite determinar la viabilidad
del proyecto a través de la estimacion del Flujo de Caja de los costos
y beneficios para cada periodo; para luego medir en base a dichos
flujos la Tasa Interna de Retorno (TIR) y el célculo del Valor Presente
Neto (VPN), finalizando con un andlisis de sensibilidad sobre la base

de las variables més incidentes en el proyecto.

5.1 INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

5.1.1 INVERSIONES

5.1.1.1 ACTIVOS FIJOS

Bajo el supuesto de la utilizacion de plantas procesadoras de
camaron, debemos sefalar que estas ya cuentan con instalaciones
basicas para el proceso de productos del mar. Entre las edificaciones
mas representativas tenemos: Las mesas de trabajo, las camaras de
frio, tineles de frio, area de carga y descarga tanto de materia prima
como producto terminado, maquinas de hielo. La industria
camaronera en el tratamiento del camardon posee un mayor grado de
complejidad y tecnologia por esta razén aun reasignando la capacidad
instalada, esta no alcanzara un 100% y quedaran maquinas como las

clasificadoras de camarén que permaneceran sin uso. El presente



cuadro recopila los rubros de activos mas representativos en nuestra
empresa piloto para el desarrollo del presente trabajo.

Activos Fijos:

Edificio e Instalaciones: Planta Km. 7% Via Daule, Casa y Muelle,
Galpon para Taller Automotriz, Construccion Cerramiento, Planta de
Agua Residual.

Maquinaria y Equipo: Maquinaria en General, Maquina de Hielo,
Carros de Aluminio, Soldadora Lincolin, Balanzas Electronicas.
Muebles en General: Muebles y Enseres, Equipos de Oficina.

Vehiculos: Vehiculos en General.

5.1.1.2 CAPITAL DE TRABAJO

El Capital de Trabajo de nuestro proyecto se lo realiz6 tomando en
cuenta los tres elementos basicos del costo, que son: Materia Prima,
Mano de Obra Directa y Gastos Generales de Fabricacion. El ciclo de
efectivo estimado es de 30 dias plazo maximo para cobro de Cartas
de Crédito.

En el Anexo del Flujo de Caja, observamos que el requerimiento de
efectivo para un dia de trabajo es de USD 6,524.39, alcanzando un

acumulado mensual de USD 163,109.67, en el cual se incluyen los



rubros de Materia Prima, Gastos Operativos (Playas), Mano de Obra,
Alimentacion, Insumos, Gastos Generales de Fabricacion. En
términos redondeados, considerando los demas gastos tanto
administrativos como financieros, se requiere aproximadamente USD
194,000.00 para la actividad mensual a recuperarse en una tasa

acorde con la cobranza de las Cartas de Crédito que esta en el rango

de 30 dias.
Capital de Trabajo
Calculo Diario Calculo Mensual
Materia Prima usD 3,250.00| USD 81,250.00
Gastos de Playa 920.00 23,000.00
Mano de Obra 1,166.80 29,170.00
Alimentacion 227.50 5,687.50
Insumos 420.15 10,503.87
Gtos. Gen. de Fabricaciéon 539.93 13,498.30
Total UsD 6,524.39| USD | 163,109.67

5.1.1.3 FINANCIAMIENTO

Nuestro proyecto presenta la alternativa de la reutilizacion de plantas
camaroneras con capacidad instalada ociosa, situacibn que en
nuestro proyecto reduce a cero la inversion a realizarse. La actividad
operativa y dinamica de la pesca exige principalmente montos que
financien basicamente capital de trabajo, y como se sefal6 en el punto
anterior nuestro requerimiento para el capital de trabajo completo para
el ciclo de efectivo de 30 dias se aproxima a USD 194,000.00.

Debido a las restricciones tanto en requisitos, garantias, como montos



gue en la actualidad presenta el sistema Bancario, los duefios de esta
planta buscan un broker de productos (Intermediario de Negociacion)
gue realice directamente la negociacion de los contenedores con la
modalidad bajo pedido. Eltrabajo del broker, ademas de intermediario
en la negociacion es un depositario final, que garantiza el
cumplimiento bilateral del contrato.

Con un precio promedio de USD 31,000.00 precio FOB por contenedor
nuestro broker ubicara nuestros primeros contenedores dentro de la
Comunidad Europea, area donde existe un alto grado de aceptacion
de la merluza. Tendra como mercado target grandes comisariatos
especialistas en expendio de productos de primera necesidad.

La comision de nuestro broker es de un 2% precio FOB por
contenedor, los gastos de exportacion con tramites y partes de
documentacion corre por cuenta de la empresa. Para el primer afio,
rubro alcanza a USD 36,995.40. El desglose mensual lo podemos
observar en el Anexo No. 2.8 y que va acorde a la cantidad de

contenedores comercializados.

5.2 PRESUPUESTO DE INGRESOS, COSTOS Y GASTOS

5.2.1 INGRESOS

Los ingresos que se han proyectado es de 5 afios, debido a que la

Merluza no es un producto marino tradicional de comercializacion para



el Ecuador, dicho plazo es ademas fijado como punto de referencia
para establecer las virtudes que tienes esta actividad tanto para los
exportadores como para el pais, como lo podemos apreciar en el
Anexo No. 1.

En el antes mencionado anexo, podemos observar que el 88% de los
ingresos totales, representan ingresos provenientes del exterior por la
venta de los filetes de Merluza, asi como de las hueveras. El filete que
por tamafio no califica para la exportacion, asi como los retazos son
vendidos al mercado local, representando el 7% de los ingresos y por
ultimo aprovechando todo beneficio de la especie, el desperdicio es
vendido a las empresas que producen balanceados y harina de
pescado alcanzando este rubro de ingresos el 5% de nuestras ventas.

5.2.2 COSTO DE PRODUCCION

En lo que respecta a los costos de produccion el rubro mas
representativo es la Materia Prima predominando con el 42% del
Costo de Produccion seguido con el 15% que es el gasto en Mano de
Obra Directa. El detalle de los costos de produccion se pueden

apreciar en el Anexo No. 2.

5.2.3 GASTOS OPERATIVOS

La actividad de Pesca requiere gastos en el lugar de compra de la

Materia Prima, Playas, aqui se incluye el estibamiento de la materia



prima, la transportacion de la misma, desde las Playas hasta la Planta
(Guayaquil), entre otros, es por esta razon que se hace un compendio
de todos estos gastos operativos y se puede apreciar claramente en

el Anexo No. 2.2.

5.2.4 GASTOS DE EXPORTACION

Nuestro proyecto establece sus ingresos con precios FOB, no incluye
flete pero existen tramites de Aduana y requisitos de exportacion que
si son asumidos por nosotros. Esto incluye compra de formularios de
exportacion y analisis de muestras. Su detalle puede observarse en

el Anexo No. 2.7.

5.2.5 GASTOS GENERALES DE FABRICACION

Los Gastos Generales de Fabricacion incluye todos los costos
indirectos incurridos en planta. En el cual podemos ver reflejo los
gastos de cada éarea que se interrelaciona directamente en la
produccién, como es el caso del proceso de Hielo, la Camara de Frio,
el Laboratorio, Departamento de Mantenimiento, Seguridad, Bodega
de Materiales e Insumos, y Generales de produccion. El desglose

puede ser analizado en el Anexo No. 2.6.

5.2.6 DEPRECIACIONES



La tabla de depreciacion de los Activos Fijos que cuenta la empresa
se detalla en el Anexo No. 2.11.

El porcentaje de depreciacion de los Activos Fijos fueron tomados de
la Ley de Régimen Tributario Interno y se clasifican de la siguiente
manera: Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves,
barcazas y similares, 5% anual; Instalaciones, Maquinarias,
Equipos y Muebles, 10% anual; Vehiculos Equipos de Transporte

y Equipo caminero movil, 20% anual.

5.3 FLUJO DE CAJA

La proyeccion del Flujo de Caja constituye uno de los elementos mas
importantes del estudio de un proyecto, ya que la evaluacion del
mismo se efectuara sobre los resultados que en ella se determine.
Esta constituido por los ingresos y egresos, utilidades y pérdidas,
depreciacion y el valor residual.

El Flujo de Caja se realiza con la finalidad de obtener un flujo neto
generado que permita medir la rentabilidad del proyecto a través del

célculo de la TIR y el VAN. Ver anexo 3.

5.4 TASA INTERNA DE RETORNO

La Tasa Interna de Retorno, evalGa el proyecto en funcién de una

Unica tasa de rendimiento por periodo con la cual la totalidad de los



beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos
en moneda actual, es decir, la Tasa Interna de Retorno es una tasa de
interés que se obtiene en el periodo de tiempo del proyecto, tomando
todos sus valores y proyectandolos al presente; representando esta
tasa de interés el valor mas alto que un inversionista puede aspirar
como retorno para su inversion.

La Tasa Interna de Retorno de este proyecto fue determinado en base

al Flujo de Caja, y el resultado obtenido fue del 32.73%.

5.5 VALOR PRESENTE NETO - VPN

El Valor Presente Neto, muestra que el proyecto debe aceptarse si
éste es igual o superior a cero, para ello se trae a Valor Presente cada
uno de los valores obtenidos durante le periodo tiempo fijado en el
proyecto, en el nuestro es de cinco afios; sumando todos los positivos
y restandolos de la suma de todos los negativos.

Para traer los montos a Valor Presente se utiliza la Tasa Minima de
Retorno — TMAR — que fue en base al promedio ponderado de

rendimiento exigido por los socios.

TMAR= Tasa libre de riesgo + £ (retorno de rendimiento — tasa libre
de riesgo) * (% aportacion de socios)

TMAR= 14.75% +1.17 (25.22% - 14.75%) * (1.00)= 27%



La tasa libre de riesgo corresponde a la tasa activa del Banco Central,
el valor de Beta mide el riesgo de mercado que tiene el sector
pesquero, el mismo que se obtuvo en base al promedio del sector
pesquero de Chile y México por falta de informacion de nuestro pais,
el retorno de rendimiento corresponde al rendimiento exigido por los
accionistas.

Con la tasa obtenida se calcul6 el Valor Presente Neto del proyecto,

dando un resultado de USD 283,505.70. Ver Anexo No. 3.

5.6 ANALISIS DE RIESGO Y SENSIBILIDAD

El Analisis de Sensibilidad nos muestra en cuanto varia la rentabilidad
de nuestro proyecto, ante un cambio porcentual en una Unica variable
contenida en el flujo de caja.

Dicho analisis se encuentra en el Anexo No. 4, en el cual podemos
observar como varia la rentabilidad del proyecto y el valor presente
neto del mismo, ante cambios del 1%, 5% y 9%, de cada una de las
variables del flujo de caja.

De dicho analisis se desprende que la variable mas significativa en lo

que respecta a los ingresos, son los ingresos percibidos por



Exportaciones, asi mismo la variable de mayor influencia de los

Egresos es el Costo de la Materia Prima.

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES



En 1992, los animales en proceso en las fincas camaroneras
tuvieron altas mortalidades inusuales, debido a la presencia del
fendmeno natural de “El Nifio”, que origind inundaciones en areas
de produccién de la zona de Taura; esto sumado a que el suelo
de las piscinas de las camaroneras estaban saturados por el uso

de productos inorganicos.

Se ha detectado como fuentes de infeccion natural a camarones
adultos y juveniles, ademas de la contaminacion de agroquimicos,
otro vector puede ser el hombre por la introduccion de

transportacion global del virus en camarones congelados.

Las poblaciones de los camarones con sintomas del virus
“Cabeza Amarilla” presentan mortalidades de 100% en el lapso de
5 a 10 dias que es el periodo de incubacién del virus, desde la

presentacion de los signos clinicos.

De acuerdo a pruebas experimentales, pesticidas utilizados para
combatir la Sigatoca Negra como el Tilt y el Calixin, se determiné
gue dichos compuestos han originado los signos clinicos propios

del virus “Sindrome de Taura”.

La transmision del virus de la mancha blanca se produce tanto por

cohabitacién con crustaceos, igualmente se puede transmitir el



10.

virus por ingestion, o por inclusion en al dieta de crustaceos

infectados.

La explotacion de los recursos demersales en Ecuador es de
trascendental importancia socioecondmica, sirviendo tanto para el
consumo local como para la exportaciéon. Dentro de las especies
de peces demersales encontramos la merluza, que sin embargo

en nuestro pais es poco explotada por los pescadores.

Las variedades de la Merluza a nivel mundial son: Merluza

Europea, Merluza Chilena, Merluza Argentina, Merluza Austral.

La importancia de contar con objetivos de mediano como de largo
plazo, esta asociado con el concepto de hacer de la explotacion

de la merluza un recurso natural renovable.

En diversas partes del mundo se depredaron diferentes recursos
porque se busco6 obtener el maximo beneficio en el corto plazo o
porque no se contaron con los elementos adecuados para evitarlo.
El principal motivo ha sido que el ente regulador no era
consecuente con el objetivo de preservar la especie y su politica
cambiaba en cada administracion y no se contaba con un Plan

Estratégico adecuado.

El Ecuador tiene la oportunidad de ingresar a los mercados

internacionales, formados por los deméas paises merluceros de



11.

12.

13.

14.

Latinoamérica, como son:. Peru, Chile, Argentina; ya que el
Ecuador cuenta con la biomasa adecuada para comercializar la

merluza, asi como la calidad exigida en dichos mercados.

El HACCP (Hazard Analisis Critical Control Points) ha sido
reconocido en el mundo entero como la medida mas avanzada

para el control de la inocuidad de los alimentos.

El objetivo del HACCP es proveer un control continuo paso a paso
en las operaciones de elaboracion de alimentos de origen animal,
sistematizandolo sobre bases técnicas aceptadas

internacionalmente.

El Programa de Inspeccion basado en HACCP, enfatiza el rol de
la industria en la prevencidn y solucién continua de problemas
desde la cosecha o produccion hasta que el producto llega al

consumidor.

El Programa de Inspeccion incluye un procedimiento dividido en
dos partes para implementar un sistema basado en HACCP. La
primera parte incluye la seleccion del equipo HACCP; descripcion
del producto y su uso; diagrama de flujo. La segunda parte se
centra en los peligros y en los aspectos de punto de control de

control critico.



15. La Tasa Interna de Retorno es del 32.73%, lo que significa que es
la rentabilidad que proporciona el proyecto durante los cinco afios

gue es el horizonte que se ha tomado como referencia.

16. Que de acuerdo con la Tasa Minima Atractiva de Retorno (27%),
el proyecto proporciona un Valor Presente Neto de UsSD
283,505.70, que es el beneficio que obtendriamos el dia de hoy

por llevar a cabo el proyecto.

RECOMENDACIONES

1. Difundir mediante publicaciones la tendencia del mercado
internacional sobre los productos organicos, asi como los costos
y beneficios que tendrian los empresarios camaroneros en aplicar

este tipo produccion.

2. Determinar los tipos de quimicos que los productores de banano
pueden aplicar en sus plantaciones, con la finalidad de disminuir
su impacto ambiental y sobre tipo de ecosistemas, siendo un caso

particular la produccién de camarones en piscinas.

3. Elaboracién de estudios ecoldgicos, econdmico y financiero; por

parte de entidades publicas, privadas y educativas sobre la



comercializacién de especies marinas tanto en el mercado

nacional como internacional.

Difundir acerca de los beneficios que tendrian los duefios de
plantas camaroneras en utilizar sus plantas, en el procesamiento
y comercializacién de otras especies marinas, que cuentan con un

mercado internacional desarrollado.

Para que el proyecto sea sustentable y tienda hacia el largo plazo
es importante que se cree una Ley de Conservacion de la Merluza,

asi como el de otras especies marinas.

Que el ente encargado de regular la pesca realice estudios
anuales, en el que se determine el estado poblacional de las
especies marinas, y en base a ello se fije las cuotas de captura de

especie, asi como los meses de de veda.

Fijar los objetivos, metas y responsabilidades que deben ser
realizadas por parte del ente regulador, para de esta forma

garantizar la conservacion de la especie.

Que Instituciones publicas y privadas brinden su apoyo y
experiencia, en la elaboracion de un plan de contingencia, el

mismo que servira para brindarle dinamismo al sector pesquero.



10.

Exigirle a todos los productores y exportadores de especies
marinas la aplicacion del HACCP (Hazard Analysis and Critical

Control Points), para obtener un producto final inocuo.

Difusion de las exigencias que tiene el mercado internacional
sobre los productos marinos, para con ello asegurar de que
nuestro producto sigue cumpliendo con los estandares

internacionales.

ANEXOS



100

Ingresos por Ventas

ANEXO No. 1

[ USDIKg.
M. Externo M.Interno

[Toneladas Diarias 13

Dias 25

Toneladas Mensuales 325

Rendimiento 34% 90% 10%
Filetes (34%) 110.5 1.55 1.32
Hueveras (2%) 6.50 3.00

Residuo (64%) 208 0.05

_Ingresos Mensual

Exportaciones uspb 173,647.50

Mercado Local 14,586.00

Residuos 10,400.00

Total Ingresos uUsD 198,633.50




ANEXO No. 2

Egresos
_ | Costo Mensual

Materia Prima usD 81,250.00
Gastos Operativos 23,000.00
Mano de Obra 29,170.00
Alimentacion 5,687.50
Insumos 10,503.87
Gtos. Gen. Fabricacion 13,498.30
Gastos de Exportacion 1,488.27
Comision por Ventas 3,082.95
Gastos Administrativos 12,579.11
Servicios Basicos 12,780.00
Total de Eg_;iesos Mensual usbD 193,040.00
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ANEXO No.

Materia Prima

21

Costo por Tonelada de Merluza
Toneladas Diarias

Costo Diario

Dias

Total Mensual

usb

usD

usD

250.00
13
3,250.00|
25

81,250.00




Gastos Operativos

ANEXO No. 2.2

Costo Diario de Personal de Playa
Costo de Supervision

Costo diario de Personal de Planta
(Recepcidn)

Transporte Externo

Transporte de la Compaiiia

Vehiculo de Transporte del Personal

Viaticos
Total Diario

Dias

Total Mensual

13

13

10

25

Toneladas

Toneladas

Personas
Horas/Dia

Viajes
Viajes

Viajes

Personas

Costo por Tonelada
UsD 5.00

usSDb 3.00

Costo Hora/Hombre
uso 1.00

Costo Flete por Viaje

usb 86.00
uspb 30.00
UsD 15.00

Costo por Persona
usbD 4.00

usD

UsD

usD

usD

usD

usD

usD

usD

usD

65.00

39.00

80.00

516.00

120.00

60.00

40.00

920.00

23,000.00
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Mano de Obra

ANEXO No. 2.3

Fileteo

Lavado

Pesado y Clasificado

Decorado del Filete

Apoyo

Empaque del Filete

Empaque de Hueveras

Supervisores
Total Diario
Dias

Total Mensual

Costo por Kilogramo

4420 Kilogramos usD 0.06
4420 Kilogramos UsD 0.04
Costo por Hora/Hombre
12 Personas usD 0.60
12 Horas/Dia
Costo por Kilogramo
4420 Kilogramos uUsD 0.03
Costo por Hora/lHombre
10 Personas usD 0.70
12 Horas/Dia
Costo por Toneladas
5 Toneladas uso 35.00
10 Personas usbD 0.70
10 Horas/Dia
Costo por Kilogramo
4 Personas usD 0.01
25

usb

usDh

usD

usD

usb

usD

usD

usb

uspo

usbD

265.20

176.80

86.40

132.60

84.00

175.00

70.00

176.80

1,166.80

29,170.00




Alimentacion

ANEXO No. 2.4

Almuerzo

Cena

Adicionales

Total Diario

Dias

Total Mensual

150

100

150

25

Personas

Personas

Personas

Costo Diario/Persona
usD

usD

usD

0.60

0.55

0.55

usD

usD

usD

usD

usD

90.00

56.00

82.50

227.50

5,687.50
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Insumos - Costos

ANEXO No. 2.5

Toneladas Diarias 13
Laminas Celestes _ Cartones Tuxedo Erapa y Etiquetas Fundas Plasticos Total por Tonelada

Filete usb 21.35 36.50 8.60 9.73 76.18
Hueveras usD 10.65 20.67 8.00 39.32
Residuos usD 8.80 8.80

Rendimiento Toneladas Costo por Toneladas Costo Total
Filete 34% 4.42 UsD 76.18 uUsD 336.72
Hueveras 2% 0.26 uspb 39.32 usD 10.22
Residuos 64% 8.32 Usb 8.80 usb 73.22
Total Diario UsD 420.15
Dias 25
Total Mensual UsD 10,503.87




ANEXO No. 2.8

Gastos Generales de Fabricacién

[Produccién Hielo Costo por Mes

Jornales usp 80.00

Cargas Sociales 20.00

Beneficios Sociales 20.00

Productos & Materiales 37217

Seguros 524.86

Miscelaneos Productos de Hielo 4.65

Total usD 1,021.68
Camara

Sueldos usp 578.57

Cargas Sociales 119.71

Beneficios Sociales 65.73

Productos & Materiales 5.10

Seguros 605.60
IMantenimiento 294.03

Total usD 1,668.74
Laboratorios

Jornales usD 287.50

Beneficios Sociales 27.45

Productos & Materiales 133.00

Analisis de Laboratorio $0.00
IMiscelaneos de Laboratorio 35.00

Total usD 572.95
Electricidad y Mantenimiento

Jornales uspD 1,958.43

Beneficios Sociales 114.35

Utiles de Oficina 2.70

Telex 28.00
Combustibles 797.10

Productos & Materiales 140.86

Sequros 396.73
Movilizaciones & Viaticos 23.00
Mantenimiento en General 135.40
Mantenimiento de Moviles 154,91

Miscelaneos de Mantenimiento 43.45

Total usD 3,794.93
Vigilancia

Jornales uso 2,914.03

Impuestos, Tasas & Contribuciones 138.85

Utiles de Oficina 142.00

Productos & Materiales 18.83

Movilizacion & Viaticos 67.00

Total 2.40

uso 3,283.11

|Bodega de Materiales

Jornales uso 369.19

Cargas Sociales 98.41

Beneficios Sociales 146.27

Utiles de Oficina 19.81

Productos & Materiales 119.49

Seguros 289.34

Movilizacion & Viaticos 42.98

Miscelaneos Bodega 4.00

Total usob 1,089.49
General - Produccion

Sueldos usD 1,364.25

Beneficios Sociales 355.45

Impuesto, Tasas & Contribuciones 39.00

Telex 20.00

Combustible & Lubricantes 35.00

Productos 97.00
FM antenimiento 56.00
Amortizaciones 4.93

Planta de Aguas Residuales 91.20

Miscelaneos General de Preduccion 4.57

Total uso 2,087.40
Total Mensual usb 13,498.30
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ANEXO No. 2.7

Gastos de Exportacion

Flete por Contenedor USD 299.30
Contenedores por Mes 5
Total Mensual uUsbD 1,488.27
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ANEXO No.

Comisiones por Ventas

2.8

Contenedores por Mes

Comision por Valor FOB
de cada Contenedor

Valor FOB del Contenedor

Total Comision Mensual

2%

usD

UsD

31,000.00

3,082.95
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ANEXO No.

Gastos Administrativos

2.9

Oficinas

Sueldos

Cargas Sociales
Beneficios Sociales
Impuestos, Tasa & Contribuciones
Gastos Bancarios
Documentos Varios

Utiles de Oficina

Telex

Consumo de Agua
Productos

Seguros

Honorarios Profesionales
Publicidad & Propaganda
Guardiania & Seguridad
Movilizacion & Viaticos
Gastos de Estadia
Mantenimiento
Amortizaciones

Intereses

Multas

Gastos de Representacion
Miscelaneos Administrativos

Total Mensual

Costo por Mes
usD 4118.75
532.12
419.00
316.12
10.00
31.98
137.41
1,222.73
22.50
23.63
685.81
2,242.89
4.20
1,000.00
92.14
797.42
156.00
93.78
50.76
111.34
471.13
39.40

UsD 12,579.11
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Activos Fijos

ANEXO No. 2.12

[Equipos e Instalaciones USD 1,179,425.94
Planta Km. 7%z Via Daule UsD 1,062,258.48
Casa y Muelle 89,811.14
Galpon para Taller Automotriz 5,493.21
Construccion Cerramiento 4,551.45
Planta de Agua Residual 17,311.66
Depreciacién 5% usD 58,971.30
Maquinaria y Equipo USD 369,704.03
Maquinaria en General usD 363,704.25
Maquina de Hielo 1,718.60
Carros de Aluminio 2,220.95
Soldadora Lincolin 1,539.44
Balanzas Electrénicas 520.79
Depreciacién 10% usD 36,970.40
Muebles en General uUsD 123,474.56
Muebles & Enseres usD 90,225.22
Equipos de Oficina 33,249.34
Depreciacién 10% usbD 12,347.46
[Vehiculos USD 72,078.20
Vehiculos en General uUsbD 72,078.20
Depreciacién 20% usb 14,415.64
Total de Depreciacién usb 122,704.80




Flujo de Caja

ANEXO No. 3

Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

Ingresos

Exportaciones 2,083,770.00 2,229,633.90 2,341,115.60 2,481,582.53 2,630,477.48
Mercado Local 175,032.00 188,159.40 -~ 199,448.96 211,415.90 224,100.86}
Residuos 124,800.00 134,160.00 142,209.60 150,742.18 159,788.71
Total Ingresos 2,383,602.00 2551,953.30 268277416 284374061 3,014,365.05
Egresos

Materia Prima 975,000.00 1,023,750.00 1,074937.50 1,128,684.38 1,185118.59
Gastos Operativos (Playas) 276,000.00 289,800.00 © 304,290.00 © 319,504.50 ° 335479.73
Mano de Obra 350,040.00 367,542.00 385,919.10 406,215,086 425 475.81
Alimentacion 68,250.00 7166250 « 75,245.63 79,007.91 82,958.30
Insumos 126,046 .44 132,348.76 138,866.20 145,914.51 153,210.24
Gtos. Generales de Fabricacion 161,978.60 170,078.58 178,582.51 187,511.63 196,887.22
Gastos de Exportacion 17,859.23 18,752.19 19,689.80 20,674.29 21,708.01
Comisiones por Ventas 36,095.40 38,845.17 40,787.43 42,826.80 44 968.14
Gastos Administrativos 150,048.32 158,496.7¢ 166,421.63 174,742.71 183,479.84
Servicios Basicos 153,360.00 161,028.00 169,079.40 177,533.37 186,410.04
Depreciacion 122,704.80 111,661.37 101,611.84 92,466.78 - 84,144.77
Total Egresos 2,430 184,79 2543065368 2,655531.03 2,774,081.93 2,899840.68
Utilidad Bruta -55,582.79 7,087.94 27,243.12 69,658.68 114,624.37
15% Participacion a los Trabajadores 0.00 1,198.19 4,086.47 10,448.80 17,178.66
Impuestos 0.00 1,697 44 5,780.16 14,802.47 24,336.43
Depreciacién 122,704.80 111,661.37 101,611.84 92 466.78 B4,144.77
Aporte de Capital 250,000.00
{Utilidad Neta -250,000.00 67,122.01 116,753.68 118,979.34 136,874.19 157,154.05)
Tasa Interna de Retorno 32.73%

Tasa Minimo de Retorno 27.00%

Valor Presente Neto uspb 283,505.70
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Analisis de Sensibilidad

ANEXO No. 4

Variacién Nominal

Variacion en Nominal

[Variacion de Porcentual de cada dela TIR del VPN
una de las Variables 1% 5% 9% 1% 5% 9%
Ingresos
Exportaciones 37.05%) 52.17%) 51.77%]) 310,761.36] 419,784.00] 416,806.18
Mercado Local 33.10%] 34.59%] 36.05%] 285,820.64] 295,080.38] 304,340.12
Residuos 32.99%] 34.06%] 35.11%| 285,156.28] 291,758.59] 298,360.90
Egresos
Materia Prima 30.57%] 18.95%] 3.15%] 270,555.62] 206,883.76] 135,844.72
Gastos Operativos 32.15%] 29.52%] 26.59%| 279,982.95] 264,430.61] 247,709.01
Mano de Obra 31.99%| 28.55%| 24.54%] 279,037.94] 258,831.91| 236,331.21
Alimentacion 32.58%] 32.01%] 31.43%| 282,634.59] 279,150.13] 275,665.67
Insumos 32.46%| 31.40%] 30.16%] 281,896.90] 275,461.68| 268,144.66
Gtos. Generales de Fabricacion 32.39%]| 30.99%| 29.32%] 281,438.26] 273,052.53| 263,253.76
Gastos de Exportacion 32.69%)| 32.54%| 32.39%) 283,277.75] 282,365.96] 281,454.17
Comisiones por Ventas 32.65%| 32.34%| 32.03%] 283,033.51] 281,144.73] 279,255.96
Gastos Administrativos 32.41%| 31.13%| 29.58%] 281,579.05] 273,872.43] 264,755.10
Servicios Basicos 32.40%| 31.10%] 29.52%] 281,548.28] 273,704.32] 264,426.98
=1
%’ 8
ef
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