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INTRODUCCION

La Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), junto con la Comisión

de Estudios para el Desarrollo de la Cuenca Baja del Rfo Guayas (CEDEGE),

con el apoyo de la Universidad de Florida, y con el auspicio financiero del

Programa de Modernización del Sec{or Agropecuario (PROMSA) del

Ministerio de Agricultura y Ganaderta del Ecuador, ejecuta un proyeclo para

identificar productos agroindustriales que tengan buen potencial en la

Penlnsula de Santa Elena, sobre todo para la exportación.

En la elaboración de la lista de los productos que debfan ser considerados,

se siguieron cuako pasos. El primer paso consistió en recopilar los

productos que se han sembrado en la zona, en forma comercial o

experimental, y agregar otros productos que podrían adaptarse a las

condiciones agroecológicas de la zona, de acuerdo al programa Ecocrop de

FAO. El segundo paso fue el desarrollo de una metodologfa para la

selección de productos, basada en una serie de citerios a los cuales se les

asignó un peso relaüvo. Como tercer paso se aplicó la metodologfa a la lisb

de productos para idpntificar 25 productos para los cuales debfan realÉarse

estudios de mercado. Por último, para la elaboración de estud¡os de pre-

BQPr»{,i
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factibilidad, se idenflicaron 13 productos con mejores posibilidades de

comercialización.

El propósito de los estudios de pre-factibilidad és ofrecer a los interesados

suficiente información para demostrar la conveniencia de invertir en un

producto (proyecto) agroinduskial dado. La decisión de invertir deberá

realizarse luego de que cada inversionista complete un esfudio de

factibilidad, con información pertinente para su propia operación, según el

área de cultivo, condición del terreno, distancia de la fuente de agua,

disponibilidad de capital, entre otras.

Este estudio de prehctibilidad kata sobre el pimiento tipo "Monón". Fue

elaborado por Pavlova Holgutn Mora, como requisito previo a la obtención del

tftulo de lngeniera Comercial en la ESPOL, con el asesoramiento del Dr.

Jorge Chang.

_ffi
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Segrln FAO la producoión mundial de pimiento (conocido en inglés como "béll

peppersJ en el año 2001 fue de 17.4 millones de toneladas. Los principales

productores fueron China (47%), México (10%), España (6%), y Estados

Unidos (5%). México y Estados Unidos han tenido un crecimiento de más de

30% en los rllümos cinco años.

Se exportaron 842,000 toneladas en el año 2000, por un valor de US$ 914

millones. Los principales exportadores fueron España (29%), México Q3%),y

pafses Bajos (18%). Los principales importadores fueron Estados Unidos

(26%), Alemania (23%), Francia (8%), Reino Unido (70,6) y Canadá (7%).

En Ecuador habfan 891 ha de pimiento sembradas en monocultivos por

1,734 Unidades de Producción Agropecuarias (UPAs), según el Censo

Agropecuario 20@; ptras 79 ha se sembraron en cultivos asociados. La

producción fue de 5,0@ t. Más de la mitad de la superficie se encuentra en

las provincias de Manabf y Guayas, en los meses de verano (enhe Julio y

Enero).

En Estados Unidos el 66% de la demanda de pimiento se cubre con

producción nacional, sobre todo en los Es-tados de Florida (entre Octubre a
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Mayo), California (sobre todo entre mayo a Noviembre) y Georgia (en

verano). El principal grigen de las imporüaciones es México, especialmente

entre Noviembre y Mayo.

El precio mas alto en el año 2001 fue de US$ 1.94/kg en el terminal de

Miami, a ftnes del mes de Mazo. Desde inicios del año, el precio promedio

fue de US$ 1.58/kg. fl resto del año el precio se manfuvo generalmente por

debajo de US$ 0.70/kg. Una tendencia similar se estableció entre los años

1997 a 2000.

Este estudio evalúa la producción de pimiento tipo "Monón" en 15 ha de

terreno ubicado en la Penfnsula de Santa Elena, para ser vendidos a la

industria. La inversión se esümó en US$ 113,555 incluyendo un crédito

comercial de US$ 55,@0 a un plazo de cinco años, con una tasa de interés

de l5 % anual. Se asume un rendimiento de 12llha y un precio de venta de

US$ 0.38/kg. El análisis financiero se realizó con el programa COMFAR lll de

las Naciones Unidas.

Se esümó una Tasa lnterna de Retorno OIR) de 24.5% para un periodo de

10 años, con un Valor Actual Neto (VAN) de US$ 39,342 usando una tasa de

descuento de 12%, con lo cual el proyecto es aceptable. La inversión puede

ser recuperada en cuatro años s¡n interés, y en seis años con el 12% de

interés.
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El punto de equilibrio durante el primer año se estimó en 28.3% de las

ventas, sube a 69.5% en el segundo año y luego baja paulatinamente hasta

estabilizarse en 30.5% a partir del sexto año del proyec{o.

El Valor Agregado lnterno Bruto se estimó en US$ 56,792 en valores

conientes y US$ 338,402 en valores actuales. El Valor Agregado Nacional

Neto se est¡mó en U§$ 436,E90 en valores corrientes y en US$ 233,945 en

valores actuales, de los cuales, 58% corresponden a salarios y 15oA al

gob¡emo (impuestos pagados).

No se conoce la supprficie requerida por la indusfia para la producción de

pimiento Morrón en la Penfnsula de Santa Elena; cualquier promoción debe

partir de términos y condiciones fijadas bajo contrato, que incluya tanto

precios, canüdades y calidades, como asistencia técnlca y capacitación.

En otras zonas del pats, donde el cl¡ma permita la cosecha entre los pr¡meros

tres meses del año, para aprovechar los mejores precios en Estados Unidos,

se podrlan sembrar hasta unas 700 ha para supl¡r el 1O% de las

importaciones; para psto es necesario lograr un permiso fitosanitario de

APHIS/USDA.
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ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION

DE PIMIENTO EN LA PENINSULA DE SANTA ELENA

I. ESTUDIO DE MERCADO

1.1. Producto

I .1.1 Descripción y usos de los productos principales

El producto que trata este estudio es el pimiento fresco üpo verde, rojo o

amarillo, conocido en los Estados Unidos como "bell peppers". El nombre

cientific¿ de la planta que lo produce * Capsicum annum. Iambién se da

información de otsos tipos de pimientos, a manera de referencia.

La planta se presenta en diversas variedades, cuyos frutos se diferencian

significativamente entre sl en aspectos tales como sensibilidad al frfo, su

capacidad de conservación, su acüvidad metabólica, y, sobre todo, su

apariencia en la forma, tamaño y color del fruto.

El génerc Capsicum pertenece a la familia Solanaceae que tiene más de 75

géneros, con más de 2,000 especies. Solanácea úene de la palabra laüna

"solamen", que s¡gn¡fca callarse, debido a las carac{erfsticas sedativas de

g$-ry"q
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ciertas espec¡es; hay gran diversidad en el tamaño de la hoja y la forma de

éstas plantas, pero siempre se arreglan en el vástago alternativamente. Las

flores de los "nightshades" que son similares en cada especie, son la

carac{erlstica principal para reconoc€r estas plantas.

Esta hortaliza camb¡a de color dependiendo de su estado de madurez, por lo

que puede tener varios colores, entre ellos rojo, amarillo, anaranjado, café,

factor que influye para que su productor, pueda encontrar un nicho de

mercado. En los EsSdos Unidos el pimiento de color tiene un mejor precio

que el pimiento verde, por las preferencias del consumidor.

El pimiento se originó en México y las áreas vecinas de América Central.

Poco después que Colón descubrió esta planta, fue distribuida y cultivada por

üodo el mundo como una planta dirigida para especia y medicina. Hoy, las

plantas de pimiento se pueden encontrar en áreas tropicales alrededor del

mundo

¿'1.

En Estados Unidos, la primera producción de pimiento se dio en el sur, en el

año de 1925; existen ciertos Estados que son produc{ores de pimiento debido

a que cuentan con un suelo y clima adecuado.

Para que el pimiento sea un produclo de óptima calidad hay que tomar en

cuenta varios factorep, entre ellos, el vigor de la planta, caracterfsücas del

)¡
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fruto, resistencia a enfermedades, suelo, clima, calidad del agua de riego,

entre otros. El pimiento puede cultivarse en invemaderos pudiendo asf

controlar mejor la calidad de agua de riego, tipo de suelo, climatologfa, etc.

obteniéndose un producto de ópüma calidad.

El pimiento es una horhliza que generalmente no tiene diferenciación de

marcas porque es un "commodify''. En el mercado, el consumidor lo encuentra

apilado usualmente y es vendido al granel. En algunos casos se puede

enconhar el pimentón en los supermercados con valor agregado ;ya que el

fruto puede que se encuentre en empaques o envolturas con una mejor

presentación, el consumidor preferirá un fruto el cual cumpla con sus

expectativas de calidad .

Las variedades de mayor demanda en los mercados intemacionales son:

Variedades verdes ("bell peppers green")

"King", 'Ladf, "Jupite/', "Towe/', "Captain", "Mayata", "Melody'',.Ace Hybrid",

"Cardinal", "Summerspeef', "Belmof', "Galaxy'' y "skippe/'.

B§fl0¿
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1.1 .1.1 Variedades
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Otras variedades

Pimiento Rojo: Algunos pim¡entos verdes se toman rojos cuando llegan a su

estado de madurez. La temperatura durante la coloración juega un importante

rol en la uniformidad y proporción del color desarrollado. La baja de

temperatura quizás disminuya o detenga completamente el desarrollo del

color. lnvest¡gaciones en la universidad de Oregon State y British Colombia

indican que la variedad "Lady'', "La Bamba", "Merlln", 'hce Hybrid", "Bellby',

"Bour Come/' y "Cardinal" se han desempeñado bien. "Four Corners" y

"Merlfn' tienen paredes gruesas. "Pimiento Yankee" y "Peto Wonder"

inicialmente tienen color chocolate y luego se toman rojo.

Pimiento Amarrillo: "Golden Belle", "Golden Cal Wonde/' y "Astro" (todas

son amarillo luminoso); "Pimiento Klondike" (tiene un matiz anaranjgdo),

"Pimiento Honet'', "Orobelle" (anaranjado - amarillo). Para ensayo :

"Marengo" (tipo Lamgyo) y '§ummer Sweef' (ambos se tornan amarillo o

anaranjado - amarillo rápidamente ) .

Pimiento Anaranjado : "Corona", Yalencia", "Oriole", "Ori" . Para énsayo:

i{riane".

Pimiento Púrpura, Chocolate y Blanco : Estos tienen un color intermedio

e-YP¿
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durante 7 - 10 dfas, lqego se tornan rojos.
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Pimiento para producción en invernaderos: Fruta verde o roja para

mercado especiales. Solo para ensayos: 'Cubico", "Plutona". Fruta amarilla:

"Golden Belle", "Marengo", "Orebelle". Fruta Anaranjada: "Ariane", 'Valencia".

Variedades verdes usadas en Ecuador

"Tres Puntas": Su zona de siembra es en la región Cosüa, valles cálidos

Sierra, invernaderos y Galápagos. Su ciclo de cultivo es de g0 dfas. La

forma del fruto es larga aproximadamente de 19 cm por 5 cm de diámefro; el

peso del fruto es de 140 g; el tamaño de la planta es de 75 -80 cm. El

hábito de crecimiento es determinado. Se siembra aproximadamente 50,000

plantas por hectárea y se espera 35 Uha. Este fruto es el más largo del

,ffi
crB . E.§pof,

Híbrido "Quetzal"r Este se siembra en la región Costa, valles de la Sierra,

invemaderos y Galápagos. Su ciclo de vida es de 90 dfas. La forma del fruto

es larga (tipo "lrpzu" largo), el hábito de crecimiento es semi -
indeterminado. Las dimensiones del ftuto son de 17 cm de largo por 4 cm de

diámetro. Sus paredes son de un grosor de 4 mm. Se utiliza una población

de 50,000 plantas por hectárea y su rendimiento esperado es de 30 t / ha.

mercado, por lo que tiene una excefente acogida.
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Híbrido "King Arthur": La zona de siembra es en la región Cosla y valles

de la Siena; su ciclo de culüvo es de 90 dfas, La forma de su fruto es

cuadrada de color verde; las paredes de esta hoñaliza son de 4 mm de

grosor con un hábito de crecimiento determinado. La población por hectárea

es de 50,000 plantas con una producción aproximada de 30 ükg, con un

tamaño de planta de 75 - 80 cm . Este fruto es dirigido para las industrias y

mercados frescos.

"La Paz": Su zona de siembra es la región Costa, invernaderos y

Galápagos. Su ciclo de cuttivo es de 90 dfas al igual que los otros, el peso

del fruto es de 300 g. La forma del producto es larga con hombros anchos;

su hábito de crecimiento es determinado. La población de plantas es de

50,000 por hectárea, con una producción aproximada de 40.lha. Este fruto

se comercializa en hoteles, resEurantes, y mercados especiales.

Híbrido "Baron"r Su ciclo es 90 dlas, su color es verde perg én su estado

de madurez se torna rojo oscuro. El tamaño del fruto es de 11 por 11 cm, su

forma es cuadrada, el tamaño de la planta es de 75 - 80 cm. Este fruto es

dirigido para indusffia y mercados frescos.

Híbrido "Conan": Su ciclo es de 95 dfas, su color se torna de verde a rojo.

El tamaño del fruto es de 17 por 10 cm; su forma es cuadrada. El tamaño

de la planta es de 75 - 80 cm. Tiene una pulpa gruesa.
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"X3r Camelot": Su ciclo es de 90 dfas, su color es de verde oscuro a rojo

intenso. El hmaño del fruto es de 13 por 11 cm, la forma del mismo es

cuadrada. El tamaño de la planta es de 75 -80 cm; el frutro está dirigido a

industrias y mercados frescos.

"Cal¡forn¡a Wonder 300": Su ciclo de v¡da es de 90 dlas, su color es verde

pero se toma a rojo en su estado de madurez, tiene un tamaño de 10 por

10 cm con (longifud y diámetro), su forma es cuadrada, con un tamaño de

planta de 70 - 80 cm. El fruto es dirigido a mercados frescos.

"Tropical lrazu Mejorado": El ciclo es de 100 dfas, el color varla de verde

claro a rojo, el tamaño del fruto es de 12 por 7 cm, su forma es alargada, el

tamaño de la planta es de 100 cm. Su pulpa es delgada.

9s,"P"ü,
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variedades rojas usadas en Ecuador

"Maccabi": Su color es rojo, su forma es grande alargada con un tamaño de

16 por 8 cm, las paredes del fruto son medianas, con un peso promedio de

24O g; la altura de la planta es mediana extendida, la madurez del fruto es

mediana. Esta puede per cultivada al aire libre y en trJnel.



30

"Bengal": Pimiento hfbrido üpo "Marconi" con fruto alargado terminado en

punta; el color del mismo cuando llega a madurar es rojo intenso con un

tamaño de 17 por 5 cm, las paredes del fruto son finas; la planta es alta con

hábito de crecimiento erecto con un péso promedio de 170 g. Su madurez

relaüva es media y su sistema de producción puede ser tanto al aire libre

como en tllnel.
gs,1,."0¿
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Variedades amarillas usadas en Ecuador

"Shemesh": Hlbrido de tipo cuadrado, el color del fruto es amarillo oro, su

tamaño es de 8 por 8 cm, el espesor de las paredes es mediano y un peso

promedio de 160 g; el hábito de crecimiento y altura de la planta es compacta.

La madurez del frutro gs temprana, puede ser culüvada al aire libre y en red.

I .1.1.2 Empaque

El calibre se define generalmente por el número de hortalizas por caja <le 10

kg. Los calibres requeridos por los alemanes son de S a 6 y algunas veces g.

Los ingleses prefieren los calibres 5 a 6. Por otro lado los calibres requeridos

por los estadounidenses van desde 5 a 7 y algunas veces de 8 a 10.
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Generalmente se disúibuye en los siguientes empaques:

> 28 lb 1 1/19 bushel cartons, crates

28 lb 1 1/9 bushel cartons

zBlb 1 1/9 bushel crates

1.1.2 Descripción y usos de los productos derivados, sustitutos y/o

complementarios

Diversas especies del género Capsicum, se éncuentran difundidas

ampfiamente en varios palses del continente donde forman patte de su cultura

al ser usado como sa§orizante y en medicina tradicional.

Existe un sinnúmero de productos del genero Capsicum y de sus derivados:

) La Capsaicina cristalizada, Oleonesina de Capsicum

) Colorantes naturales

F Colorantesalimenticios,capsidiol

F Oleorresina o co¡npuestos aromátícos

) Aliños a base de pimientos

Pimier¡to verde flBell peopers oreen'1
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F Salsa a base de pimiento

) Encurtidos

D Enlatados, entreptros

$

En los riltimos años se ha descubierto que la Capsicina es componente activo

presente en casi todas las especies del género Capsicum; tiene acción

medicinal como agente contra el dolor, a través de su reacción con una

sustancia qu¡mica del cerebro denominada "susüncia P", que se relaciona

directamente con la transm¡sión del dolor. Se ha encontrado que la Capsicina

estimula selectivamente, obstruyendo luego la "sustancia P" en ciertos nervios

que terminan en la piel y en las membranas mucosas, donde funciona como

un antisensibilizante. Este mismo fenómeno ha sido observado en los

sistemas cardiovascular y respiratorio, reuma, osteoartsitis y sinoviüs donde

hay una relación ente el efecto provocado por la Capsicina y la "susüancia P".

En alimentacion, los extractos de Capsicum son utilizados en su forma de

oleorresina en la preparación de salsas tipo tabasco y en alimentos

fuertemente aliñados. Se usa además como saborizante en bebidas no

alcohólicas y en otros tipos de confrterfa.

Los susütutos del pimiento pueden ser cualquier hortaliza fresca de la época;

todo lo que pueda suqtifuir al pimiento como condimentos o en ensaladas.
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El aumento de las comidas rápidas ha incrementado el consumo de alimentos

tales como pizza, pastas, salsas suaves, y otros alimentos étnicos que

contienen pimientos que se consideran productos complementarios. Los

consumidores @nsumen estos alimentos comúnmente en establecimientos

como pizzerlas (pizzas) siendo el pimiento un vegetal importante de la pizz¡,

Aunque muchos consumidores pueden no saber de las cualidades

alimenticias especlficas de los pimientos, pueden comer más simplemente

debido a un creciente conocimiento de la última década del valor dietéüco

del vegetal en general. El pimentón es afto en vitamina C (un pimiento verde

médio contiene 177 % del RDA para la vitamina C), y como se maduran y

azucaran (color de la ftuta cambia), el contenido de la vitamina A se levanta

por un factor de 9 mienÍas que la vitamina C se duplica. El pimiento es

también fuente excelenüe de la fibra dietética y proporciona cant¡dades

pequéñas de varias oFas vitaminas y minerales.
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Los estándares de calidad de Estados Unidos para p¡m¡ento verde "Bell

peppers green "se detallan a conünuación 1

Calidad

51.3270 U.S color especifico

Gonsiste en la madurez del pimiento verde; este producto debe cumplir con

clertas caracterfsticas. El ptoducto debe tener firmeza, buena forma, libre de

daños, sin quemaduras en su superficie, o daños causados ya sea por

enfermedades, de los insectos y otros.

a) Tamaño.- El diámetro de cada pimiento no deberá tener menos de 3

pulgadas y Ia longitud de cada pimiento no deberá ser menor de 3 %

pulgadas.

b) Color.- El pimiento debe tener un color especlfico en relación con su grado;

éste debe proveer al menos el 90% del porcentaje especlfico de color. Si el

color del pimiento se encuenha fuera de este rango la hortaliza se clasificará

en color mezclado, esto signiñca que el pimiento no tendrá un color

especlfico.

I www.ams.usda.eov/standardJstantfr .htnl

1.1.3 Grados y estándares de calidad
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51.3271U.S No 1

En este grupo s6 encuentra el pimiento verde que contiene frmeza p€ro su

forma no es uniforme; éste debe estar libre de quemaduras en su superficie y

libre de daños que pueden ser causados por congelamiento de la hortaliza,

enfermedades, insectos y otros daños.

a) Tamaño.-El diámetro de cada pimiento no deberá ser menos que 2 %

pulgadas y la longitud de cada pimiento no déberá s€r menor de 2 %

pulgadas.

b) Color.- Los pimientos que cumplen con todos los requerimientos están

clasificadoo en U.S No I ef cual prevé al menos 90% de porcentaje en la

caracterfsüca del colo¡ de la hortaliza, si éste no cumple con el requerimiento

será designado al mezclado (tolerancia 51 .3274)

51.3272 U.S No 2

La hortaliza üene firmeza pero no tiene ser¡as deformaciones en sus formas,

estando libre de quemaduras en la superficie, de insectos, daños,

enfermedades, ente otros.

a) Color.- La carac-terística del color de la hortaliza está relacion¡do con el

nivel de clasifcación que se le dé al producto, este prevé que al menos el g0

% de los pimientos mgestre una especifica caracter[stica de color.
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51.3273 No clasificados

Consiste en los pimientos que no se han clasificado de acuerdo con

cualesquiera de los grados precedentes. El término 'sin clasifica/' no es un

grado dentro del significado de estos estándares, sino se proporciona como

designación para demostrar que no se ha aplicado ningún grado al lote. Las

hortalizas que se encuentran en ese rango no cumplen con ningún estándar

determinado.

gs,li: '
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51.3274 Tolerancias

Para permiür la variación, poder clasificar y emfacar en cada clasificación

anter¡or, las siguíentes tolerancias, se especifican:

a) Grado pS No. I

1. Defeclos: No más que un total de 10 % de fallas en el requer¡miento

establecido; la hortaliza no deberá tener un daño que incluyan más del

2 % afectado por decaimiento.

2. Tamaño. No más del 10 % del pimiento pueden no estar dentro de las

especif cacioneo del tamaño.

Sin clasificación

Tolerancias
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b) Grado U.S No.2

1 . Pa.a los defectos. No más que un total del 10 % del pimiento puede no

encontrarse dentro de los requisitos de éste grado, pero no más que

una mitad de ésta canüdad, o 5 %, serán permiüdos para los pimientos

afecbdos por quemaduras solares, incluyendo en ésto no más que 2

% para pimienps afectados por decaimiento.

s$I,,-0¿
Aolicación de las tolerancias ,fl4 :.)S_ ,;::*i{r,rg
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5l.3275Aplicacióndelas tolerancia" '¡¡t'tisr¡oL

El contenido individual de los paquetes en los lotes, está basado en la

inspección de la muestra, Ia cual es sujeta a seguir limitaciones: Con tal que,

los promedios para la porción entora esté dentro de las tolerancias

especificadas para el grado: se basa en una simple inspección, en el cual la

porción entera deberá estar dento de las tolerancias especificadas.

a) Para paquetres que contienen más de 20 pimientos deben tener una

tolerancia del 10 % o ¡nás. La distribución individual de paquetes en cualquier

lote no deberá tener más que 1 112 puntos de tolerancia especifica.

b) Para paquetes que contienen más de 20 pimientos y una tolerancia de al

menos 't0 % es proporcional y para paquetes que contienen 20 pimientos o
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menos; para paguetes individuales en cualquier lote no deberá tener mas que

el doble de tolerancia pspecificada, será permiüdo uno defecluoso y uno fuer¿t

de tamaño en cualquipr paquete.

Definiciones

5l.3276 Maduración

Significa que el pimiento ha alcanzado la máxima etapa de desarrollo.

51.3277 Similar característica

Cada pimiento tendr4 las mismas caracterfsticas. Significa que cada pimiento

tiene el mismo üpo general. Por ejemplo, los üpos de paredes delgadas y los

tipos de paredes gruepas no serán mezclados.

51.3278 Firmeza

El pimiento no debe eptar blando o flexible, marchito.

51.3279 Buena forma

"Buena forma" quiere decir que el pimiento üene una ins¡gn¡licanüe curva o

pequeña debrmació4 en su forma.
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51.3280 Herida, lesión

"Lesión" significa cualquier defecto más que quita el afrac{ivo de la

apariencia. Cualquier defecto o daño en la hortaliza es considerado como una

lesión o herida.

a) Cicatriz.- Cuado la cicatriz ésta en la superficie y ésts cubre un área de

más de 5/8 pulgadas en diámeho o la cicahiz es de 3/8 pulgadas de diámeko

en un pimiento de 3 112 pulgadas en longitud y 3 pulgadas en diámetro, o

cuando el largo del área de lesión es igual al largo de pimiento.

b) Quemadura.- Cuando causa decoloración la cual afecta a un área y se

extiende el 5 % de la superficie del pimiento.

c) Bacterial.- Cuando el área lesionada es de 18 pulgadas en diámet¡o en un

pimiento de 3 % pulgadas en longifud y 3 pulgadas en diámetro, o

conespondiente a lo l4rgo de pimiento.

d) Granizado es similgr a lesiones.- Cuando la piel está cicatrizando y el área

afectada es equivalenfe a un cfrculo de 3/8 pulgadas.

51.328f Bastante buena forma

"Bastante buena forma" quiere decir que el pimiento quizás tenga una

insignilfcante curva, pero éste es del üpo comúnmente reconocido "botón ",

éste no es indudablementre encorvado o deformado.
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b) Quemadura.- Cuando causa decoloración que afecta un área que excede

el 15 % de la superficie del pimiento.

c) Bacterial: Cuando el área de un cfrculo es de 18 en diámetro en un

pimiento de 2 % pulgadas de longitud y 2 % pulgadas en diámefro, el área

infectada podrá ser rnayor o menor dependiendo si el pimiento es más grande

o más pequeño.

51.3282 Peligro

En esta sección especlf¡camente se clasifica cualquier defecto que pueda

quitar el atract¡vo a la aparienc¡a o lo comestible, la cal¡dad del pimiento.

Cualquier defecto o cualquier combinación de defectos serios que exceda el

máximo perm¡t¡do será considerado un peligro.

a) Cicatriz: Cuando la cicatriz está en la superficie y la agresión es más que el

área de un cfrculo 5/8 pulgadas en diámetro o correspondientemente menor

o también el área d9 cicatriz es menor o mayor al largo que la longifud del

pimiento.

d) Granizado: Es similar a heridas. Cuando la piel esta cicatrizada y el área

afectada es más que el equivalente de un clrculo 3/8 pulgadas en diámetro,

en un pimiento 2 % pulgada en longifud y 2 % pulgadas en diámáro o

conespondientemente menor o mayor á¡ea de lecciones en un pimiento

pequeño o largo.
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51.3283 Eleformaciones no serias

Es decir que el pimiento no está mal encorv¿¡do o deformado.

51.3284 Serio peligro

Cualquier defecto que seriamente quite el atractivo o lo comesüble, calidad

del pimiento o cualquier defecto o combinación de defeclos que exceda el

máximo permitido, será considerado serio peligro.

a) Quemaduras

b) Cualquier abe¡tura en la parte del pimiento

c) Cicatriz : Cuando la cical¡tz está en la superficie siendo más grande que el

área de un cfrculo de 1 pulgada en diámetro o una cicatriz de 34 pulgada en

diámetro en un pimiento de 2 % pulgadas en longitud y 2 % pulgadas en

diámetro o conespondientem€nte menor o mayor en un pimiento pequeño o

largo.

d) Quemadura: Cuando a causa de decoloración afecta a un área

extraordinaria del 25 % a la superficie del pimiento.

e) Bacleial; Cuando el área de un clrculo de I pulgada en diámetro en un

pimiento 2 % pulgada en longitr.rd y 2 % pulgada de diámetro, o

correspondientemente menor o mayor al área de un pimiento pequeño o

largo.

B§HQTk/';--,
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51.3285 Diámetro

Significa la dimensión más grande medida perpendicularmente al eje

longitudinal.

1.1.4 Manejo de Poscosecha

Clasificación 2

Los frutos salidos del campo s€ someten a un breve lavado con agua limpia

para eliminarles el polvo o algunas impurezas que traigan adheridas; luego se

los deja secar a temperatura ambiente para luego clasificarlos y empacarlos.

Los pimientos se clasifican en tres categorlas:

De primera: entre 15 a 16 cm de largo

De segunda: entre l5 y 12 cm de largo

De tercera: menor de 12 cm de largo y frutos mal conformados y

magullados.

Los frutos pueden empa@rse en cajas de 8 a 1O kilogramos cuando se

destinan al mercado popular, y en bandejas de 4 a 6 unidades de frutos de

2 w ww.¡iosüraryest. usrlavis.ctlw'urr¡JucefüctlcspüiroUuinüqrto.hUrú
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pr¡mera cuando se destinan a los supermercados. Además, deberá adherirse

en un lugar visible un "sücke/' con la identificación del producto, la granja o

empresa que lo produce, y si se desea vender con una marca.

Almacenamiento

El pimiento verde puede durar en almacenamierüo hasta 25 dlas a 10o C. Los

pimientos rojos deben almacenarse a temperaturas enke 9 a 10o C, con 9O a

95% de humedad. Si se quiere almacenar pimientos verdes, rojos y amarillos,

para que se mantengan firmes, deben almacenarse a temperaturas entre G2o

C, con una humedad relaüva entre 90 a 95 %, de ésta manera los pimientos

pueden conseryarse hasta 4 semanas. Es importante indicar que los

pimientos almacenados a temperaturas entre 0 a 20 C, deben consumirse tan

pronto sean sacados del almacén.

La temperatura tiene un gran efecto en la planh, en el crecimiento de la

hortaliza y en el desarrollo y calidad del pigmento rojo o amarillo. La

temperafura ideal para el desarrollo del pigmenio rojo está entre l8'C - 24o

C. Encima de este rango el color rojo se convierte en amarillento y debajo

esta temperafura el color se desanollará dramáücamente lento y para

completamente sf la temperatura está por debajo de 130 C.

9,

¡.i
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El pimiento puede mejorar sus oportunidades de éxito en la producción

usando invernadero, irrigación por goteo (para promover uniforme humedad)

y un poste de plantas (para reducir enfermedades y ruptura de planta,

mejorando el movimiento de aire). Lo mencionado es importante cuando la

meta es producir pimiento de color (rojo, amarillo, anaranjado, etc). Los

cuales üenen grandes requerimientos de calidad y alto valor.

Pimiento verde: tamaño, firmeza y color del fruto

Pimiento de color: un mfnimo de 50 % de coloración

gs_,B-g¿
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CIB : ESP§Í;índices de calidad

Uniformidad de forma, tamaño y color tlpico del cultivar

Firmeza

Ausencia de defectos, hles como grietas, pudriciones y quemaduras de sol

Temperatura óotima

Los pimientos se deben enfriar lo más rápido posible para reducir pérdida de

agua. Los pimientos almacenados a temperaturas mayores a 10o C (450 F),

p¡erden más agua y se arrugan. Para una vida útil más larga (3 - 5 semanas),

índices de cosecha
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lo mejor es almacenar los frutos a 7.5o C(45o F). Entre los slntomas de daño

por frfo están picado, pudrición, coloración anormal de la cavidad ¡ntema y

ablandamiento sin pérdida de agua. Los pimientos maduros o que ya lograron

su color son menos spnsibles al daño por frfo que los pimientos verdes.

Humedad relaüva óot¡ma

La firmeza de los pirnientos se relaciona directamente con pérdidas de agua,

por lo que se requiere una alta humedad relativa (95%) durante el

almacenamiento

Tasa de respiración

18-20m| COz/kgh aZOoC(68" F); 5-adCO2/kga l0o C(50" F);

3{ ml GOz / kg h a 5' C ( 41o F); la tasa de respiración de los frutos rojos y

verdes es parecida. Para calcular el calor producido, se multiplica ml CO2 /kg

- h por 4¿lO para obterpr BTU/ t / dfa por 122 para obtener kc,all t I dfa .

Los pimientos son frgtos no climatéricos y producen niveles muy bajos de

Etileno: 0.1 -0.2u| /kS-ha10-20o C(50-680 F)

Tasa de producción de Etileno
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Efectos de Etileno

El Etileno tiene poco efeclo en el pimiento. Para acelerar la maduración o el

cambio de color, lo más efeclivo es mantener Io pimientos con una coloración

parcial a temperaturas tibias de 20 - 25o C ( 68 - 77o n, con una humedad

alta (95%).

Efectos de las atrnósferas controladas ( AC)

Por lo general, no hay efeclo de la AC en el pimiento. Las atmósferas que

solo tienen una concentración baja de 02 (2-5oA Oz) tienen poco efeclo en la

calidad del fruto, y las atmósferas con una alta concentración de COz ( 5%)

pueden dañar a los pimientos (picado, coloración anormal, ablandamientQ,

especialmente si se almacenan a menos de 10'' C ( 50o F).Atmósferas con

un 3 % Oz + SYo QQz fueron mas benéficos para los p¡mientos rojos que para

los verdes, cuando éqtos se almacenaron a 50 C(41o Ra10o C (59p F)

por3a4semanas.

Fisiopatias

Pudrición ap¡cal: Este defecto aparece ya sea como una leve coloración

atfpica o como una herida más grave, oscura y hundida, en la punta del fruto.
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Se debe a insuficiencias transitorias de agua y calcio, y puede suceder bajo

temperaturas más altas cuando los pimientos están creciendo con rapidez..

Moteado: Este mal se manifiesta como heridas pecosas que penetran la

pared del fruto. Se desconoce la causa. Algunas variedades son más

suscepübles que otras.

Daño por frfo: Entre los sfntomas del daño por frlo están el picado en la

superficie de la fruta, zonas acuosas, pudrición (especialmente por Alternaria)

y una coloración anormal de la cavidad interna.

Enfermedades

En pimientos producidos en California, los organismos de pudrición más

comunes son Botrytis, Alternaria y las pudriciones blandas producidas por

bacterias y hongos.

Botrytis o Moho Gris: Es un microorganismo de pudrición común en el

pimiento. Se puede reducir su presencia manteniendo la sanidad del

campo. Los niveles altos de COz (> 10 %), que ayudarían a controlar

Botr¡¡tis, dañan a los pim¡entos. Botrl/t¡s se puede controlar

efectivamente, sin dañar a los frutos, mediante inmersiones de los

pimientos en agua caliente ( 55' C por 4 minutos).

a
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Pudrición por Alternaria: La producción negrEl por Altenaria,

especialmente en la punta del pimiento, es sfntoma de daño por frlo. La

mejor forma de control es almacenar los frutos a7.2o C

Pudrición bacteriana blanda: Hay varias bacterias que abcan tejidos

dañados que pueden @usar zonas de pudrición blanda. Las

pudriciones blandas también pueden encontrarse comúnmente en

pimientos lavados o enfriados con agua, cuando el agua utilizada no ha

sido hatada.

Otros defectos comunps de poscosecha

El daño mecánico (el aplastamiento, perforaciones causadas por ramillas,

grietas, etc,) es muy común en el pimiento; el daño ffsico no solo afecta la

calidad visual de los pimientos, sino que también lleva a una mayor párdida

de peso y pudriciones,
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Ll.5 Esquema del sistema agroindustrial

SISTEMA DE DISTzuBUCION DE LASFRUTAS Y
HORTAL TzuS F¡IESC,,4§ E STANS (N IDOS
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1.2. Mercado Local

1. 2.1 Produccíón y oferta

En Ecuador según datos proporcionados por el Tercer Censo Agropecuario

del año 20003, se sembraron 891 ha total como monocultivos, en 1,734

Unidades de Producción Agropecuaria (UPAs), y 79 ha en 295 UPAs en

cultivos asociados; la producción fue de 5,005 t de las cuales se vendieron

4,908 r.
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En el Gráfico No. 1, segtln datos estadlsticos de la FAO, la producción de

pimiento en el Ecuador se ha incrementado en 188 % bmando como año

base el 1997, en relación con el año 2@1. En el año 1998 la producción de

pimiento incrementó en 250 cft; en el año 1999 la producción disminuyó 41 %

en relación con el año anterior. A partir del año 2000 hasta el 2001 se ha

mantenido estable la producción (Ver Anexo 1).

Los datos de FAO muestran que la producción de pimientio fue afectada

durante el año 1997 por el fenómeno de el Niño. Los datos del Censo

Agropecuario son tomados como más exactos.

La información del Gráñco No. 2, que también proviene del Censo

Agropecuario, detalla el tamaño y el número de UPAs del cultivo de

Gáfico I'lo. 1 Prod¡cción de p¡m¡enb €n él Ed¡ador
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pimiento, según el tamaño de las UPAs, separado tanto en monocultivo

como en cultivo asociado. El pimiento se siembra principalmente entre

las 5 ha a 20 ha para los monoculüvos. Los cultivos asociados no

tienen mayor concentración en ningrln nivel de tamaño de UPAs (ver

mas detalles en Anexo No. 2).

Gráñco 15 z Eúibucion de prodltcial de plrienb en
EÉ¡ador
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1.2.2 Distribución geográfica de la producción

El cultivo se encuenta distribuido casi en su totalidad en la Costa. La zona

de mayor producción es la provincia de Manabf (Iabla No. 1), con el 26 % del

área total cultivada seguida por la provincia del Guayas con el 25 %,
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princ¡palmente en la Penfnsula de Santa Elena, Lomas de Sargentillo, lsidro

Ayora, Pedro Carbo, Palestina Laurel y Loja con el 22%

La provincia del Guayas, cuenta con una importante red vial de primer y

segundo orden que la enlazan con ef resto de la Repriblica. El terminal

marftimo de Guayaqqil permitre moülizar la mayor parte de importaciones y

astrtAfbSOLO

# UBqs

SJperfirie
Oosectrada,

ha

§Düfic¡e
Oosechada,

haProúncias
26 2 ñ 0AZUAY

0 0 1 0BOLIVAR

CAfAR 13 0 0
0CARCHI 89 44
1COTOPAX 2 0 1

6CHIMBORAZO 5 7
49 7 7EL ORO 58

13ESMERADAS JJ 9
505 ¿¿o 65 54GUAYAS

1li¿BABURA 76 76
307 198 5 14LO.JA

LOS RIOS 19 2 5
lt¡ANABI 448 238 150

I\,IOROflASA\TIAGO 2 0 1 U

NAPO ,l 0 0 n

PASTAZA I U U

PICHINCHA 47 15 tc
TUNGURAHUA 0 3 '1

ZA¡¿IORA CHINCHIPE 2 0 ñ 0
GALAPAGOS 54 5 tó 4
OTROS t) 'l 1 1

TOTA 1,740 296 't79

TABLA No 'l. Productores de pimienlo por Provincias
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exportac¡ones ecuatorianas y el aeropuerto intemacional opera

permanentemente con numerosas lfneas aéreas.

1.2.3. Niveles de pro/uctividad

Los rendimientos de los cultivos varlan s€gún las provincias debido a que

éstro depende tanto dp condiciones climáticas, como del nivel de tecnologfa

uülizado.

FAO indica, que los rendimientos de pimiento en Ecuador han ido

incrementándose en los rllümos cinco años (Anexo No 3/.

Según el Gráfico No. 3, del total de 956 ha sembradas, 445 ha (48%) se

sembraron con semilla reciclada, 250 ha (26%) con semilla seleccionada, 250

ha (26%) con sem¡lla certificada.
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Cultivos con riego hay 771 ha que equivale al 81%; mientras que el resto se

cultivan solo con lluvia. Áreas culüvadas de pimiento con aplicación de

fertilizantes hay 839 ha que equivalen al 88%. En lo que respecta al paquete

de control fitosanitario, 822 ha (86%) lo usan.

Según estos datos se puede concluir que solamente 26% del área cultivada

utiliza una tecnologfa adecuada, con smillas certificadas (Ver Anexo No. 4).

En Ecuador existen básicamente dos tipos de produclores, los que se

dedican a la producción para el consumo interno, que producen pimiento

verde y los productores exportadores, que todavfa son muy escasos, los

cuales culüvan pimiento morrón para la exporhción del producto en

conseryas. La expoúación de pimiento verde fresco no se da en la

actualidad.

Los produc-tores que se dedican a la producción de pimiento son agricultores

que tienen una educación promedio basada en los primeros años de

primaria, culüvan la mayor parte del área de pimiento, y carecen de

tecnologfa, emplear¡do sus conocimientos aprendidos de generación en

generación.
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El rendimiento promedio en la produccion de pimiento es de 13.8 t / ha.

La productividad juega un papel impoñante en la producc¡ón de una hortaliza,

ya que a un mayor nivel de productividad se logran menores costos y

mayores serán los ingresos netos del agricultor.

f .2.4. Estacionalidad de la producción

La cosecha del pimiento en el mercado intemo se da la mayor parte en

verano porque en e§ta temporada la incidencia de lluvias es menor, para

evitar problemas de drenaje, asf como de plagas y enfermedades.

El periodo de mayor producción de pimiento en la Costa es entre Julio y

Enero, en donde la demanda de la Costa se satisface con la producción de

esta misma zona; en los meses restantes la demanda es cubierta con la

producción de la provincia de Loja y Manabf, que en el invlerno proveen al

mercado pimiento (Iabla No. 2).

TaHa l,lo. 2 de cocect¡a de en Ecrador
PROVINCIAS Feb Mar Abr May Jun Jul Agp sep Oct Nor' Dic

CA|iiAR

CARCHI

EL ORO
ESMERALDAS
GI.JAYAS

IMBABURA
LOIA
MA¡,lABI
PlcHINOIA

IMñIII
IIIIIITIIITIIIIIIIIIIrIIII
Itriil$#ii*:j§ii,¡lf#' IIfIIII,;....: ,,,-'¡:rlIfIIIIIITITIIIIII

IIIIIm IIIIT

Fuent€: Pavlova Holguin
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Para estimar el Consumo Aparente se tomó en cuenta los datos de FAO,

aplicando una ecuación que está en función de la Producción más las

lmportaciones y menos las Exportaciones, que es equivalente a la demanda

local.

En Ecuador el consumo de pimiento es mayoritariamente como fruta frescá.

Como se puede observar en el Gráfico No. 4, el Consumo Aparente ha

aumentado de 9,596 t en el año 1997 a 26,628 t en el 2000. Esto se debe a

un ctaro aumento en la producción de pimiento en el país, que en los años

2000 y 2001 tuvo un aumento de casi tres veces con relación al año 1997.

Se debe resaltar también que no se registraron exportaciones de pimiento

verde fresco en estos años (Ver Anexo No. 5).
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1.2.5. Características cuantitativas y cualítativas de la "Demanda

Potencial" y "Consumo Aparente"

Grafico f\b.4 Coni¡mo AparBnte del pimienb en el
Ecuador

2000
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En cuanto a las caracterfsticas cualitativas, la preferencia en el mercado

ecuatoriano es consumir pimiento verde de longitud alargada como el

pimiento de "Tres puntas", el "lrazu largo", "Quetsal" . Los consumidores

prefieren esta hortaliza por su valor vitamlnico, por su calidad , sabor y su

bajo precio. Los consumidores prefieren consumir la hortaliza fresca que

procesada.

1.2.6. Precios a nivel de mayoristas

La tendencia de los precios a lo largo del año (Gráfico No. 5) mueska

grandes f,uctuaciones en el nivel de precios en los dos productos, tañto en el

"pimiento bola verde" como el "pimiento trompo". Estas fluch¡aciones pueden

ser resultado ya sea por cambios en la oferta o cambios en la demanda; el

periodo de producción del fruto juega un rol importante. En los meses de

Junio y Diciembre de 2001 el alza de prec¡os fue pronunciada.

En el mes de diciembre de 2@1 el nivel de precios fue el doble que el mes de

Diciembre del año anterior; ésta gran variación pudo haber sido resultado de

alguna extenalidad negativa que afectó a los cultivos, ya que grandes

variaciones en el nivql de precios generalmente son resultado de pérdidas de
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cuJt¡vos. Aunque hay que considerar que esto también se pudo dar por un

incremento en las preferencias de los consumidores por esta horüalizaa.

Offico t¡o.5 Rrecio d.l dñicnb a riEl ó mayorita cn el E uador
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1 .2.7. Sistema de comercialización

El sistema de comerciplización local puede incluir:

F Venta en finca: en este sistema el producto se vende a un intermediario,

generalmente transportista, el que a su vez llevará el producto al centro

de mercado de r¡ayoristas.

t
:
a:l
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! Venta directa al mercado de mayoristas: en éste caso el productor

puede ser propieErio del transporte o lo alquila y lleva el producto al

mayorista donde obtiene un mejor precio.

) Venta a supermercados; este canal de distribución se lleva a cabo por

medio de cupos que son limitados (de acuerdo a lo que demande el

supermercado, y generalmente no son fijos pero tiene buen precio,

aunque se pagan con 3O a 45 dfas de plazo).

Se debe tener en cuenta que el transporte es parte de un sisüema integral de

mantenimiento de la calidad del producto desde el campo hasta el

consumidor. En la visita reallzada al mercado de transferencias de Guayaquil,

se determinó que se mantiene una venE del transportista al disüibuidor tanto

mayorista como minorista. El pimiento de mayor consumo es pimiento hlbrido

de Loja y el pimiento de la Costa, que s€ comercializan por sacos de

aproximadamente 30 libras. Los precios (Tabla No.3) varfan de acuerdo al

tamaño del producto

tueñte: de tsansfefefich d€ vive.es

Tam año Prrclo por saco
Especial US$ 5
Grande US$ 8
Chico U§$ 2

Tabla No. 3 famaño y prec¡os del pim¡enlo
en el term¡nal de mayorisla de Guayaquil
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El pimiento tambien se puede comercializar vendiendo la producción total por

metros, que seria en el caso de venta en finca donde se mezclan todos los

tamaños.

El tipo de transporte que se utiliza es terrestre. El kansporte de la finca al

mercado final, dependerá de varios tactores, entre ellos:

D La red vial existente;

F La rapidez que el mercado exige para la entrega del producto €n

buenas condicionesi

F La disponibilidad de equipos especializados de carga y descarga

en los diferentes puntos de la cadena de comercialización;

D La existencia de hcilidades de almacenamiento especializados

(tipo centro de acopio o bodegas refrigeradas) en los puntos clave

de carga y/o descarga.

Las haciendas producloras de la hortaliza llegan al centro dé abasto con el

único objetivo de eliminar de la especulación de precios. Luego del arribo de

la hortaliza al centro de abasto la venta de la hortaliza se la realiza al por

mayor. La venta será a travé$ de sacos en donde los compradores del centro

de abasto son todos los mercados de la ciudad, supermercados, reshurantes,

eüc. El centro de abasto es el encargado de distribuir los vegetales a la
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ciudad. Es el único distribuidor mayorista de hortalizas y frutas en la ciudad

de Guayaquil en donde llegan los productos para luego ser distribuidos a los

distintos puntos de venta de la ciudad.

La compra del pimiento se la realiza mediante sacos , el peso varia

dependiendo del tipo de pimienü0. Cada saco de pimiento lojano pesa 30

libras el cual está compuesto de todo tipo de pimiento hlbrido; en el mercado

estos son los más cqtizados por el grosor de su piel y por su resistencia y

precio de compra; el precio que lo compra el mayorista es de US$ 4 el saco

de pimiento hfbrido lojano ; y el precio de venta del mayorisüa es de US$ 5 el

saco

El peso del saco del pimiento de la costa es de 50 libras; la piel del fruto no

es muy grue§a; el precio de mayorista es de US$ 8 y el precio de finca es

aproximadamente de US$ 6 . La mayorla de los mayoristas tiene sus propias

haciendas, siendo ellos mismos en ocasiones sus propios proveedores en él

verano , por lo que la compra de pimentón extra para la venta en el verano

poco se da en estos meses.

El pimiento pareo también se vende en el centro abasto donde el precio de

mayorista es de US$ 2 a US$ 2.50 el saco; su precio de finca es de US$ 1 el

saco, cada saco de pimiento pareo pesa 35 libras, este pimiento t¡ene poca

acogida por su pequeflo tamaño

glü"P,(»

ffi#
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Son los distribuidores de los supermercados quienes realizan la compra a los

mayoristas dos veces por semana, para abastecer al supermercado aunque

también la compra se puede dar ya sea por la venta directa del productor; el

precio que le vende el mayorista a los distribuidores de los supermercados es

mayor porque realiza una selección de la ho¡taliza en ciertos sacos para

sustraer ciertos pimientos que no cumplen con los requerimientos del

dishibuidor del supermercado; ésta persona es contraliada por el mismo

supermercado. Cada saco puede costar US$ 10 y puedetener un peso de

30 libras.

Los mayoristas se abastecen de pimiento tres veces a la semana que son los

martes, jueves y domingo. El número de pedidos en los dlas de feria es de

200 sacos. Los dfas restantes los mayoristas venden aproximadamente entre

80 a '100 sacos.

En los supermercados se encuentra el pimienio hlbrido "King Arthud y el

pimiento "l-a Paz". En los centros de abastos de la ciudad hay

pimiento"Quetzal", pirniento de "Tres puntas", y el "lrazu largo" entre otros.
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1.2.8 Requerimientos sanitarios

Para las hortalizas frescas no existe reskicción sanitaria a nivel nacional, ni

controles de calidad; simplemente el producto es entregado a los centros de

comercialización.

1.2.9. Perspect¡vas futuras

Como se notó en la esümación del Consumo Aparente, el mercado intemo ha

estado en constante crecimiento, aunque los precios han sido inestables. Se

esper¿¡ que la demanda interna continúe creciendo en el futuro.

L3. Mercado Externg

1,3.1. Producción y oferta mundial

La producción en el ámbito mundial en el año 2001 fue de17.2 millones de

toneladas cultivadas en un total de 1.3 millones de hectáreas. En los rlltimos 5

años la producción mgndial ha aumentado 116 %.
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1.3.1.1. Principales países productores

Los principales patses productores de pimiento en el ámbito mundial son

(Gráfico No 6. ): China con 47% del tohl de la producción mundial (en el año

2001 cosechó 8.2 millones de toneladas en una superficie de 443,400 ha). Le

sigue Méxíco con 10% (cosechó 1,961 ,191 t en una superf¡cie de 150,287

ha); España con 6% (cosechó 965,200 t en una superficie de 23,300 ha);

Estados Unidos con 5% (cosechó 885,630 t en una superficie de 28,590 ha).

En el Anexo No.7 se puede ver la tabla con los principales productores de

pimiento en el ámbito mundial en los últimos 5 años.

Según FAO, México ha tenido un crecimiento de 35 % en la producción de

pimiento en los tiltlmos cinco años y EE.UU. un crecimiento de 30%. En

cambio España mantuvo crecimiento del I 0,6; China tuvo un decrecimiento

en la producción de 17% e ltalia tuvo un péqueño decrecimiento de 7% en su

producción.
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Fuente: FAO

1.3.'1.1.2 Estados Unidos

EEUU no ha aumentado en gran proporción su área cultivada pero si ha

tenido un gran incremento en su nivel de producción por hectárea cultivada.

El nível de consumo de pimiento en los EEUU ha aumentado esto se ve

reflejado en el incremento de la producción del pimiento 30% en los rlltimos 5

años y en el nivel de importación.

Los "bell peppers", producidos comercialmente en la mayorla de los estados,

son enviados por 6.271 granjas (Censo Agropecuario de EEUU en 1997) a los

mercados frescos y procesados. Cada una de estas granjas cosechó por lo
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menos 20.2 ha de pimiento dulce. El mayor crecimiento se dió a partir de

1992.

Florida, Texas, California y Georgia tienen la producción más alta de pimiento

en los Estados Unidos. El área de producción en los Estados Unidos se

encuentra en el sur de la región. El pimiento se cosecha en Florida con 7,916

ha, Texas 1,919 ha, el norte de Califomia 1,596 ha, Georgia 1,516 ha, Virginia

459 ha y Kentuc§ 27O ha. Además el pimiento es cultivado en la zona de

Alabama con una área cultivada de 121 ha, y Tennessee 1Al ha.

Los pimientos cultivados en California provienen de San Benito, Orilla, y

Condados del Valle San Joaquln. La producción en Califomia empieza a partir

de Abril hasta Diciembre, con el volumen máximo entre Mayo y Julio.

La producción en Florida empieza a pa¡lir de Octubre hasta Julio del siguiente

año Florida obtuvo, el 36 % de la producción nacional durante 19S&2000.

New Jersey, con 6 % de producción, ocupa el tercer lugar en la producción de

pimiento, de los cuales dos tercios de las salidas viene de Gloucester, de

Salem, y de los Condados de Cumberland. Las 537 granjas de New Jersey

que producen p¡m¡ento lo hace entre Julio y Noviembre, con el volumen

máximo en Agosto (Vqr tabla No 4.)
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Los envíos del pimiento de Georgia son los más grandes en Junio, cuando

comparte el mercado nacional con California. La producción se dispersa sobre

varios Condados, Atkinson con el (15%) y Colquiü con el (13%).

Georgia y Garolina del Norte prove€n al mercado pimiento durante Junio

cuando está disminuyendo la cosecha de Florida, y cuando la producción de

verano de Califomia todav¡a no ha comenzado. Unas 1 74 granjas en Carolina

del Norte producen 4 % de la produccion nacional de pimiento, con el

Condado de Sampson produciendo casi la mitad de la cosecha del Estado.

Carolína del Norte cosecha a partir de Junio a Septiembre, siendo los meses

de Junio y Julio los de mayor volumen.
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1.3.1,'l .3 México

La información obtenida de EUM SAGAR indica que en los últimos años los

principales Estados productores de pimientos han sido Chihuahua, Sinaloa,
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Guanajuato, Zacatecas, Sonora y Nayarit. Los Estados con el nivel más alto

de la producción son Sinaloa y Sonora donde se utiliza tecnologfa avanzada

obteniéndose buenos resultados en la cosecha. Algunas de las variedades

plantadas son: Maravilla de Califomia, Maravilla de Yolo, Campana gigante,

Maravilla temprana, Gigante Emeral, Rey Dulce.

El pimiento en México se utiliza en gran cantidad para usos culinarios, la

mayor parte se culüva para la exportación a los mercados norteamericanos y

canadienses. Sus normas de calidad son definidas por el Departamento de

agricultura del Estado que s¡gue las preferencias nortéamericanas. Un

pimiento de buena palidad debe ser grande, midiendo por lo menos E

centlmetros de largo por I centfmetros de ancho y debe tener una forma

cuadrada, con las paredes gruesas. Su piel debe ser lisa y brillante, y la fruta

debe ser cosechada a¡tes de que haya cualquier cambio en su color.

Después del transplante, la cosecha requiere de 3 a 4 meses de üempo libre

de heladas para una buena producción. En México se utilÉa los campos

abrigados (invernaderos) en los meses que el clima no perm¡te una mejor

producción de los cultivos. Los primeros frutos de los campos abrigados se

los obtienen la primera semana de Julio hasta finales del mes de Octubre. La

hortaliza es muy sensible a la helada y al üempo frlo, por lo que en México no

se transplanta generalmente hasta mediado del mes de Junio.
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1 .3.1.1 ¿ España

En España se ha incrementado en baja magnitud su área cultivada siendo

su nivel de productividad la que ha tenido un mayor incremento, debido a que

han sabido explotar sus re,cursos y mejorar su nivel tecnológico en estos

úlümos cuatros años.

España es uno de los principales productores de pimiento en la Unión

Europea y abastece ese mercado durante el verano, en los meses entre Mayo

y Septiembre. Murcia es la principal zona productora de pimiento en España,

enconkando en el mercado los siguientes tipos: cuadrado o tipo California, ,

rectangulares o Lamuyo, cordiformes, italianos y en forma de cuerno.

Los tipos de pimiento predominantes en el mercado español son el Lamuyo o

corto, el Clovis o semicorto y el Califomia o cuatro cantos. Almerfa es la

segunda gran zona productora española; hoy en dta todo el pimiento en

Almerla se cultiva en invernadero, al que se dedica el 40% del total de

superricie proteg¡da.

El cultivo confa - estación ha tomado mayor importancia, por lo que el

esfuerzo de la investigación genética se encauzó hacia el desarrollo de

nuevas variedades adpptadas a las planhciones de inviemo y otoño. Esto dió
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como fruto, en la década de los 70, los hfbridos. En los tlltimos 25 años el

progreso en la creación y mejora varietal ha sido considerable.

La producción temprana de pimiento en España se localiza Msicamente en

Almerla, Murcia, Alicante, y las lslas Canarias.

Las fechas de plantación son Julio /Agosto para Almerfa y Noviembre

/Diciembre para Murcia y Alicante. La recolección tiende a extenderse durante

prácticamente todo el año entre ambas zonas. En Almerfa empieza en

Octubre y llega hasta Mazo /Abril del año siguiente e incluso hasta Junio. En

Murcia y Alicante va de Mazo/ Abril hasta Agosto /Septiembre.

La tendencia en Almerla es hac¡a la diversidad de tipos, tanto en las formas

como en los colores, especialmente en lo que a los üpos californianos se

refiere. En Murcia y Alicante, donde la calidad del agua lo pérmite, existe una

producción constante y estable de pimiento. La evolución se caracteriza en la

actualidad por el aumento en la tecnifcación, que permite adelantar las

plantaciones para cornenzar algo más pronto y con producción más agrupada.

Se incluye el uso cada vez más frecuente de ordenadores en el conkol de

riego y la fertilÉacipn. Los plásticos son cada vez más completos en

aportac¡ón de protección, filtración de rayos, etc.
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Cabe menciona¡ ol¡a de las regiones españolas con gran t¡adición de

pimiento: el valle del Ebro. El tipo de pimiento que se encuentra en estas

regiones, como Navana y Castilla, es el Morrón y Pico, Najerano y Toledo.

Las zonas de España dedicadas al cultivo de pimiento la convierten en el

centro produc{or más seguro, asentado y profesionalizado durante el invierno

europeo. España juqga un rol importante en su posición como «huerta

periurbana» de la gran masa de consumidores.

I .3.1.1.5 China

China ha tenido el mayor crecimiento en la producción de pimiento en los

úlümos cinco años, en términos absolutos mejorando además su nivel de

productividad; esto sg refleja en la disminución de su nivel de importación y

en el aumento de sus exportaciones.

1 .3.1.2. Consumo lntprno

1.3.1.2.1 Estados Unidos

Los Estados Unidos produje¡on 773 mil t de pimiento para todas las

aplicaciones durante ,1998- 2000. No hay datos que detallan especlficamente

gs,fl(l¡
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la producción fresca y procesada, pero las estimaciones de ERS sugieren

menos de 10 % de la producción se desünan a productos procesados.

Los Estados Unidos produce 5 % del pimiento en el mundo (dulces y

picantes); la mayorla de la cosecha se vende como pimientos verdes

maduros, pero los cultivadores reciben un prem¡o paE¡ una cantidad limitada

de otros colores. El premio refleja el hecho de que los "bell peppers"

coloreados brillantes pon más costosos producir (las pérdidas del campo son

más altas y las prodqcciones son más bajas) que los cosechados en la etapa

verde.

El mercado del "bell peppers" se puede considerar un mercado de uso doble,

con el mismo producto capaz de moverse en cualquier mercado. De acuerdo

a datos de la induslria, cerca de 5O millones de libras de pimiento dulces

congelados se embalan anualmente. Péro los datos para los "bell peppers"

conservados y deshidratados son muy limitados.

La estadlstica oftcial no está disponible para el consumo de "bell peppers" por

color; las estimaciones de los compradores del produclo de tas grandes

cadenas de üendas de comesübles en el sureste indican que

aproximadaménte el 80% del consumo de pimiento es verde, y el resto se

divide entre rojo, amarillo, y naranja. Además del color, otro hc{or obvio

influencia las preferencias del consumidor como el precio. Los ,,bell peppers,,
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coloreados no tradicignales tienen un valor comerc¡al más alto que los "bell

peppers green" ofreciéndole a los cultivadores una renta potencialmente más

alta.

Ef consumo per. capita de los "bell Peppers" en los Estados Unidos ha tenido

una tendencia creciente en los ultimos diez años (Gráfico No.7) moviéndose

gradualmente hacia arriba, alcanzando un alto consumo en el 20@. La

atracción del consumidor al pimiento se refleja en el incremento per cápita del

consumo a través de los años. En 1987 el consumo fue de 4.2 lb. en diez

años (1997) el consunro de pimiento aumentó a 7 .2 lb; en el año 2@O alanlzó

6.5 libras per cápita. (Ver más detalle en el anexo No.E).
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1 .3.1.2.2. Asia y Africa

Aunque Asia es un cpnünente productor, tiene una baja participación en las

exportaciones mundilles, hecho que se explica porque China e lndonesia

consumen la mayor pprte de su producción.

Según FAO, China consume el 99.9% de lo gue produce. El Consumo

Aparente en China pn los últimos 5 años ha ido aumentando en 17%,

principalmente debidp al aumento en la producción local.

lndonesia consume 99.7% de su producción. El Consumo Aparente en

Nigeria en los rlltimos 3 años se ha mantenido; las exportaciones e

importaciones de Nig¡ría son igual a cero (Anexo No. 9).

1.3.1.2.3 México

En México el consumo de pimiento es generalmente como hortaliza fresca.

Como se puede observar el gráfico No 8, el Consumo Aparente ha

aumenhdo de 1 ,147 ,758 t en el año 1996 a 1 ,639,441 t en el año 2O00. Esto

se debe a un claro aumento en la producción de pimiento en el pafs (Anexo

No. l0 ).
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Las exportaciones han tenido un comportamiento inegular; en el año '1996 fue

298,676 t cayendo el nivel de exportación en el 1997 a294,718 t; en los años

1998 y't999 hubo un incremento en las exportac¡ones de 299,857 t y

325,577 t , respectiyamente. Finalmente en el año 2@0 el nivel de las

exportaciones se mantuvo en 325,144 t.

2@cm

1,@@

f,
F

10qcm

q@

Fuente: FAO

1.3.1.2A España

En España el consumo de pimiento es generalmente como hortaliza fresca.

El Gráfico No 9 indica que el Consumo Aparente ha aumentado de S17,l4l t

en el año 1996 a 508,439 t en el 2000. Esto se debe a un claro aumento en

la producción y en la1 ¡mportac¡ones del pimiento en el pafs, en el año 2000.

Se debe resaltar tapbién Cue en los riltimos dos años se registraron

(ffilb 8cfÉ¡rD@é¡irEbenllÉüo
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mayores importaciones de pimiento siendo de 2,036 t en el año 1999 y de

3,093ten el 2000 (ve¡Anexo No. l1).

En cuanto a las exportaciones, se no,ta un comportamiento algo irregular; en

1996 fue de 376,79& t para bajar a 351,043 t el en año 1997, en los años

1998 hubo incremento a 402,841 t y en el 1W a 403,241 t , para luego

tener una cafda nuevamente en el 2000 con 359,854 t.

Fuente: FAO

1 .3.1.3 Oferta Expofible

Según FAO, las exportaciones de pimiento en el ámbito mundial en el año

2000 fueron de 841 ,f41 t por un valor de US$ 9i 3.9 millones. En los rlltimos

9
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5 años el crecimienh en las exportaciones en el ámbito mundial ha sido de

4%.

Los principales palses exportadores de pimiento en el mundo son: España5

con 29 % (en el año 2000 exportó 359,854 t por un valor de US$ 394.8

míllones); México representan 23 % (exportó 325,144 t por un valor US$

374.2 millones); Palses Bajos representa 18% (exportó 242,1041por un valor

de US$ 44E.5 millones) Gráfico No 10.

Segrln FAO, México ha tenido un crecimiento en las exportaciones del 9 % ,

en los rlltimos cinco años. En cambio, España y Pafses Bajos han aumentado

sus exportaciones, 5 % y 6 % en los rllümos cinco años, respectivamente (Ver

anexo 12).
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Los pimientos de üpo rectangular Lamuyos y sem¡largos se destinan a

mercados como ltalia, Sur de Francia, Portugal y el mercado interior español.

La razón por la tendencia al tipo cuadrado se puede deducir de las óptimas

condiciones para su estrndarización que reúne. Los mercados que han

incrementado de forma considerable el consumo de los tipos California son

Francia y Suecia, qr¡e valoran el fruto de color rojo, y Dinamarca, Hungrla y

Alemania que prefieren el ftuto de color verde. El pimiento de color amarillo se

consume preferenter¡ente en Iüalia-

La producción, principalmente de la ciudad de Almerla, üende a comercializar

el tipo California en un porcentaje del 50 - 60% en rojo y el resto en verde. En

las variedades de maduración en amarillo y el naranja va entrando

lentamente al merca(o.
I

1.3.1.3.2 México

Las regiones mexicanas de Sinaloa, Baja California son zonas productoras de

pimiento para exportación. LocalÉadas en la frontera con Califomia, forma

parte de una dinámipa comercializacion de pimiento a lo largo de todo el año.

Beneficíándose de lq reducción de tarifas en el rratado de Libre comercio del
I

f.3.1.3.1 España
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Nofte (NAFTA). Es asf que durante el verano, cuando la produccion de las

mencionadas regiones se ve afectada por las altas temperafuras, México

disminuye su n¡vel d9 exportación hacia los Estados Unidos.

Cabe mencionar que las exportaciones sinaloenses están destinadas al

mercado estadounidense que absorbe alrededor del 96% del üotal de la

produccion; el resto se distribuye principalmente entre España, Japón y las

Antillas Holandesas. La situación de Baja Califomia Sur, arln con montos de

intercambio considerpblemente inferiores, no es muy distinta.

En lo que se refiere a tecnologfa utilizada en México han tomado en cuenta

el efecto del increme¡to de la productividad y eficiencia basada en lo

siguiente:

Riego presuri4ado

Riego por aspprsión

Riego por gotgo

Maquinaria y pquipo

Sistema de niyelación de üerra con rayos láser

Plásticos en l¡ agricultura

Mejoramiento genético

Los principales palsps importadores de pimiento mejicanos son: Es.tados

Unidos, La Unión Elroeea y Canadá.
1

a
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1.3.1.3.3 Países Bajos

Los Palses bajos ocupan el tercer lugar de los mayores países exportadores

en el ámbito mundial en los tiltimos cinco años; en el año 20@ los Pafses

Bajos exporüaron el 18% del total de las exportaciones en el ámbito mundial

siendo 242,104 t la cantidad exportada por un valor de US$ 448.5 millones .

En los últimos cinco Fños los Pafses Bajos han tenido un crecimiento del 6%

en la canüdad exportada.

1.3.1.4 Estacionalidad de la oferta

Se detalla a conünuación la estacionalidad de la producción de los principales

palses ofertantes de pimiento (Iabla No. 5). Los meses de producción

dependen tamb¡én de algunos factores externos que influyen en la producción

como: la situación clir¡áüca del pats, las restricciones en la producción, plagas

u otros faclores.
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f .3.1.5. Niveles de Producüvidad

El Gráfico No. 11 muesüa los rendimientos de pimiento de los principales

pafses oferentes, segrln los datos obtenidos de la FAO. España es el pals

que tiene mayor rgndimiento (41 U ha) entre los palses analizadoo,

seguramente por quÉ uülizan otros tipos de variedades mejoradas y que

consumen especialmpnte en el mercado europeo. Después están Estados

Unidos e ltralia que tienen en promedio 31 t/ ha y 26 U ha, respec-tivamente.

México es el pafs que tiene en promedio la menor productividad (13 t/ha),

seguramente debido p la diferente tecnologfa aplicada en el culüvo (ver Anexo

No. l3).

Grál¡co No. 11 Reridlmlento dé plmlento dc loe prlnclpalcs
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1.3.1.6.1 Sistema d1 comercialización de España 6

El sistema de distribución español de ftutas y verduras frescas está

compuesto, en el ámbito mayorista, por la denominada REd de Mercas

vinculada al Ministerio de Agricultura de España, cuya función es

comercializar alimentos frescos nacionales e importados (principalmente

carne, pescado, fru$s y verduras). La Red está integrada por 22 mercados

mayoristas (que agrupan a cercÉ¡ de 3,600 empresas mayoristas) ubicados

en las principales ciqdades españolas.

En el nivel minorisQ, la tendencia dominante en la distribución de alimentos,

incluidas las frutas y las hoñalizas, es el crecimiento de los hipermercados,

supermercados y tiendas de autoservicio. En 1999 los hipermercados

participaron con g% de las ventas totales de alimentos frescos, los

supermercados c;on 27.4Vo, las tiendas tradicionales de vfveres con 47.8% y

otros canales con el tl4.7%.

La importante padipipación de las üendas tradicionales de vlveres en la

dislribución minorista de alimentos ftescos (carnes, pescados, frutas y

verduras) se debe a que los consumidores prefieren comprar este tipo de

6 l,lt,/r'-rolr.frl*,i".o"

Ctn s 6gp¡rr.

1.3.1 .6 Sistema de comerc¡alización
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productos en t¡endas espec¡alizadas o d¡rectamente en los mercados de

abastos. No obstante, los hipermercados y los supermercados están

dedicando cada vez pás espacio a los productos perecederos, entre ellos, las

ftutias y verduras.

Aparte de los canales mencionados, cabe resaltar el de los hoteles,

restaurantes, cafeterfas e instifuciones, en el cual se realiza el 26% del

consumo total de alimentos y en el que también se distribuyen frutas y

hortalizas frescas. Se estima que este canal está compuesto

aproximadamente por 59,000 restaurantes, 12,500 hoteles y 12,000

cafeterfas; además, se espera que en los próximos años su participación en

el sistema de distribución crezca a tasas mayores a las de los distribuidores

minoristas, debido a que cada vez con más ftecuencia la gente come fuera

de casa y a que también ha aumentado el número dé turistas que visita el

pals.

Las medianas y grandes cadenas de restaurantes generalmente üenen

centrales organizadas de compras periódicas de alimentos que, en el caso

de los productos frescos, compran en los mercados o centrales mayoristas.

En el sector turfsticp existen compañlas especializadas en abastecer la

demanda de alimentos del sector, algunas de ellas ubicadas en zonas de alta

afluencia de turistas como en las lslas Baleares, las lslas canarias y la costa

Brava.
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En España se utiliza distintos emPaques para la comercializaciÓn del pimiento

fresco; éste puede seral granel , en mallas, etc. (tabla No. 6).

dc cal¡dad de AEI'loR

1.3.1.6.2. Sistema de comercialización en México

Esquema del sistema de comercialización del pimiento verde en México

Kq/EhvasB Palot Calas/Palotconfscclbn
Granel PG,EUR 30x40)¿1 'f 1 0/88

105/8¡lGran el PG/EU R 40x60x10

3Ox4OP.'l 88ñralla 10x500

fthl¡a 12x¡100 PG,EU R 30x40É1 110

fr¡lBi- Flor Pack 5 PG,EUR 30x40P.1 1 10188

Tri/Bi- Flow Pack PGiEU R 40)60x10 105t84
Granel 3 POOL POOL T 150

fabla No.6 Efnp¿ques Ut¡l¡zados
para la comercializac¡on de pimiento
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La producción de pimiento se divide en el consumo fresco y la dirigida a los

productos procesados. La hortalÉa designada para la exportación deberá

pasar por las empacadoras y luego al centro de acopio en donde el p¡miento

será enviado a la sepción de tratamiento y de limpieza, para finalmente ser

empacada para la exportación, para su comercialización a los palses

importadores .

Para el mercado nacional el pimiento llega a las empacadoras realizándose

la comercialización del producto entregándooe a los distribuidores mayor¡stas

llevando el ftuto en transporte con refrigeración a los mercados de abastos.

Este proceso se lleva a cabo cuando el pequeño productor vende su cosecha

a las empacadoras; el pequeño productor también comercializa directamente

al mercado (en el grEfico se lo denomina empaqu€ en campo), en donde el

pimiento llega al cenfo de abasto y luego al consumidor ñnal .

México destina parq la industria el pimiento deshidratado, procesado en

salmuera o vinagre y la fabricación de salsas, y entra en el mismo ciclo de

comercializacion, es (ecir, a los distribuidores mayorisüas.

f .3.1.6.3. Estados Unidos

Las ftguras de contratos de producción, alianzas eshatégicas y las fusiones

están en pleno crPcimiento a nivel local. Las hortalizas se producen

85



especff¡camente hjo acuerdos de producción con los procesadores o con los

comercializados. En estos contratos el productor obtiene semilla' asistencia

técnica, y debe cu¡plir con regulaciones de calidad y de seguridad

alimentaria.

Tanto las granjas cotTto los comerciantes y los minoristas están creciendo de

tamaño. La demanda del consumidor final por la calidad y la variedad de

estos productos, hmbién crece dla a dla. Cabe señalar que los distribuidores

minoristas dedican en la actualidad más espacio de estantes para el producto

fresco.

Quienes muestran el mayor crecimiento son los supermercados. Durante

1997, éstos presentaron un crecimiento en ventas de hortalÉas y frutas de

US$ 7,000 millones a US$ 9,000 m¡llones. Sin embargo, el margen de retorno

de los supermercados no necesariamente es superior al de ¡as tiendas de

abasto "convenier¡tes", principalmente debido a la alta rotación de los

productos que tienen éstas últimas.

Las tiendas de supermercados ya no negoc¡an con cientos de proveedores, y

éstos a su vez ya no acuden a cientos de productores. Particularmente en el

abastecimiento de hortalizas, el mercado terminal es cada vez más grande;

existe una lfnea mas directa entre el productor y distribuidor, y cada vez se

evita mas la ¡ntermediación de los "brokers". Cada vez más la figura de los
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c,ontratos y los acuerdos legalmente obligatorios son más importantes. Estos

acuerdos permiten compartir el riesgo de la producción, de la variabilidad del

precio y de la calidad.

Durante 1998 las padenas Kroger, Safeway, Albertson's y Ahold se

fusionaron con cadenas menores de supermercados. En 1993 estas cuatro

cadenas tenfan una participación del 17% de la venta de abarrotes al detalle.

En 1998, ésta particippción pasó a ser del 29%.

1.3.1 .7 Perspecüvas futuras

En los rllümos cinco años México ha tenido un crecimiento del E % en la

produccion, pero manteniendo una tendencia etable en sus exportacíones;

los Pafses Bajos han crecido en un 7 i6 en sus exportaciones y España el 5

% de sus exportaciones, ambos pafses han tenido pequeñas fluctuaciones

hacia la baja y alza en sus exportaciones en los riltimos cinco años.

De acuerdo a lo anplizado, se podria decir que las exportaciones de los

pr¡ncipales pa¡ses no van a aumentar considerablemente para los siguientes

años. Reducciones qustanciales en las exportaciones de un país dado,

pueden fácilmente suplirse con las de otro pals, debido a que el pimiento es

un cultivo de ciclo co(o con bajas "barreras" de "entrada" y de "salida".
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l. 3.2 Demanda mundial

Según FAO las importaciones de pimiento en el ámbito mundial en el año

2000 fueron de 1,262,694 t por un valor de US$ 1.7 billones. En los úhimos

5 años el crecimiento en las importaciones en el ámbito mundial ha sido de

2}r/o en volúmenes y 19 % el crecimiento del valor en las importaciones.

f .3.2.1 Principales mercados de destino

Los principales paises importadores en el mundo son (Gráfico No.12):

Estados Unidos con 26 % del to,tal (en el año 2000 importó 346,654 t

valoradas en US$ 513.7 millones, Alemania con 23rú (254,276 t por un

valor de US$ 351 .f millones), otros palses con el 16% (216,365 t valoradas

en US$ 295.7 millones),

Según FAO, Estados Unidos ha tenido un crecimiento 25% en la

importación de pimiento en los riltimos c¡nco años, Palses Bajos 22% ,

Canadá 17%yAlemaniadel 4% (VerAnexoNo. 14).
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1.3.2.2 Ca¡aclerística de los principales mercados

1 .3.?.2.1 Estados Unidos

Las importaciones estadounidenses de pimiento se han incrementado 25olo en

los últimos cinco años. De las importaciones de pimiento los mayores

porcentajes son los de tipos pimiento verde y en menor proporción, las

variedades de los pimientos de color rojo , amarillo y otros, aunque los

pimientos de color tienen mejores precios en el mercado.

Los principales proveedores de pimiento en el mercado estadounidense son

México, Canadá, Holanda, España. En los años g0 una amplia gama de los

"bell peppers'coloreados fue importada de los Países Bajos.
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Según el 'World Trade Atlas', los principales países importadores de los

Estados Unidos en el año 2001 (Vergráfico No. 13), fue México con el 76 7o,

Canadá 11o/o, Holanda 107o, lsrael 2o/o y finalmente España 1% , (ver Anexo

No.15). La cantidad exportada de pimiento en México en los últimos tres años

ha sido variable, en el año 1999 fue 343,349 t disminuyendo en el 2000 a

314,8'13 t teniendo un pequeño incremento en el 2001 a 315,066 t; en 1999 la

cantidad importada de Canadá fue de 48,585 t; en el 2001 se incrementó a

75,295 t y Holanda ha tenido un pequeño ¡ncremento del 4o/o en la cantidad

exportada.

Grafico No. l3 lmportácionGs do E3t do3 Unk o! en 20Oi
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1-3.2.2.2Unión Europea

La información proporcionada por EUROSTAT, muestra las importaciones

realizadas por el continente europeo, tanto de pimiento congelado como en

conservas. Los dTtos corresponden al año 2@0, y se encuentran

expresados en t y en miles de ECU. (Anexo No.16 y 1 4.

El tobl de las imporbciones de pimiento en Europa fue de 625.665 millones

de toneladas durante el año 2000. Este rubro se puede dividir en dos

grandes grupos: las importaciones realizadas entre los palses de la Unión

Europea, y las realBadas de los palses que no pertenecén a este grupo

económico.

A grandes rasgos, las importaciones realizadas entre los mismos socios

comerciales que confprman la Unión Europea alcaman los 496,129 t, lo que

en euros se traduce a 753 millones de euros. Entre los principales pafses

que comercializan la fruta en la misma zona geográfica son España, con

275.9§ t, lo que sig¡ifica un 56 % del total de las importaciones realizados

"lntra - Europa.

Según EUROSTAT (Gráfico No. 14), los principales patses importadores

dentro de la Unión Europea son: España con 56%, q fl,"ñ" 2000 importó

. .:iJ+

fGil}
..,tEm,,

"," . ,*r.r,
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275,9* t valoradas en 351 millones de euros), Francia con 3% (imporüá

13.214 t valoradas 20 millones de euros), Holanda con 37t% (importó 183.327

t valoradas en 345 millones de euros), ltalia con 1% (importó 7.§4 t

valoradas en 8.5 millones de euros), Bélgica con 1% (importó 7.389 t en 12

millones de euros) y otros palses dentro de la Unión Europea con 1%

¡mportaron 3.422tan 6.9 millones de euros. (ver detalles en Anexo No. 16).

A,fto!ü 1¡llnTútrirE ó f¡ñúio
litlEnF

CbrE

1%

tsriE
t-ffi
?A

gA

i¡aa

10Á

A¡,IEh
1%

Fuente: Eurostat / 2000

Dentro del grupo denominado "Extra - Europa", los principales palses

proveedores de pimiento son: Turquta con 16.845 t, beneficiado

enormemente por la cercanfa geográfica; Hungrfa con 22.321 t, lsrael con

15.788 t. Entre los palses que importan un menor volumen de pimiento se

encuentra Austria , plarruecos e lsrael con menos de 30,000 t en el 2001
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(Gráfco No 15). El tqtal de las importaciones dentro de este gran grupo es de

62.979 t y el valor de las mismas bordea los 72 millones de euros'

ff co tb'lslÍEtdiqr3ó f¡riEü
Eúra -Eftf

25q6 Túqrh
,t86

5%

H¡9fla
3596

Fuente: Eurostat /2000

La mayorfa de los palses de la EU tienen producción doméstica extensa de

fruta y de vegetales. Sin embargo, el clima templado de Europa norte limita la

producción de varias frutas y vegetales. La producción en invernaderos

comp€nsa en parte las condiciones climáticas restrictivas; existe un mercado

grande que no puede ser cubierto o prov¡sto por la producción europea

doméstica, Sin embargo, al mismo tiempo la producción es estaciónJimihda,

lo cual ofrece oportunidades para los surtidores fuera del EU de proveer el

mercado europeo en perlodos fuera de temporada, aunque el almacenaje y la

distribución han mejorados lo cual ha permitido a productores reducir la

influencia negaüva de las estaciones.
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Cuando hay problemas en la producción y en la cosecha en ciertas regiones

en Europa, los pafses europeos vecinos serán los primeros surtidores para

llenar los boquetes. Fero la canüdad abastecida no será suficiente debido a

que estos pafses tar¡rbién serán afectados por el invierno recurriendo a la

importación de la ho(aliza.

Los produclos fuera pe temporada serán importados de mercados que no

son Europeos. Esto se puede ver como desanollo positivo para los

exportadores de pafses en vfas de desanollo. Los consumidores se han

acostumbrado a estoF productos, que ahora han ganado un lugar común en

las tiendas y en listas de las compras en Europa.

Según las primeras esümaciones demográficas para el 2000, publicadas en

enero E de 20Ol por la EUROSTAT, se esperaba que la población de la EU

el 1 de enero de 2@1 sumara 377,6 millones de habitantes. Los once

Estados miembros del EU son: Austria, Bélgica, Finlandia, Francia, Alemania,

Italia, lrlanda, Luxemburgo, los Pafses Bajos, España, y Portugal.

La ciudad de Almeria (España), es la mayor productora de pimiento de

España. A conünuación se muestra los principales palses importadores .

España abastece pimiento al mercado de la Unión Europea y a otros palses

fi§,fl"(b
del mundo. (Iabla No, 7).
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Al igual que en el resto de la Unión Europea, en los riltimos años se ha

registrado en Alemania un cambio importanto en los hábitos de consumo de

alimentos, con una crpciente inclinación hacia los productos saludables, entre

los cuales ocupan un lugar destacado las frutas y verduras frescas.

Para los consumidores alemanes es fundamental que en las secciones de

frutas y verduras haya un amplio surtido de artÍculos bien presentados y que

exija un equilibrio entre los productores exóticos y los regionales; igualmente

conceden igual importancia a la frescura y a la inocuidad de las ftutas y

verduras y, únicamenfe se interesan cada vez más por el lugar de origen de

los produclos que comprE¡n
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Por las condiciones climáticas la producción de frutas y hortalizas es muy

limitada, tanto en lo que se refiere a la variedad como en la época de oferta

(prácticamente no hay producción entre noviembre y marzo).

Alemania es el segundo mayor importador de produclos agrícolas en el

ámbito mundial siendo el segundo mercado más grande en importación de

frutas y verduras con 254,000 t valoradas en US$ 351 millones en 2000,

constituyendo así el objetivo de muchos países proveedores y uno de los

mercados mas competidos, por lo que generalmente esta "sobre-abastecido'.

Los principales proveedores del mercado alemán son: Holanda, España,

Italia y Francia.

Según Market Ag, hasta el año 1997, Aleman¡a importó el 47 o/o de España ,

37 % de Holanda y el 16 o/o de otros países.7 La tendencia de importaciones

de Alemania ha sido igual en los ultimos año. (Gráfico No.l6).

e¡ñco tlo.16 lmport¡cionet dG A.m¡n¡a en el.ño 1997
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1.3.2.3 Caracterísügas cuantitaüvas y cualitativas de la demanda

potencial

1.3.2.3.1 Unión Europea

La tabla No 8 muqsta un resum€n de las importaciones de pimiento

congelado, pimiento en conseryas, y pimiento fiesco, tanto en volumen como

en valor.

El pimiento fresco representa el 88% del pimiento importado por Europa; el

pimiento congelado rgpresenh el 8% y el pimiento en conserva representa el

4%.

Taüla No8 lmporbdonesde'!éll pcpp.r§' flEsoq caEsla(b8yconsrtr6

F.rrte E¡oCd

Los consumidores europeos prefieren alimentos frescos, sanos y tienen un

interés crociente 6n una vida sana. El alimenb sano se refiere a los productos

alimenücios que son bajos en gmsa y han limitado el contenido del azúcar y

en sal. Estos factores, combinados con el conocimiento de aumento de la

PlBdcn¡o
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@,583 61,fi7 88,588 B,g 37,&INIRA-ELR 564,686
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IOTAL s1,563 625,666 80,565 118,205 47,ffi 6,%

I
Plmlcrto
FÉ$c



importancia de la diep y de la nutrición, han incrementado el consumo de los

vegetales en Europa.

Segrin FAO , el Consumo Aparente de la Unión Europea ha sido variable en

los rlltimos cinco años siendo de 1,541 ,334 t en el año 1996 aumentando a

1,607,168 t en 1997 y disminuyendo a 1,596,480 t en 1998, para en 1999

disminuir a 1,576,§7 t; luego aumenta a 1,732,856 t en el año 2000,

(Grafico No. 1 7). El anexo No.18 muest¡a la produccion , exportac¡ón y

importación de la Unión Europea los uhimos cinco años

Gr!fico t{o '17 CqÉúrp Ap .ntc dc l. Uriqr A¡rogoa
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1. 3.2.3.2 Estados Upidos

Los estudios realizados en EEUU indican que la introducción de nuevas

r¡ariedades de pímiento y de nuevas prácticas de producción, combinadas con

servícios mejorados de "marketing", ofrecen ¡mportantes oportunidades al

mercado del pimientp, generando mayorés beneficios y nuevos perfiles de

consumidor

Los estudios demuest¡an que el cambio en las preferencias del consumidor y

las condiciones de mercado comporta primero que el produclor ofrezca

nuevas variedades de pimiento y servicios de "marketing" que garanticen una

calidad de producto y un abasüecimiento regular y uniforme durante el per¡odo

de comercialización dp este produc{o.

El color y precio, detprminaran la decisíón del consumidor y su influencia al

comprar el "bell peppers", según resultados de un estudio rec¡ente de la

La clave para que estas oportunidades de nuevos mercados para el pimiento

lleguen a consolidarpe, se encuentra en el compromiso por parte de los

productores a desanollar una producción completamente integrada y

programas de servicio de "marketing'.
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preferencia de consumidor de AAES. El estudio indicó que los pimientos

verdes son más fáciles de cultivar y son preferidos por los consumidores,

aunque los "bell peppers" coloreados pueden proporcionar más benefcio

potencial para los propuctores, en especial a los productores de Alabama.

El 24 % de los americanos consume por lo menos un alimento que conüene

"bell peppers". segrtn datos de la encuesta de USDAs 199+96 de las tomas

de comida individual.

Sin embargo, para tomar ventaja completa de esta oportunidad, los

productores y los minoristas necesitan entender las preferencias de

consumidor por las diversas cualidades de los "bell peppers'para maximizar

la satishcción de consumidor, y aumentar la aceptación del consumidor. La

cualidad común que disüngufa a los "bell peppers" es el color. Rojo, amarillo,

y naranja son las alternativas más comunes; el "bell peppers" verde es el

tradicional. Los colorps negros, marronés, púrpuras, y marfil también están

actualmente disponibles. Estos colores no tradicionales se ven como realce

de colorido en la preparación de alimentos.

A excepción de la región meridional, los "bell peppers" son relativamente

populares en la mayorla del pafs. Los consumidores que residen en el Sur

comen el 28 % de Qell pepper. Los consumidores qué residen en el Este el

consumo es mayor ya que para ellos el "bell peppers" es más popular.
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El 19 % de la población que gana las rentas más bajas consume menos bell

peppers procesados pero consumen los bell peppers frescos. Los "bell

Fpppers" parecen se¡ levemente más populares entre hombres (53%) que

mujeres. Los hombreo consume una mayor canüdad de pimiento desde los

20-39 años de edad.

Ha sido solamente en los riltimos 30 años que el consumo en los Estados

Unidos ha llegado a ser extenso. Los "bell peppers" están demostrando ser

una hortaliza popular y un condimenúo versátil. Con una población más

diversa, siendo los alimentos preferidos tales como pi?a y pastas, y una

tendencia fuerte hacia otras comidas, la producción y la consumición de los

"bell peppers" esperaq conünuar ampliándose sobre los años próximos.

El Consumo Aparente de pimiento en los Estados Unidos en los últ¡mos

cincos años ha tenidq una tendencia creciente (Gráfico No. l8); en 1996 fue

de 885,548 t llegando a ser'1 150,868 ten el afio2CoO. El anexo No. 19

muesha las importaciones , exportaciones y produccion de los rlltimos cinco

años.
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1.3.2.4 Estacionalidad de la demanda

Estados Unidos es ql mercado comercial mas atractivo para el Ecuador y el

principal dest¡no de las exportaciones ecuatorianas.

Se han tomado los datos proporcionados por el Departamento de Agriculfura

de Estados Unidos, el cual cada año se encarga de elaborar un informe sobre

los embarques¡ ("shipments'), tanto locales como internacionales, de las

frutas y hortalÉas frespas.

El Gráfico No. 19 presenta la producción local del pimiento en los Estados

Unidos y las importac¡ones de otros pafses hacia el m¡smo.

t02
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Según éstos datos, del total de la oferta de pimiento en EEUU' el 66% se lo

cubre con producción interna, donde los principales Estados productores son

los de clima subtropical, California, Florida y Georgia. La mayor parte de la

diferencia se proveB de México, que por §er su paÍs vecino tiene la

oportunidad de entrar en el mercado estadounidense con mayores ventajas y

costos más bajos.

Se nota claramente eue hay una baja en la oferta de pimiento para los meses

de Julio a Sepüembre, pero en e$s meses igual existe producción local, lo

que sugiere que los precios no deben ser muy atractivos para las

importaciones. Cada pafs busca su nicho de mércado en el cual entrar, pero

son varios los factores que influyen en las exportaciones entre los cuales se

pueden mencionar los tipos de clima, las distancias de los pafses

exportadores al lugar de destino, la capacidad productiva, loc avances

tecnológicos de cada 
F¡s, 

los costos de transportación, etc.

Florida produce cerca de 33% de los pimientos comercialmente producidos en

los EEUU. Crecen eftrosamente durante los meses del invierno. La estación

de la producción extignde sobre todo a pañir de Oc-tubre hasta Mayo con una

producción máxima en Abril.

El segundo Estado rrrayor suplidor de pimientro es California, produciendo

sobre todo de Mayo a Noviembre, abasteciendo al mercado a excepto los
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pr¡meros tres meses del año debido a condiciones climáticas ya que en estos

meses el clima de Califomia es frío difcultándose la producción del pimiento.

Tambien en el otoño produce Georgia y en el verano otros Estados con

menores cuantías.

Grañ@ tlo. 19 E wioqde ¡imicrlb.n el merc¡do dc E*ad€ tiridoc qño 20ot
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Durante los últimos cinco años hay una tendencia bien definida en cuanto a

los países que participan en las importaciones de pimiento. Los países que

penetran con mayor fuerza en el mercado norteamericano son México,

Holanda y Canadá, siendo el primero de los dos nombrados, su principal

suplidor.
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Los meses en los cuales México y Holanda han ingresado con su producto al

mercado de los Estados Unidos han sido prácticamente los mismos durante

estos rllümos cinco años. México abastece al mercado amer¡cano todo el

año, siendo los meses pico entre los meses de Noviembre a Mayo. Holanda

abastece de Mayo a Noviembre. Canadá en los rlltimos cinco año ha variado

los meses de exportación de pimiento a los Estados Unidos; hoy en dfa

Canadá abastece al mercado todo el año, con una baja cantidad en los

meses de inviemo (piciembre a Febrero). España éxporta a los Estados

Unidos en los meses de Noviembre a Abril; a partir del año 1999, los meses

que lsrael abastece al mercado americano es desde Noviembre hasta Abril.

El hecho de que los principales volúmenes importados se realicen durante

Julio a Octubre del

Entre los países que Fxportrn su producto a los Estados Unidos, pero en una

menor cuant[a esüán §spaña e lsrael.

Desde el Anexo No. 20 hasta el No. 24, se pueden observar las tablas y

gráfcos que contienen la información base para el análisis de las Venüanas

de Mercado, desde el año de 1997 hasta el año 20O1.
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1.3.2.5 Sistemas de comercializacion

1.3.2.5.1 Estados U¡idos

La distribución mayorista de frutas y hoñalizas en Estados Unidos

tradicionalmente ha involucrado a productores, mayoristas, mercados

terminales, ¡nterme4iarios (brokers), e ¡mportadores espec¡alizados. La

venta a nivel detalliqta se realiza principalmente a través de supermercados
I

(canal especializado), instituciones y esüablecimientoe de servicio de comidas

(canal institucional), tiendas de barrio y mercados de productores (farmer's

markets').

Las ftutas y hortalizas vendidas a través de estos canales pueden provenir

directamente de las zonas de producción, de intermediarios o de mayoristas

que oper¿rn en los mercados terminales o en sus propias bodegas. Loo

mercados terminaleg han venido perdiendo imporüancia en virtud a una

creciente tendencia pl abastecimiento directo desde las zonas de producción

tanto para el canal especializado (cadenas de supermercados) como para el

canal instituc¡onal (instituciones y establecim¡entos de servicio de comidas).

Tanto los pr@esos de consolidación como la necesidad de ofrecer productos

de calidad homogénea en todos y cada uno de sus puntos de venta y de

aumentar la eficiengia en todas sus operaciones, han inducido un cambio
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importante en el esquema de compras de los supermercados, de tal manera

que han ido abandonando gradualmente la compra en mercados terminales

para adquirir grandes vohlmenes d¡rectamente en las zonas de producción a

través de compradorep mayoristas que actian en su nombre.

Una evolución similar ha sufrido el abastecim¡énto de frutas y hortalizas en el

canal instifucional. Tradicionalmente este canal se abastecla a través de

mercados terminales y de mayoristas locales.

Las grandes compañfas de suministro del canal institucional, atraldas por las

oportunidades de este negocio, crearon divisiones especializadas para el

manejo y la distribución de frutas y hortalizas. Estas compañlas han generado

sus propios esquernas de abastecimiento a través de compradores

mayoristas y, en algunos casos, mediante la constitución de firmas

compradoras o grupqs de compra local¡zados en las zonas de producción,

con lo cual han aumentando su poder de negociación y el conkol sobre la

calidad, el empaque y fa homogeneidad de los suminishos

Los compradores mayoristas son los proveedores de las grandes cadenas de

supermercados (aquellas que operan 1'l puntos de venta o más), los de

grupos afiliados conslituidos por cadenas de supermercados independientes

que cuentan con menos de once puntos de venta cada uno y que se afilian a
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una organización de ouministro mayorista y los de las compañlas que surten

el canal institucional.

Generalmente estos pompradores operan en el ámbito central y a menudo

cuentan con el apoyo de personal ubicado en las zonas de producción,

quienes se encargan de verificar la calidad y disponibilidad de los productos.

Util¡zan los mercadgs terminales principalmente como mecanismo par¿l

completar despachos insuficientes asf como para abastecerse de productos

de menor volumen dp comercialización y de productos exóücos, incluyendo

productos alhmentie qerecederos.

Como resultado de los cambios que se han registrado en el esquema de

comercialización de frutas y hortalizas, los diferentes agentes que

normalmente se clasifican como mayoristas y que ant¡guamente se dedicaban

fundamentalmente a la comprEr y revenE, hoy en dla se han visto en la

necesidad de ofrecer una gama de servicios adicionales tales como

clasificación, maduración, empaque, enkenamiento y apoyo en exhibición y/o

promoción de los profluc'tos, entre okos, a fin de satisfacer las expectativas de

sus clientes y de manfenerse en el negocio.

A pesar de que los r¡nayoristas siguen siendo proveedores importantes tanto

para el canal especi¡lizado como para el instih¡cional, en la act¡alidad loa

mayoristas ubicados pn mercados terminales y los mayoristas eepecializado§

o$,H0¿
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atienden a pequeñas cadenas de supermercados, tiendas de banio y

restaurantes independientes.

Por su parte los intermediarios ('brokers') negocian produc'tos en nombre de

compradores o vendedores por una comisión sobre las ventas o una tarifa

éstándar sin llegar a manejar los produc{os o a tener propiedad sobre los

mismos. Su participagión en las operaciones de abastecimiento depende del

tipo de comprador y dpl producto especifico.

La creciente concentración en las operaciones de aprovisionamiento de frutas

y hortalizas ha dado como resultado el surgimiento de grandes productores

('shippers") que cuephn con instalaciones propias para el manejo de los

productos y que, en muchos casos, han desanollado un enfoque

"multiregional" y "multiproducto", a havés del acopio de frutas y vegetales de

diversas regiones dentro del pals y del exterior para ofrecer los volúmenes y

la variedad de productos requerida por sus clientes (principalmente

compañfas grandes) p lo largo del año. Cabe señalar que las cooperativas de

productores se han gonstitnido en otro agente de comercialización de estos

productos en zonas fle producción como respuesta a las nuevas exigencias

del mercado.

Por su parte, las compañfas mulünacionales procesadoras de alimentros

hicieron su entrada al negoc¡o de ftutas y hortal¡zas frescas en la década de
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los 80 como resulhdo de la disminución en el consumo de alimentos

enlaüados. Estas cornpaflfas han buscado posicionarse en este negocio a

través de la aplicacióp de sus marcas a las fruEs y hortalizas frescas (por ej.

Del Monte) y hacen contratos de producción con productores nacionales y

extranjeros para gara¡tizar su presencia en el mercado durante todo el año.

Adicionalmente, estas compañfas se han dado a la tarea de adquirir firmas

mayorisüs y de grandes produclores ('shippers") para diversificar tanto la

gama de productos cpmo sus canales de distribución, buscando consolidar su

po6¡ción en este negocio.

La concentrac¡ón en las operaciones de compra incide principalmente sobre

aquellos productos de alto consumo. Las ventajas de esta concentrac¡ón,

desde el punto de vipüa de los proveedores, se relacionan con la posibilidad

de hacer contratos de producción y planificar las siembras, con la mayor

integración vertical y la consecuente disminución del grado de intermediación

asf como con la mayor seguridad que unos pocos clientes de gran solidez

representan en el pago de sus pedidos. La desventaja radica en el gran poder

de negociación que han adquirido los compradores mayoristas, lo cual deja a

los proveedores a merced de sus exigencias en cuanto a precios, volúmenes,

calidades y seMcios adicionales.

Los mayoristas sigupn siendo el principal cliente de los proveedores de

productos que se colnercializan en menores cantidades, de los productos de
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contra estación, de los productos exóticos y de los productos altamente

perecederos. La principal ventaja para estos proveedores está en que tienen

una mayor flexibilidad en sus operaciones en cuanto a cantidades, épocas de

compra y variedad de productos, dada la diversidad de clientes que atienden.

Las desventajas para los proveedores radican en el carácter mismo de

intermediarios de los mayoristas, en la posible exigencia de incorporar a los

productos algunos de los servicios ofrecidos a los clienies teniendo que

incurrir los proveedorps en gastos extras y en la dificultad de medir el riesgo

implfcito en la negociEción.

Los proveedores que estén en capacidad de ofrecer productos de interés para

las grandes multinacionales, tienen la posibilidad de establecer contratos de

producción y de beneficiarse de la cooperación proveedor - comprador en

materia de investigapión y desarrollo tecnológico, asf como de un más fácil

acceso al mercado a través de su comprador pero, por otra parte, no tienen

acceso directo al mprcado y están sujetos a los términos que el comprador

defina.

La demanda del consumidor norteamericano por productos frescos, jugos y

productos hortofrutfcolas congelados es creciente. Actualmente, existen

mayores áreas sembradas de frutas y verduras en los Estados Unidos; ésto

provee a este mercldo de una mayor oferta. Por otro lado, también se han
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incrementado las imPortaciones hortorfrutÍcola de tercero§ pafses,

pr¡nc¡palmente de Mé¡ico, y los precios de éstos se €ncuentran a la baja.

Existe una intensa competencia enke todos los niveles de la cadena de

comercialización, y loe supermercados ooupan el primer lugar en cuanto a la

salida de este tipo de productos. Las ventas en el mercado terminal cada dla

aumentan en importa4c¡a.

Las posibles esfategias para Exportar a Estados Unidos según SICA son las

siguientes:

Exportación indirecta: Es un proceso menos riesgoso, y por lo tanto se

obüene un precio menor por el producto. Es similar a la ventra doméstica,

puesto que se oper? a través de intermediarios. Bajo este esquema, el

productor tiene poco controf sobre las condiciones de la negociación.

Exportación dirscta: Este sistema implica un mayor riesgo y también

garanüza un mejor prpcio que el anterior. En este caso, el produc'tor negocia

directamente con el mayorista o con el "broke/' del pats de destino.

Comercialización en pl pals de destino: lmplica que el productor-exportador

corre con todas las respgnsabilidades para lograr la dishibución al por menor,

en el mercado de destino. Definiüvamente con este método el productor
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cuenta con mucho mayor control. Asf mismo, el riesgo es elevado y las

ganancias también pueden serlo.

"Joint Venture": Es una figura utilizada para distribuir los riesgos de un

negocio entre el invepionista y una firma extranjera, por lo general con una

que se encuentre en el pals de destino de las exportaciones potenciales de un

produclo determinado. Es una estrategia que permite también compartir las

ganancias, pero principalménte, otorga a los inversionistas un manejo

eficiente del factor riesgo. Generalmente, esta figura se presenta cuando

existen integraciones horizontales interesadas en ingresar a un mercado.

Alianzas estratéoicas: Es un acuerdo entre dos o más partes interesadas en

compartir el poder de troma de decisiones y el control de un negocio en

particular. A la vez compart€n riesgos y recursos necesarios para llevar a

cabo la actividad productiva. Esta estrategia presenta mayores posibilidades

de lograr altos rendimientos. En estos casos, ambas partes tienen igual

participación en la to¡na de decisiones. Estas alianzas cuenhn con un plan

de disolución, que pqede hacerse efectivo una v€z que se haya alca¡uado el

objetivo por el cual la alianza fue creada.
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1 .3.2.5.2 Unión Europea

En Europa, entre el produclor y el consumidor existen cuatros niveles por

donde se comercializa extensiva hortalizas frescas que son:

r Producción

Mayorista

a

a

Minorista

Consumldor

En el nivel de producción se encuenfa el productor, quien se dedica a la

producción de fruta ftesca, al tratamiento po:scosecha, al control de calidad y

al empaquetado de la ftuta.

Dentro del nivel de mayorista se tiene a los importadores que proveen de

fruta fresca a los mayoristas. Estos están tomando precauciones en las

formalidades y procesos para pder importar de palses donde se v€nde fruta

o para r*xportar a otros pafses. Es decir, que están ejecutando tareas

adicionales para la fruta que ¡mportan. En muchos casos los importadores

manüenen contactos prolongados con sus proveedores. Los imporüadores

también aconsejan a sus proveedores que realicen publicaciones que

muesken la calidad, hmaña y empaquetado que lo dan a la fruta, con el fin de

que los europeos puefan conocer los beneficios de su producto.
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Los importadores en muchos casos hacen uso de agentes especializados que

funcionan como intermediarios para establecer contactos entre exportadores y

productores. Estos no comercializan productos por su propia cuenta, sino

que mantienen contaclos con proveedores extranjeros y procuran producir

para sus consumidoros, que por lo general son mayoristas. Esta clase de

agentes recibe una cornisión sobre el precio de venta.

El negocio de la fruh combinada requiere de un recorrido por las propias

plantaciones y comprpr productos adicionafes de los productos privados si es

necesario. Ellos mantienen su propia flo,ta de buques. Estos negocios de

fruta combinada están principalmente situados en América del Norte, Sur y

Central. Este negocig de fruta combinada se espera que aumente en el futuro

ya que mantiene un mercadeo directo hacia los consumidores y minoristas.

En Europa, Ia tendencia en el comercio está dirija a la concentración para

operar en "straight line" El método de comercio en llneas directas entre

productores /exportadores y las escalas de minoristas de productos

comestibles y no comestibles (LSRs), en algunos pafses de Europa,

prácticamente desplazan a los importadores especializados. A pesar de

esto, los importadores todavfa juegan un rol individual y especlfico en la

cadena ya que mantipnen una fuerte relación con los proveedores y porque
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juegan un indispensable rol como recolectores de un gran paquete de

productos.

En el nivel de minorista el mercado y las ventas al público son las más

importantes. La estructura del comercio minorista para frutas ofrece a los

consumidores la posibilidad de hacer una elección desde varios puntos de

venta. Los más impontantes son:

Tiendas especialep de frutas y vegetales

Supermercados

Mercados al aire libre

Productores

Agricultores

Los canales de mercado trad¡c¡onal como por ejemplo los mercados y

"greengrocers" continúan vendiendo una comb¡nación importante de

productos frescos en los mercados más imporhntes.

Los más grandes distribuidores en la Unión Europea son las siguientes

compañfas:

)

a

a

a

ta

a

o

Albert Fisher (Reino Unido)

Fyfies (Reino Uni{o e lrlanda)
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Scipio/Atlanta Group (Alemania)

Dole Fresh Fruit Egrope Ltd. Co (Alemania)

Pomona (Francia)

Geest (Reino Unidp)

Del Monte Fresh Produce (Europa)

En Alemania, el puerto de Hamburgo, con sus largas terminales de fruta,

funciona como el mayor punto de entrada de los productos frescos. El

importante crecimiento que se ha dado en Escandinavia y en el este de los

mercados europeos parece ser la princípal 'azón Wra el desanollo de

Hamburgo como centro de la diskibución de la fruta.

Algunos de los mayoros distibuidores de la Unión Europea son de

corporaciones del Reino Unido, que además de ser proveedores en este pafs

distribuyen a otros pafses europeos con producción en fresco, tal es el caso

de Albert Fisher, Fyfies y Geest.

Toda esta información se obtuvo del "EU Market Survey 2001 Fresh Fruit and

Vegetables." (Ver refe¡encias).
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1.3.2,6 Precios

Como es de suponer, no existe un nivel estándar en los precios del pimiento,

ya que varfa segrln la variedad, tamaño, empaque, pals de origen, mercado y

fecha en la que se eomercializa. Las empresas exportsdoras o produc'toras

son muy celosas con psle tipo de informacíón

Los precios del pimiento en el terminal de Miami, han tenido un

comportamiento irregplar con precios volátiles, según Today Market Prices.

En la muestra analizada, en el año 1997 muestra que los primeros tres meses

y las últimas semanas del año, los precios fueron altos; En 1998 los primeros

cuatros meses del año los precios fueron los más altos, en 1999 y 20@ los

precios tuvieron una tendencia constante todo el año. Finalmente en el año

2001 fos primeros tres meses fueron los que obtuvieron un mejor precio en el

mercado. En 199E, 1999 y 2000, hay periodos donde no existen datos,

siendo las úlümas semanas de 1998 y las primeras dos semanas de '1999; en

el año 2000 fueron los meses de Junio y Julio.

Revisando el comportamiento de los precíos anualmente se puede notar que

en general en las últimas y primeras semanas de cada año, los precios se

encuentran con tende¡cias alcistas (Gráfico No. 20).
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Existen semanas picos en los precios, en temporadas, la primera entre la

semana I a la 12 aproximadamente; estas semanas corresponden a los

meses de Enero a Mazo, donde los años 1998 y 2001 tienen los mejores

precios, llegando a US$ 1.63 por kilogramo (en cajas de de 12.72 kg cada

una) en 1998, US$ 1.941k9en2001.

El año 1997 fue el que tuvo mejores precios en las últimas semanas, con

precios que van de US$ 0.85 a US$ 1.45lkg; en 1999 el precio más alto fue

en la semana 19 con US$ 1,33/kg y en el 2000 con US$ 1,06/kg en la semana

'12 en ambos años el nivel de precio mantuvo una misma tendencia no

hab¡endo picos o bajas.
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1.3.2.7 Perspectivas Futuras

Para esümar las perspectivas futuras se utilizó un modelo Auto Regresivo

(AR) donde primero se constató si la serie era estacionaria, es decir, si los

residuos se comportan de manera normal y esto se lo realizó a través del

test Dickey-Fuller. Si él valor absoluto calculado era mayor que los valores

cr¡ticos, se aceptaba la Ho, es decir que los datos eran estacionarios.

Segundo, se ésümó u¡ modelo general con l2 rezagos.

Tercero, s€ estimó el modelo particular a havés de la observación de las

probabilidades de los coeficientes significativos, los cuales, una vez hecho el

diagnóstico se anula4 las probabilidades que más se acerquen a I tanto de

los coeficientes sig¡ificativos del componente estacional como de los

coeficientes de las variables rezagadas.

Las variables que Ee han usado para realizar el modelo han sido las

importaciones de Eptados Unidos de pimiento desde Enero'1996 hasta

Diciembre 2001

De acuerdo a los resultados de la Gráfica No. 21, se estima que el modelo

Auto Regresivo evidencia un comportamiénto ¡rregular en la importación de la

hortaliza por los Estados Unidos; analizado mensualmente, en los meses de

Enero y Febrero se r€istran los valores mas altos en el tonelaje adquirido de

120



pimiento en el año, qbservándose un comportamiento estacionario en estos

méses desde 199p hasta Enero del 2001 . También se evidencia una

pequeña calda luego de la bonanza de los años antes analizados.

El pronóstico es a partir de enero del 2002, donde también se puede ver que

Ia tEndencia elacionlria de los primeros meses del año son alcistas y que el

segundo semelre dg los años eslán con volúmenes bajos (Ver Anexo No.

26).
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Sin embargo, el análisis solo demueska el pronóstico de Ia demanda y para

identificar las oportu4idades de entrar o no al mercado estadounidense es

necesario compleme4tar la información con los precios u otra variable que

ayude a realizar de una forma más completa el análisis de las ventanas.
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El gráfico No 22 nos muestra el total de la demanda de pimiento en los

Estados Unidos y la tendencia en los próximos cincos años. La demanda

total, que es el resultado de Ia produccion de Estados Unidos más las

imporhciones.(Ver anexo No. 27). Tambien se nota una estacionalidad
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1.3.3 Transporte, flgte, seguros

El transporte marftimg ofrece la mejor alternaüva de costos para el transporte

a mercados intemacionales, especialmente con los sistemas de "roll-on/roll-

off' o de contenedofes, los cuales requieren de instalaciones portuar¡as

especiales que aún no están disponibles en todos los puertos. Sin embargo,

el transporte marftimo tiene la desvenhja del largo tiempo que transcurre

entre la catga y la descarga de los productos, lo que hace necesario una
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programación de los envfos y acondicionamiento de los barcos para el tipo de

catga a transportar.

La aparición de rnedios de transporte marftimo terrestre de üpo

computarizado con contol automático de temperatura y composición de la

atmósfera ('Freshtaine/) ofrece un nuevo medio de transporte alternaüvo al

envlo aéreo y de precio más ahac'tivo.

En el almacenamie¡to y transporte es muy importante considerar la

compaübilidad de los productos que se coloquen juntos. Si se junta un

producto que genere Etileno con otro que tenga alta sensibilidad a esto gas,

se tendrán problemas. Habrá que considerar también sensibilidades al

ataque de patógenos y posibles contaminaciones de olof.

Durante el hansporte, es de primordial importancia evitar el daño mecánico

producido por golpe¡, vibraciones o cambios de temperatura, que pueden

producir condensació¡ de humedad.

Generalmente se disponen 6 cajas por cama por l0 de altura, o sea 60 cajas

por paleet.

El pimiento se puede consrvar (3 - 5 semanas), los envfos marftimos son

delicados y se requiere un buen dominio del producto.

8.
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El transporte de pimionto por barco se efectia en contenedores refrigerados

autónomos o de t¡po treefe/'. La temperatura óptima para el transporte es de

75"C (45.F.

1.3.4. Aranceles, cuptas, licencias

Europa.- La entrada flel pimiento a la Unión Europea es libre de aranceles,

simplemente deben de responder a las normas fitosanitarias y al nivel

autorizado en mater¡a de residuos No existen limitaciones de sembrar en un

área determinada, ni hay necesidad de la presencia de un inspector

fitosanitario, quien representarla gastos extras para los exportadores. La

única exigencia es que el pimiento llegue en buenas condiciones (control

fitosanitario, niveles y parámetros de calidad de la fruta).

Estados Unidos.- Las importaciones de pimiento están ex€ntas de pago de

arancel, (Iabla No 9). El pimiento requiere el cumplimiento de las

regulaciones fitosaniFrias del Servicio de lnspección Sanitaria Animal y

Vegetal (APHIS). El a¡ancel norteamericano clasifica al pimiento dependiendo

Las exigencias arancelar¡as varfan según con cual mercado de destino se

trata, asf se tienen los oiguientes para los dos principales mercados:



de su estado al momento de su importación, es decir, fiesco o congelado,

preservados arin no aptos para el consumo y scos.

La columna General agrupa a los pafses miembros del Sistema General de

Preferencias Arancelarias (A), Canadá (CA), Caribe (Q Área de libre

comercio entre Estados Unidos e lsrael (lL), Pacto Andino (J) y México (Mx).

1.3.5 Requerimientps sanitarios

Debido a que este estudio tiene como objetivo príncipal, buscar nuevas

altemativas de exportac¡ón de frutas frescas y hortalizas a nivel internacional,

es tarea de cada qgricultor - productor y/o exporüador cumpl¡r con ciertas

normas de calidad y, al mismo tiempo, tener perfectamente establecidos los

procedimientos necesarios para que un pais importador verifique el

cumplimiento y adepuado func¡onam¡ento de los sistemas de inspección y

certificación del pafs exportador.
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Para guiar al exportador en este punto, se ha consultado el compendio de

normas alimentarias aceptadas internacionalmente, elaborado por la

Comisión del Codex (ley o código de alimentos), organismo encargado a su

vez de ejecutar el frograma Conjunto de la FAO/OMS sobre Normas

Alimentarias.

Este documento, que se encuentra en formato PDFo y contiene los siguienües

lineamientos:

) Principios para la lnspección y Certificación de lmportaciones y

Exportaciones dQ Alimentos

F Direclrices para la Formulación, Aplicación y Acreditación de Sistemas

de lnspección y Certificación de lmportaciones y Exportaciones de

Alimentos

F Directrices para la Elaboración de Acuerdos de Equivalencia sobre

Sistemas de lnspección y Certificación de lmportaciones y

Exportaciones de Alimentos

F Directrices para el lntercambio de lnformación en Situaciones de

Urgencia con Respecto al Control de Alimentos

o codex
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) Directrices para el lntercambio de lnformación entre Pafses sobre

Casos de RechaEo de Alimentos lmportados

Con la ayuda de este compendio, el exportador sabrá que pasos debe seguir

para lograr la cediflcación y aprobación de entrada de su producto, a

cualquier pals importador alrededor del mundo.

Otro documento de referenc¡a es el manual elaborado por el USDA

(Regulaüng the lmportation of Fresh Fruit and Vegetables, USDA)P. que

contiene todas las regulaciones que deben cumpl¡r las frutas, vegetales y

ciertas hierbas importadas por Estados Unidos desde cualquier rincón del

mundo. Cabe indicar que este estudio no incluye los productos procesados y

elaborados a base de las frutas y vegetales, como es el caso de las frutas que

pueden venir en lata, en jugos, congelados, entre otros. Este estudio se

refiere a produc{os dq consumo fresco al cual no se ha aplicado ningún tipo

de procesamiento. Qtra información de importancia que se puede encontrar

en este documento, pon las regulaciones de los productos importados pero

que se €ncuentran de paso, o en tránsito, en territorio estadounidense.
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Dentro de la lista de frutas y hortalÉas originarias de cada pafs alrededor del

mundo, que üenen una entrada sin restricciones a los Estados Unidos,

actualmente no se enquentra al pimiento (Iabla No.10).

A ralz del alto numero de enfermedades ocasionadas por contaminación con

alimentos importados, la polftica de seguridad alimentaria del Departamento

de Agricultura de Estados Unidos y de la Administración de Drogas y

Alimentos, FDA, se ha tornado más agresiva, buscando incrementar las

medidas de control ep las normas de sanidad e higiene y exigir la aplicación

de estándares de spguridad equivalentes a los estadounidenses para los

productos frescos imporüados.

La ley de Sanidad VgOetal y su reglamento en el Ecuador, promulgados con

decreto # 52 y Acuerdo Ministerial #206 y publicado en los Registros Oficiales

475 y 364 del 16 de enero de 1974 y 23 de junio de 1977 y su reforma con

Decreto #189, promulgado el 30 de sepüembre de 1998 y publicado en

Registro Oficial #40 (Suplemento) del 5 de octubre de 1998, respectivamente

dispone:

Que la exportación de productos vegetales requerirá de Certificado

Fitosanitario extendido por el Ministerio de Agricultura y Ganaderfa (MAG) a

través del §ESA con sujeción a los convenios internacionales vigentes y al

reglamento respectivo (Art.g de la Ley de Sanidad Vegetal).



Si durante la inspección se estableciere que el exporlador ha incluido maüerial

vegetal u otros produgtos vegetales o ha incumplido las disposiciones de esta

Ley (Sanidad VegetaD, se negará el certificado fitosanitario y se aplicarán las

sanciones correspondientes (Art.10 de la Ley de Sanidad Vegetal).

Los interesados en exportar material o productos agrlcolas en cuafquiera de

sus formas deben presentar una solicifud para obtener el certificado

fitosanitario, en el cual deben consignar cie¡ta información, como: nombre y

dirección del exportador y del destinatario, nombre y cantidad en kg del

produc'to a exportarsB, medio de transporte, fecha de embarque, puerto y

lugar de salida.

Los inspec'tores de sanidad o cuarentena podrán solicitar la colaboracÍón de la

fueza pública para afranzar el cumplimiento de sus funciones, de manera que

se efectrie la salida del pals, del producto agrfcola en buen estado sanitario y

de conformidad con los requisitos de exportación del pafs de destino (Art.32

de la Ley de Sanidad Vegetal).
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Los inspectores de sanidad, previamente a la concesión de certificados

ñtosanitarios, examinarán el material vegetal para establecer su estado

fitosanitario (Art.10 de la Ley de Sanidad Vegetal).
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Los certificados fitosanitarios serán ordenados en forma ordinal. No

presentarán alteracío¡es y serán del modelo adoptado por la Convención

lnternacional de Protecc¡ón Fitosanitario CIPF (Art.34 de la Ley de Sanidad

Vegetal).

Previo a la concesión del certificado fitosanihrio para la exportació n, y la

inspección del rigor, pl funcionario de cuarentena revisará los requerimientos

de las autoridades fitosanitarias del pafs de destino del producto, a fin de

incluir una declaración adicional en dicho certifcado y de ésta manera dar

cumplimiento con las directrices y recomendaciones de organismos

internacionales como la CIPF y la OMC, asl como los organismos regionales

como la CAN, OIRSA, COSAVE, etc.
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SAG PR&VI NPALL NA
All¡um 6pp.
Apple 12, T107-C OR
T108-A
Asparagus
Elanana (lef, flolrer,
fruit) (no permit), page
2-10
Basil (above ground
parts)
Brassica spp.
Carrot (root)
Cassava
Chervil (leaf, stem)
Chichorium spp.
(above ground parts)
Corn, green
Dasheen
Durian
Ginger root
Grapefruit 12, T107-c
LenEn (sñr3oth
skinned, of comrneroe)
Lettuce
Lirne, sour
Mango 3,
Orange, srreet (fruit)
12,T1O7 -c
Palm heart
Pea, shelled (seed
vüthout pod)
Fepino
Pineapple (prohibited
into Hava¡i)
Rad¡cch¡o (above
ground parts)
Radish (root)
Snow poa (Pisum
sativum spp.
Macrocarpon)
(imnEture pod only)
§ravberry
Tangerine 12T1O7-c
Watercress
Yam, T101J-3

Artichoke, globe
(imñratu re
flo\¡ér heads)
Bean 4 (pod or
shelled)
Blueberry (fruit),
T101-¡-1-1
Cacao bean pod
Cantaloupe 3
(fruit)
Chickpea
Ethrog,
(Comnprcial
shipnEnts only),
page 2-19
Honeydew
nBlon 3 5
Naranjilla
Okra (pod),
page 2-24
Pea (pod)
T101-k-2-1-1-1
Pigeon pea 4
(pod or shelled)
Waterrnélon5
(fruit)

Cacao bean
pod
Okra (pod),
l101-p-2

Chickpea Cacao bean pod
Cantaloupe5
(fru¡t)
Honeydew
rrelon5
WaternÉlon5
(Fruit)

TABLA No. 10 LISTADO DE PRODUCTOS APROBADOS POR APHIS
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4. Estimación de la superficie que podría sembrarse en el país, y

especialmente en la Península de Santa Elena, para satisfacer la

demanda nacional e internacional, bajo condiciones normales

La superficie que se podrá sembrar de pimiento Morrón para la industria, debe

ser concretada con la misma, según sus necesidades.

En el caso de exportaciones de pimiento fresco a los Estados Unídos, la

Penfnsula de Santa Elena no podrá c,osechar durante los primeros tres meses

del año cuando los precios son más altos.

En otras zonas del Ecuador, donde el clima lo permita, se podrán sembrar

hasta unas 700 ha de "bell peppers" para suplir un f 0% de las importaciones

entre Enero y Mazo, Para ssto, primero se debe desarrollar los protocolos de

investigación de APFfISIUSDA para lograr los permisos fitosanitarios.
L
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2. ESTUD¡O TECNICO

2.1 Producto

2.1.1 ldentificación taxonómica

Familia: Solanaceae

Nombre cientfftco: Capsicum annuum L

Planta: herbácea perenne con ciclo de cultivo anual de porte variable entre

los 0.5 metros (en determinadas variedades de cultivo al aire libre) y más de

2 metros (gran parte de los hfbridos cultivados en ínvernadero).

Sistema radicular; pivotante y profundo (dependiendo de la profundidad y

textura del suelo), con numerosas rafces advenücias que horizontalmente

pueden alcanzar una longitud comprend¡da entre 50 centfmetros y 1 metro.

Tallo principal: de crecimiento limitado y erecto. A partir de cierta altura

('cruz') emite 2 o 3 ramificaciones (dependiendo de la variedad) y continúa

ramificándose de forma dicotómica hasta el final de su c¡clo (los tallos
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secundarios se bifurcan después de b¡otar varias hojas, y asf

sucesivamente).

Hoia: entera, lampiña y lanceolada, con un ápice muy pronunciado

(acuminado) y un pecfolo largo y poco aparente. El haz es glabro (liso y

suave al tacto) y de color verde más o menos intenso (dependiendo de la

variedad), y brillante. El nervio principal parte de la base de la hoja, como

una prolongación del peclolo, del mismo modo que las nervaduras

secundarias que son pronunciadas y llegan cas¡ al borde de la hoja. La

inserción de las hojas en el tallo tiene lugar de forma alterna y su tamaño es

variable en función de la variedad, existiendo cierta correlación entre el

tamaño de la hoja adulta y el peso medio del fruto.

Flor: Las flores aparecen solitarias en cada nudo del tallo, con inserción en

las axilas de las hojas. Son pequeñas y constan de una corola blanca. La

polinización es autógama, aunque puede presentarse un porcentaje de

alogamia que no supera el 10 %.

Fruto: baya hueca, semicartilaginosa y deprimida, de color variable (verde,

rojo, amarillo, naranja, violeta o blanco); algunas variedades van pasando del

verde al anaranjado y al rojo a medida que van madurando. Su tamaño es

variable, pudiendo pesar desde escasos gramos hasta más de 500 gramos.

0¡r (¡¡ot/.

Las semillas se éncuentran insertias en una

CIa ¡ Dspor

de disposición
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central. Son redondeadas, ligeramente renÍformes, de color amarillo pálido y

longitud variable entre 3 y 5 centfmetros.

2.1.2 Orígenes y Cistr¡bución

El cultivo comercial del p¡miento está presente en la mayorfa de las regiones

y pa¡ses de clima cálido o templado del mundo. Las diferentes condiciones

ambientales, formas de explotación, tipos y variedades en cultivo, ofrecen

una diversidad de oportunidades a un buen número de plagas, enfermedades

y f¡siopatlas que pueden ocasionar mermas importantes en calidad y

rendimiento de cosecha.

2.1.3 Variedades de mayor demanda

Pueden considerarse úes grupos varietales en pimiento:

- Variedades dulces: son las que se cultivan en los invernaderos. Presentan

frutos de gran tamaño para consumo en fresco e industria conservera.

- Variedades de sabor picante: muy cultivadas en Sudamérica, suelen ser

variedades de frgto largo y delgado.
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- Variedades para la obtención de pimentón: son un subgrupo de las

variedades dulces.

Dentro de las variedades de fruto dulce se pueden diferenciar tres tipos de

pimiento:

- Tipo California: frutos cortos (7-10 cm), anchos (6-9 cm), con tres o cuatro

cascos bien marcados, con el cáliz y la base del pedúnculo por debajo o a

nivel de los hombros y de carne más o menos gruesa (3-7mm). Son los

cultivares más exigentes en temperatura, por lo que la siembra se realiza

temprano (desde mediados de mayo a comienzos de agosto, dependiendo

de la climatologla de la zona), para alargar el ciclo produc'tivo y eviüar

problemas de cuajado con el descenso excesivo de las temperaturas

nocturnas.

- Tipo Lamuyo: denominados asf en honor a la variedad obtenida por el

INRA francés, con frutos largos y cuadrados de carne gruesa. Los

cultivares pertenecientes a este tipo suelen ser más vigorosos (de mayor

porte y entrenu{os más largos) y menos sensibles al ftfo que los de tipo

California, por lo que es frecuente cuttivarlos en ciclos más tardfos.
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- Tipo dulce italiano: frutos alargados, estrechos, acabados en punta, de

carne fina, más tolerantes al frlo, que se cult¡van normalmente en ciclo

único, con plantación tardla en septiembre u octubre y recolección entre

diciembre y mayo, dando producciones de 6-7 kg.tm-z.

2.1.4 Consideraciones legales

No se conoce de ninguna ley que regule la siembra y comercialización de

pimiento en el ámbito nacional.

2.2 Requerimientos Agroecológicos para el Desarrollo del Pro¡recto

2.2.1. Exigencias climáticas

El manejo racional de los factores climáticos de forma conjunta es

fundamental para el funcionam¡ento adecuado del cultivo, ya que todos se

encuentran estrechamente relacionados y la ac{uación sobre uno de estos

incide sobre el res{o.

f, f.)r

,4 q¡a!¡,
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Temoerafura

Es una planta exigente en temperatura (Iabla No'1 1), más que el tomatoy

menos que la berenjena.

Tabla I f .- Temperaturas críticas para pimiento en las

distintas fases de desarrollo.

FASES

CULTIVO

DEL TEMPERATURA (OC)

OPTIMA MINIMA MAXIMA

Germinaóión 20-25 13 40

Crecimiento

vegetativo

20-25 (día)

16-18 (noche)

15

Floración

fruc'tif¡cación

v 26-28 (día)

18-20 (noche)

18

Los saltos térmicos (diferencia dé temperafura entre la máxima diurna y la

mlnima nocturna) ocasionan desequilibrios vegetativos. La coincidencia de

bajas temperafuras durante el desarrollo del botón floral (entre 15 y 10 "C)

da lugar a la formación de flores con alguna de las siguientes anomalfas:

pétalos curvados y sin desanollar, formación de múltiples ovarios que

pueden evoluciongr a frutos distribuidos alrededor del principal, acortam¡ento

És"P."0,

ffi)p
"u',.ftiS1,"-
trB . Es,'ot.
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de estambres y de pistilo, engrosamiento de ovario y pistilo, fusión de

anteras, etc.

Las bajas temperaturas también inducen la formación de frutos de menor

tamaño, que pueden presentar deformaciones, reducen la viabilidad del

polen y favorecen la formación de frulos partenocárpicos.

Humedad

La humedad relativa óptima oscila entre el 50 % y el 70 %. Humedades

relativas muy elevadas favorecen el desarrollo de enfermedades aéreas y

dificultan la fecundación. La coincidencia de altas temperaturas y baja

humedad relativa puede ocasionar la cafda de flores y de frutos recién

cuajados.

Luminosidad

Es una planta muy exigente en luminos¡dad, sobre todo en los primeros

esÉados de desarrollo y durante la floración.

9s
*
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Los suelos más adecuados para el cultivo del pimiento son los franco-

arenosos, profundos, ricos, con un contenido en materia orgánica del 3-4 %

y principalmente bien drenados.

2.2.2. Exigencias del suelo



Los valores de pH óptimos oscilan entre 6,5 y 7, aunque puede resistir

ciertas condiciones de acidez (hasta un pH de 5.5); en suelos arenosos

puede cullivarse con valores de pH próximos a 8. En cuanto al agua de riego

el pH ópümo es dg 5.5 a 7.

Es una especie de moderada tolerancia a la salinidad tanto del suelo como

del agua de riego, aunque en menor medida que el tomate.

En suelos con antecedentes de Phytophthora es conveniente realizar una

desinfección previa a la plantación.

2.3 Descripción del proceso producüvo

2.3.1 Tecnologíq del cultivo

2.3.1.1 Preparación de suelo

La preparación del suelo se debe efectuar para cada periodo de siembra; se

debe arar, en dos pasadas, un pase de rastra, un pase de rotovator y una

acamadora; el suelo debe quedar nivelado y bien mullido.

140
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2.3.1.2 Labores gulturales

Marcos de plantación

El marco de plantación se establece en función del porte de la planta, que a

su vez dependerá de la variedad comercial cultivada. El más frecuentémente

empleado en los invernadero's es de I metro entre lfneas y 0.5 metros enke

plantas, aunque cuando se trata de plantas de porte medio y según el tipo de

poda de formación, es posible aumentar la densidad de plantación a 2,5-3

plantas por metro cuadrado. También es frecuente disponer l[neas de cultivo

pareadas, distantes entre si 0.80 metros y dejar pasillos de f .2 metros entre

cada para de llneas con objeto de favorecer la realización de las labores

culturales, evitando daños indeseables al cultivo.

Poda de formación

Se lleva a cabo para delimitar el número de tallos con los que se desarollará

la planta (normalmente 2 ó 3). En los casos necesar¡os se realizará una

limpieza de las holas y brotes que se desarollen bajo la 'bru/'.

Aporcado

Práctica que consiste en cubrir con tiena o arena parte del tronco de la

planta para refozar su base y favorecer el desarrollo radicular. En tenenos

arenosos debe retrasarse el mayor tiempo posible para evitar el riesgo de

quemaduras por sobrecalentamiento de la arena.

9sI'.,9¿
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Tutorado

Es una práctica imprescindible para mantener la planta erguida. Pueden

considerarse dos modalidades:

- Tutorado tradicional: consiste en colocar hilos de polipropileno (rafa) o

palos en los extremos de las lfneas de cultivo de forma vertical, que se

unen entre si mediante hilos horizontales pareados dispuestos a dist¡ntas

alturas, que sujetan a las plantas enhe ellos. Estos hilos se apoyan en

otro,s verticales que a su vez están atados al emparrillado a una distancia

de 1.5 a 2 m, y que son los que realmente mantienen la planta en posición

vertical.

- Tutorado holandés: cada uno de los tallos dejados a partir de la poda de

formación se sujeta al emparrillado con un hilo vertical que se va liando a la

planh conforme va creciendo. Esta variante requiere una mayor inversión

en mano de obra con respecto al tutorado tradicional, pero supone una

mejora de la aireaclón general de la planta y tavorece el aprovechamiento

de la radiación y la realización de las labores culturales (destallados

,recolección, etc.), lo que repercutirá en la producción final, calidad del fruto

y control de las enfermedades.
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Destallado

A lo largo del ciclo de cultivo se irán eliminando los tallos interiores para

favorecer el desarrollo de los tallos seleccionados en la poda de formación,

asi como el paso de la luz y la ventilación de la planta. Esta poda no debe

ser demasiado severa para evitar en lo posible paradas vegetativas y

quemaduras en los frutos que quedan expuestos directamente a la luz solar,

sobre todo en épocas de fuerte insolación.

Deshoiado

Es recomendable tanto en las hojas senescentes, con objeto de ltacilitar la

aireación y mejorar el color de los ftr.ttos, como en hojas enfermas, que

deben saca¡se inmediatamente del invernadero, eliminando asf la fuente de

inóculo.

Aclareo de frutos

Normalmente es recomendable eliminar el fruto que se forma en la primera

'bruz" con el fin de obtener frutos de mayor calibre, uniformidad y

precocidad, as¡ como mayores rendimientos. En plantas con escaso vigor o

endurecidas por el frlo, una elevada salinidad o condiciones ambientales

deshvorables en general, se producen frutos muy pequeños y de mala

calidad que deben ser eliminados mediante aclareo (raleo).
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Recolección

Los precios y la demanda por un lado y las temperaturas por otro, son los

factores que van a determinar el momento y la periodicidad de esta

operación, recolec&ndo antes de su madurez fisiológica en verde o en rojo

según ¡nterese. IS§$ilr

f,' ,,.
'cr^'-.:-.,

r,¡r¡..ü ili.¡r
CrB - E.P')r.2.3.1.3 Fertirrigación

En los cultivos de pimiento el aporte de agua y gran parte de los nutrientes

se realiza de forma generalizada mediante riego por goteo y va ser función

del estado fenológico de la planta asl como del ambiente en que ésta se

desarrolla (tipo de suelo, condiciones climáticas, calidad del agua de riego,

etc.).

En culüvo en suelo y el eslablecimiento del momento y volumen de riego

vendrá dado básicamente por los siguientes parámetros:

- Tensíón del agua en el suelo (tensión mátrica), que se determinará

mediante la instalación de una baterfa de tens¡ómetros a disüntas

profundidades. Alrededor del 75 % del sistema radicular del pimiento se

encuenüa en los primeros 30-40 cm del suelo, por lo que será conveniente

colocar un primer tensiómetro a una profundidad de unos 1!20 cm, que

deberá mantener leciuras entre 11 y'14 cb, un segundo tensiómetro a unos



3G50 cm, que permitirá controlar el movimiento del agua en el entomo del

sistema radicular y un tercer tensiómetro ligeramente más profundo para

obtener información sobre las pérdidas de agua por drenaje; valores

inferiores a 2ü25 cb en este último tensiómetro indicarán importantes

pérdidas de agua por lixiviación.

- Tipo de suelo (capacidad de campo, porcentaje de saturación).

- Evapotranspiración del cultivo.

- Eficacia de riego (uniformidad de caudal de los goteros).

- Calidad del agua de riego (a peor calidad, mayores son los volúmenes de

agua, ya que es necesario desplazar el frente de sales del bulbo de

humedad).

Existe otra técnica empleada de menor difusión que consiste en extraer la

fase líquida del suelo mediante succión a través de una cerámica porosa y

posterior determinación de la conductividad eléctrica.

Las necesidades hfdricas se estiman en I m3/m-2, aproximadamente. Tras el

asentamiento de la planta resulta conveniente recortar riegos, con el fin de

potenciar el crecimiento del sistema radicular. Durante la primera floración,

un exceso de humedad puede provocar la cafda de las f,ores.

En cultivo hidropónico el riego está automatizado y existen distintos sistemas

pala determinar las necesidades de riego del cultivq siendo el más

es,flo¿
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extendido el empleo de bandejas de riego a la demanda. El tiempo y el

volumen de riego dependerán de las caracterfsticas ffsicas del sustrato.

En cuanto a la nutrición, el pimiento es una planta muy exigente en

Nitrógeno durante las primeras fases del cultivo, decreciendo la demanda de

este elemento has la recolección de los primeros frutos verdes, debiendo

controlar muy b¡en su dosificación a partir de este momento, ya que un

exceso retrasarla la maduración de los frutos. La máxima demanda de

Fósforo coincide con la aparición de las primeras flores y con el perfodo de

maduración de las semillas. La absorción de potasio es determinante sobre

la precocidad, coloración y calidad de los frutos, aumentando

progresivamente hasta la floración y equilibrándose posteriormente. El

pimiento también es muy exigente en cuanto a la nukición de Magnesio,

aumentando su absorción durante la maduración.

A la hora de abonar, existe un margen muy amplio de abonado en el que no

se aprecian diferencias sustanciales en el cultivo, pudiendo encontrar

"recetas" muy variadas y contradictorias dentro de una misma zona, con el

m¡smo tipo de suelo y la misma var¡edad. No obstante, para no cometer

grandes errores, no se deben sobrepasar dosis de abono total superiores a

2g.l'r, siendo común aportar 1g.l-1 para aguas de conductividad próxima a

lmS.cm-l.

És,,qo/
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Actualmente se emplean básicamente dos métodos para establecer las

necesidades de abonado: en función de las extracciones del cultivo, sobre

las que existe una amplia y variada bibliograffa, y en base a una solución

nutritiva "ideal" a la que se ajustarán los aportes previo análisis de agua.

Este úlümo método es el que se emplea en cultivos hidropónicos, y para

poder llevarlo a cabo en suelo o en enarenado, requiere la colocación de

sondas de succión para poder determinar la composición de la solución del

suelo mediante análisis de macro y m¡cronutrientes, CE y pH.

Teniendo en cuenta que las extracciones del cultivo a lo largo del ciclo

guardan una relación de 3,5-1-7-0,6 de N, PzOs, K2O y MgO,

respectivamente, las cantidades de fertilizantes a aportar variarán

notablemente en función del abonado de fondo y de los faclores antes

mencionados (calidad del agua de riego, üpo de suelo, climatología, etc.).

Cuando se ha efectuado una correcta fertilización de fondo, no se suele

fo¡zat el abonado hasta que los primeros frutos alcanzan el tamaño de una

castaña, evitando asf un excesivo desarrollo vegetativo que provoque la

calda de flores y de frutos recién cuajados. Tras el cuajado de los primeros

frutos se riega con un eguilibrio N-P-K de 1-1-1-, que va variando en función

de las necesidades del cultivo hasta una relación aproximada de 1 ,54,5-1 ,5

durante la recolección. Actualmente el abonado de fondo se ha reducido e

incluso suprimido, controlando desde el inicio del cultivo la nutrición mineral

aporhda, pudiendo llevar el cultivo como si de un hidropónico se tratara.
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Los fertilizantes de uso más extendido son los abonos simples en forma de

sólidos solubles (Nitrato Cálcico, Nitrato Potásico, Nitrato Amónico, Fosfato

Monopotásico, Fosfato Monoamónico, Sulfato Potásico, Sulfato Magnésico)

y en forma lfquida (Ácido Fosfórico, Ácido Nftrico), debido a su bajo coste y a

que permiten un fácil ajuste de la solución nutritiva, aunque existen en el

mercado abonos complejos sólidos cristalinos y lfquidos que se ajustan

adecuadamente, solos o en combinación con los abonos simples, a los

equilibrios requeridos en las distintas fases de desarrollo del cultivo.

El aporte de microelementos, que años atrás se habfa descuidado en gran

medida, resulta vital para una nutrición adecuada, pudiendo encontrar en el

mercado una amplia gama de sólidos y llquidos en forma mineraf y en forma

de quelatos, cuando es necesario ftvorecer su estabilidad en el medio de

cultivo y su absorción por la planta.

También se dispone de numerosos correctores de carencias tanto de macro

como de micronutrientes que pueden aplicarse vta foliar o riego por goteo,

aminoácidos de uso preventivo y curativo, que ayudan a la planta en

momentos crlticos de su desarrollo o bajo condiciones ambientales

desfavorables, asf como otros productos (ácidos húmicos y frllvicos,

correctrores salinos, etc.), que mejoran las condiciones del medio y facilitan la

9s,,P..0,
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asimilación de nutrientes por la planta.
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2.3.1.4 Plagas y Enfermedades

No se conocen muchas plagas y enfermedades del pimiento en la Penfnsula

de Santa Elena, ya que este no es un producto que se ha sembrado

masivamente hasta ahora. Por tanto , se dan plagas y enfermedades dadas

comunes en otras partes, a manera de referencia.

2.3.1.4.1. Plagas

2.3.1.4.1.1. Acaros

A. Araña roja.

Tettanl¡chus {rácáe (koch) (ACARINA: TETRANYCHIDAE), T. Turkestani

(Ugarov & Nikolski) (ACARINA: TETRANYCHIDAE) y T. /udenl (Iacher)

(ACARINA: TETRANYCHIDAE). La primera especie citada es la más común

en los cultivos hortfcolas, pero la biologla, ecologfa y daños causados son

similares, por lo que se abordan las tres espeoies de manera conjunta.

Se desarrolla en el envés de las hojas causando decoloraciones,

punteaduras o manchas amarillentas que pueden apreciarse en el haz como

primeros slntomas. Con mayores poblaciones se produce desecación o
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incluso de foliación. Los ataques más graves se producen en los primeros

estados fenológicos. Las temperaturas elevadas y la escasa humedad

relat¡va favorecen el desarrollo de la plaga. En fréjoles y sandfa con niveles

altos de plaga pueden producirse daños en los frutos,

A.1. Métodos preventivos y técnicas culturales

Desinfección de estructuras y suelo previa a la plantación en parcelas

con historial de araña roja.

Eliminació¡ de malas hierbas y restos de cultivo.

Evitar los excesos de Nitrógeno.

Vigilancia {e los cultivos durante las primeras fases del desarrollo.

A.2. Control biológico mediante enemigos nafurales

Principales especies depredadoras de huevos, larvas y adultos de araña

ro¡a: Amblyreius californicus, Phyloseiulus prsimilis (especies autóctonas y

empleadas en sueltas), Feftiella acarisuga (especie autóctona).
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Materias aciivas: abameclina, aceitE de verano, acrinatrin, amitraz, am¡traz +

bifentrin, bifenfin, bromopropilato, dicofol, dicofol + üetradifon, dicofol +
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hexitiazox, dinobuton, dinobuton + tetradifon, dinobuton + azufre,

fenbutestan, fenpiroximato, hexitiazox, propargita, tebufenpirad, tetradifón.

B. Araña blanca

Polyphagotdrsnemus latus (Banks) (ACARINA: IARSONEMIDAE). Esta

plaga ataca principalmente al cultivo de pimiento, si bien se ha detec{ado

ocasionalmente en tomate, berenjena, fr§oles y pepino. Los primeros

sfntomas se aprecian como rizado de los nervios en las hojas apicales y

brotes, y curyafr,rras de las hojas más desarrolladas. En ataques más

avanzados se produce enanismo y una coloración verde intensa de las

plantas. Se distribuye por focos dentro del invemadero, aunque se d¡spersa

rápidamente en épocas calurosas y secas.

B.l. Control químico

Materias ac{ivas: abamectina, aceite de verano, amitru., Azufre coloidal,

Azufte micronizado, Azufte mojable, Azufre molido, Azufre sublimado, Azufre

micronizado + dicofol, bromopropilato, diazinon, dicofol, endosulfan + ¿2r¡¡s,

permanganato potásico + azufre micronizado, propargita, tetradifon.
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A. Mosca blanca

Triaburo&s vaporañorum (West) (HOMOPTERA: ALEYRODIDAE) y

Bemisia tabaci (Genn.) (HOMOPTERA: ALEYRODIDAE). Las partes jóvenes

de las plantas son colonizadas por los adultos, realizando las puestas en el

envés de las hojas. De éstas emergen las primeras larvas, que son móv¡les.

Tras frjarse en la planta pasan por tres estadios larvarios y uno de pupa, este

tlltimo caracterlstico de cada especie. Los daños directos (amarillamientos y

debilitamiento de las plantas) son ocasionados por larvas y adultos al

alimentarse, absorbiendo la savia de las hojas. Los daños indirectos se

deben a la proliferación de negrilla sobre la melaza producida en la

alimentación, manchando y depreciando los frutos y dificultando el normal

desanollo de las plantas. Ambos tipos de daños se convierten en

¡mportantes cuando los niveles de población son altos. Otro daños indirectos

se producen por la transmisión de vi¡us. Trialut*s vaprariorun es

transmisora del virus del amarillamiento en cucurbitáceas. Eemrsia faáaci es

potencialmente transmisora de un mayor número de ürus en cultivos

hortfcolas y en la actualidad actr¡a como transmisora del Virus del rizado

amarillo de tomate CIYLCV), conocido como'Virus de la cuchara".

2.3.1A.1.2 lnsectos
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-Colocación de mallas en las bandas de los invemaderos.

-Limpieza de malas hierbas y restos de cultivos.

-No asociar cultivos en el mismo invernadero.

-No abandonar los brotes al final del ciclo, ya que los brotes jóvenes aha€n a

los adultos de mosca blanca.

-Colocación de trampas cromáticas amarillas.

A.2. Control biológico mediante enemigos naturales

Principales parásilos de larvas de mosca blanca

-Trialeu¡*s vaporaiorum. Fauna auxiliar autóctona: Encarsia brmosa,

Encarsia tansvena, Encarsia lutw, Errcarsia tricolor, Cyrtopeltis tenuis.

Fauna auxiliar empleada en sueltas: Encarsia fonnosa, Erebnocerus

californicus.

-Bemisia tabaci. Fauna auxiliar autóctona'. Erefr¡werus mundus, Encarsia

tansvena, Ercer$ie lutea, Cyrtopltis bnur§ Fauna auxiliar empleada en

sueltas: E retmocerus ca I ifomic us

s"$,H(b
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A.l. Métodos preventivos y técnicas culturales
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A.3. Control químico

Materias activas: alfa-c¡permetrin , Beaweria bassiana, bifentrin, buprofezin,

buprofezin + metil-pirimifos, cipermetrin + malation, deltametrin,

esfenvalerato + metom¡lo, etofenprox + metomilo, fenitrotion + fenpropatr¡n,

fenpropatrin, fluc(trinato, imidacloprid, lambda cihalotrin, metil-pirimifos,

metomilo + piridafqntion, piridaben, piridafention, teflubenzuron, tralometrina.

B. Pulgón

Aphis gossypii (Sulzer) (HOMOPTERA: APHIDIDAE) y Myzus persicae

(Glover) (HOMOPTERA: APHIDIDAE). Son las especies de pulgón más

comunes y abundantes en el pimiento. Presentan polimorfismo, con hembras

aladas y ápteras de reproducción vivfpara. Las formas áptera del prímero

presentan sifones negros en el cuerpo verde o amarillento, mientras que las

de Myzus son cor¡pletamente verdes (en ocasiones pardas o rosadas).

Forman colonias y se distribuyen en focos que se dispersan, príncipalmente

en primavera y otqño, mediante las hembras aladas.

B.l. Métodos preventivos y técnicas culturates

-Colocación de mqllas en las bandas del invemadero.
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-Eliminación de malas hierbas y restos del cultivo anterior.

-Colocación de trampas cromáticas amarillas.

8.2. Control biológico mediante enemigos naturales

-Especies depredadoras autóctonas: Aphi&leles aphidimyza.

-Especies parasitqides autóclonas: Aphidius matricariae, Apttidius cobmani,

Ly s i ph b b u s testariepes.

-Especies parasitoides empleadas en sueltas: Aphrdtus colemdni.

8.3. Control quíq¡co

Materias activas: acefato, alfa-cipermetrin, bifentrin, carbosulfan, cipermetrin,

cipermetrin + Azufre, cipermetrin + fenitrotíon, cipermetrin + metomilo,

cipermetrin + malat¡on, detüametrin, deltametrin+ heptenofos, endosulfan,

endosulfan + metomilo, endosulfan + pirimicarb, esfenvalerato, esfenvalerato

+ fenitrotion, etofenprox, etofenprox + metomilo, fenitrotion, fenitrotion +

fenpropatrin, fenitrotion + fenvalerato, fenpropatrin, fenvalerato, fl ucitrinato,

fosalon, imidacloprid, lambda cihalotrin, lindano, lindano + malat¡on,

malation, meül-pirimifos, metomilo, metomilo + permetrin, metomilo +

piridafention, perryetrin, pirimicarb, propoxur.
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C. Trips

Frankliniella occi*ntalis (Pergande) Cf HYSANOPTERA: THRIPIDAE). Los

adultos colonÉan los cultivos realizando las puestas dentro de los §idos

vegetales en hojas, frutos y, preferentemente, en flores (son florfcolas),

donde se localizan los mayores niveles de población de adultos y larvas

nacidas de las puestas. Los daños directos se producen por la alimentación

de larvas y adultoo, sobre todo en el envés de las hojas, dejando un aspecto

plateado en los órganos afectados que luego se necrosan. Estos slntomas

pueden apreciarse cuando afectan a frutos (sobre todo en pimiento) y

cuando son muy extensos en hojas. Las puestas pueden obseryarse cuando

aparecen en fruto§ (berenjena, ffioles y tomate). El daño indirecto es el que

acusa mayor impgrtancia y se debe a la transmisión del virus del bronceado

del tomate CfSWV), que afecta a pimiento, tomate, berenjena y fréjoles.

C.1. Métodos preventivos y técnicas culturales

Golocación de mallas en las bandas del invErnadero.

Limpieza de malas hierbas y restos de cultívo.

Colocación de trampas cromáticas azules.

r0¡J¡¡a¡Í¡ c4{¡¡
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C.2. Gontrol biológico mediante enemigos naturales

Fauna aux¡l¡ar autóctona: Amblyseius barkeri, Aeolothrips sp., Orius spp.

G.3. Control quiqico

Materias activas: atrin, cipermetrin, cipermetrin + Azufre, cipermetr¡n+

clorpirifos-metil, cipermetrin + malation, clorpirifos-metil, deltametrin,

fenitrotion, formetanato, malaüon, metiocarb.

D. Orugas

Spdoptera exigua (Hflbner) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Spodoprera

litoralis (Boisduval) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Íleliothis arm¡gera

(Hübner) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), HeliotÍtis pltigera (Dennis y

Sch¡tr) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Chrysodeos chalciles (Esper)

(LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Autographa gdmma (1.) (LEPIDOPTERA:

NOCTUIDAE). La principal diferencia entre especies en el estado larvario se

aprecia en el numero de falsas patas abdominales (5 en Spodc,pte'a y

Heliothisy 2 en Autognpha y Chrysoderirs), o en la forma de desplazarse en

Autqrapha y Chrysodeixis arqueando el cuerpo (orugas camello).
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La presencia de Eedas ('pelos" largos) en la superficie del cuerpo de la larva

de Heliottis, o la coloración marrón oscuro, sobre todo de patas y cabeza, en

las orugas de S@ptera litoralis, también las diferencia del resto de las

especies.

La biología de estas especies es bastante similar, pasando por estados de

huevo, 5-6 estadios larvarios y pupa. Los huevos son depos¡tados en las

hojas, preferentemente en el envés, en plastones con un número elevado de

especies del género Sp&ptera, mientras que las demás lo hacen de forma

aislada. Los daños son causados por las larvas al alímentarse. En

S,odopÉra y Heliothis la pupa se realiza en el suelo y en Chrys*ixis

chalcites y Autographa gamma, en las hojas. Los adultos son polillas de

hábitos nocturnos y crepusculares.

Los daños pueden clasificarse de la siguiente forma: daños ocasionados a la

vegetación (S@pten, Chry#irt{, daños ocasionados a los frutos

(Heliothis, S@ptera y Plusias en tomate, y Spodoptera y Heliothis en

pimientQ y daños ocasionados en los tallos (Heliothisy Ostinia) que pueden

llegar a cegar las plantas.

D,1. Métodos prevenüvos y técnicas culturales

-Colocación de mallas en las bandas del cultivo.
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-Eliminación de malas hierbas y restos de cultivo.

-En fuertes ataques, eliminar y destruír las hojas bajas de la planta.

-Colocación de trampas de feromonas y trampas de luz.

-Vigilar los prime¡os estados de desarrollo de los cultivos, en los que se

pueden producir daños irreversibles.

D.2. Control biológico mediante enemigos naturales

-Parásitos autóctonos; Apantelbs plutellae.

-Patógenos autóc-tonos: Virus de la poliedrosis nuclear de S. exigua.

-Productos biológicos: Baci llus thuri rgiensis.

D.3. Control quir¡ico

Materias actir¡as: aceñato, alfa+ipermetrin, amilraz + bifentr¡n, B*illus

thuingiensis (detta-endotoxina), .Bacillus thurirgiensis (Var. Kurstaki),

Bacillus thuri¡Ei?nsis (Var. Aizawai), betaciflutrin, bifentrin, ciflutrin,

cipermetrin, c¡permétrin + azuf¡e, cipermelrin + fenitrotion, cipermetrin +

metomilo, cipermehin + malation, clorpirifos, delhmetrin, esfenvalerato,

esfenvalerato + fen¡trotion, esfenvalerato + metomilo, etofenprox, etofenprox

+ metomilo, fenifotion, fenitrotion + fenpropatrin, fenitroüon + fenvalérato,

fenvalerato, flucitrinato, flufenoxuron, lambda cihalotrin, malation, meül-

pirimifos, metomilo, metomilo + piridafention, metomilo + permetrin,
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permetrin, propoxur, tau-fluvalinato, teflubenzuron, tiodicarb, tralometrina,

triclorfon.

2.3.1.4.2 Nemátodos

Mebidogyne spp. CIYLENCHIDA: HETERODERIDAE). En cultivos

hortfcolas, se han identificado las espec¡es M. Javanica, M. Arcnaria y M

incógnita. Afectan prácticamente a todos los cultivos hortlcolas, produciendo

los tfpicos nódulos en las ralces que le dan el nombre común de "batatilla".

Penetran en las ralces desde el suelo. Las hembras al ser fecundadas se

llenan de huevos tomando un aspecto globoso dentro de las rafces. Esto

unido a la hipertrofia que producen en los tejidos de las mismas, da lugar a la

formación de los tlpicos "rosarios".

Estos daños producen la obstrucción de vasos e impiden la absorción por las

rafces, traduciéndose en un menor desanollo de la planta y la aparición de

sfntomas de marchite en verde en las horas de más calor, clorosis y

enanismo. Se distribuyen por rodales o lfneas y se transmiten con facilidad

por el agua de riego, con el calzado, con los aperos y con cualquier medio de

transporte de üena. Además, los nemátodos interaccionan con otros

organismos patógenos, bien de manera activa (como vectores de virus), bien

de manera pasiva fucilihndo la enhada de bacterias y hongos por las

heridas que han pfovocado.
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A" Métodos preventivos y técnicas culturales

-Utilización de variedades resistentes.

-Desinfección del puelo en parcelas con ataques anteriores.

-Utilización de pláptulas sanas.

B. Gontrol biológico mediante enemigoe nafurales

-Productos biológícos: preparado a base del hongo Arthrobofuys iregularis

G. Control por m(todos fisicos

-Esterilización con vapor.

-Solarización, que consiste en elevar la temperafura del suelo mediante la

colocación de una lámina de plástico transparente sobre el suelo durante un

mlnimo de 30 dla§.

D. Control químico

torr aall(¡ aa[ urott
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Materias activas: benfuracarb,

etoprofos, fenamifos, oxamilo.

cadusafos, carbofurano, dicloropropeno,
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2.3.1 .4.3 E nfermedades

2.3.1.4.3.1 Enfermedades producidas por hongos

A. Oidiopsiq

Leveillula faunba (Lev.) Arnaud. Es un parásito de desarrollo semi-interno y

los conidióforos salen al exterior a través de los estomas. Los slntomas que

aparecen son manchas amarillas en el haz que se necrosan por el centro,

observándose un fieltro blanquecino por el envés. En caso de fuerte ataque

la hoja se seca y se desprende. Las solanáceas silvestres aclúan como

fuente de inóculo. Se desarrolla a 10-35 qC con un óptimo de 26 oC y una

humedad relativa del 70 oÁ.

A.1. Métodos preventivos y técnicas culturaies

t !
-Eliminación de malas hierbas y restos de cultivo.

-Utilización de plá¡tulas sanas.
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A.2. Control quír¡ico

Materias activas: Azufre coloidal, Azufre micronizado, Azufre mojable, Azufte

molido, Azufre sublimado, bupirimato, ciproconazol, ciproconazol + Azufre,

d¡nocap, dinocap + Azufre coloidal, fenarimol, hexaconazol, miclobutanil,
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m¡clobutanil + Azufte, nuar¡mol, penconazol, pirifenox, quinomet¡onato,

triadimefon, triadir¡enol, triforina.

B. Podredumbre gris

Bohptinia fuckeliana (de Bary) Whetrel. ASCOMYCETES: HELOTIALES.

Anamorfo: Botrytis cinerca Pers.

Parásito que ataca a un ampl¡o número de especies vegetales, afectando a

todos los cultivos hortlcofas protegidos de Almeria y que puede comportarse

como parásito y saprófito. En plántulas produce "damping-off'. En hojas y

flores se producen lesiones pardas. En frutos se produce una podredumbre

blanda (más o menos acuosa, según el tejido), en los que se observa el

micelio gris del hongo. Las principales fuentes de inóculo las constituyen las

conidias y los ¡estos vegetales que son dispersados por el viento,

salpicaduras de lluvia, gotas de condensación en plástico y agua de riego. La

temperatura, la hUmedad relativa y fenologfa influyen en la enfermedad de

forma separada o ponjunta.

La humedad relativa óptima oscila alrededor del 95 % y la temperatura entre

17 oC y 23 oC. Los pétalos infectados y desprendidos actrian dispersando el

hongo.
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B.l. Métodos prevenüvos y técnicas culturales

-Eliminación de melas hierbas, restos de cultivo y plantas infectadas.

-Tener especial cuidado en la poda, realizando cortes limpios a ras del tallo.

Siendo posible quando la humedad relaüva no es muy elevada y aplicamdo

poste riormente una pasta funguicida.

-Controlar los niveles de nitrógeno.

-Utilizar cubiertas plásticas en el invernadero que absorban la luz ultravioleta.

-Emplear marcos de plantación adecuados que permitan la aireación.

-Manejo adecuadq de Ia ventilación y el riego.

8.2. Control quí¡ico

Materias activas: benomilo, captan, captan + tiabendazol, carbendazima,

carbendazima + dietofencarb, carbendazima + vinclozolina, carbendazima +

quinosol + oxinato de Cobre, clorhlonil, clortalon¡l + maneb, clortalonil +

metil-tiofanato, clortalonil + tiabendazol, clortalonil + óxido cuproso, clortalonil

+ procimidona, clozolinato, diclofluanida, diclofluanida + tebuconazol, folpet,

folpet + sulfato cuprocálcico, iprodiona, mancozeb + metil-tiofanato, metil-

tiofanato, pirimehnil, procimidona, propineb, tebuconazol, tiabendazol,

tiabendazol + tiram, tiram.
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C. Podredumbre blanca

Scbtotinia scle¡otiorum (Lib) de Bary. ASCOMYCETES: HELOTIALES.

Anamorfo: no se canoce.

Hongo polffago que ataca a todas las especies hortfcolas cultivadas en

Almerfa. En plántulas produce "damping-off'. En planta produce una

podredumbre blanda (no desprende mal olor) acuosa al principio que

posteriormente se seca más o menos según la suculencia de los tejidos

afeciados, cubriéndose de un abundante micelio algodonoso blanco,

observándose la presencia de numerosos esclerocios, blancos al principio y

negros más tarde. Los ataques al tallo con frecuencia colapsan la planta, que

muere con rapidez, observándose los esclerocios en el inter¡or del tallo. La

enfermedad comienza a partir de esclerocios del suelo procedentes de

infecciones anteriores, que germinan en cond¡ciones de humedad relativa

alta y temperaturas suaves, produciendo un número variable de apotecios. El

apotecio cuando está maduro descarga numerosas esporas, que afectan

sobre todo a los pétalos. Guando caen sobre tallos, ramas u hojas producen

la infección secunflaria.
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C.1. Métodos preventivos y técnicas culturales

-Eliminación de malas hierbas, restos de cult¡vo y plantas infectadas.

-Utilizar cubiertas plásticas en el invernadero que absorban la luz ultravioleta.

-Emplear marcos de plantación adecuados que permitan la aireación.

-Manejo adecuadq de la ventilación y el riego.

-Solarización.

G.2. Control químico

Materias activas: captan + tiabendazol, clozolinato, procimidona,

tebuconazol, tiabgndazol + t¡ram, tiram + tolclofos-metil, tolclofos-metil,

vinclozolina.

D. Seca o tristeza

Phytophürcn capsrcr Leonina. OOMYCETES : OERONOSPORALES. Puede

atacar a la plántula y a la planta.

La parte aéreq manifiesta una marchites irreversible (sin previo

amarillamientQ 8n las ralces se produce una podredumbre que se

manifiesh con un engrosamiento y chancro en la parte del cuello. Los
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slntomas pueden confund¡rse con la asf¡xia radicular. Presenta zoosporas

responsables de la diseminación acuática.

-Utilización de plántulas y sustratos sanos.

-Eliminar restos de la cosecha anterior, especialmente las ralces y el cuello.

-Emplear marcos {e plantación adecuados que permitan la aireaclón.

-Manejo adecuado de la ventilación y el riego.

-Cubrir la balsa y las conducciones, evitando regar con agua portadora d6

esta enfermedad.

§olarÉación.

D.2. Control químico

Materias act¡vas: etridiazol, metalaxil, nabam, quinosol.

2.3.1 A.3.2 Enfermedades producidas por bacterias

A. Roña o sarna bacteriana

Xanlhomonas campestis pv. Vesicatoria. En hojas aparecen manchas

pequeñas, húme(as al principio que poster¡ormente se hacen circulares e

gs,fl(b
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D.1. Métodos preventivos y técnicas culturales
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irregulares, con márgenes amarillos, transl¡lcidas y centros pardos

posteriormente apergaminados. En tallo se forman pústulas negras o pardas

y elevadas. Se trensmite por semilla. Se dispersa por lluvias, roclos, viento,

etc. Afecta sobre todo en zonas cálidas y húmedas.

A.l. Métodos preventivos y técnicas culturales

A.2. Control químico

- Aplicación de productos cúpricos, aunque se han observado algunas

resistencias a éstos, por lo que se aconseja alternar con mancozeb o zineb.

B. Podredumbre blanda.

Erwinia carctovora subsp. Carofiavora (Jones) Bergey et al. Bacteria polffaga

que ataca a todas las especies hortfcolas. Penetra por heridas e invade

tejidos medulares, provocando generalmente podredumbres acuosas y

-Eliminación de malas hierbas, restos de cultivo y plantas infectadas.

-Utilizar semillas sanas o desinfectadas.

-Manejo adecuadq de la dispersión y el r¡ego.

-No regar por dispprsión en caso de ataque en semilleros.
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8.1. Métodos prevenüvos y técnicas culturales

-Eliminación de malas hierbas, restos de cult¡vo y plantas infectadas.

-Evitar heridas de poda.

-Manejo adecuado de la ventilación y el riego.

-Desinfectar los aperos con una dilución de lejla al20 %.

-No abonar con exceso de N¡trógeno.

-Elegir marcos de plantación adecuados para una buena ventilación.

- Los tratamientos qufmicos son poco eficaces una vez instalada la

enfermedad en la planta, por lo que es mejor uülizar métodos culturales.

blandas que suelen desprender olor nauseabundo. Externamente en el tallo

aparecen manchas negruzcas y húmedas. En general la planta suele morir

En frutos tamb¡án puede producir podredumbres acuosas. Tiene gran

capacidad saproff[ica, por lo que puede sobrevivir en el suelo, agua de riego

y rafces de malas hierbas. Las condiciones favorables para el desarrollo de

la enfermedad son altas humedades relaüvas y temperaturas entre 25 y 35

8.2. Control quírlico



2.3.1.4.3.3 Virus

vtRus
(Crcumber

ibsaicVirus)
(V r¡5 dGl frlosdco
del PE rE)

I§WV (Tomdo
fhoüld tf5f Viru.)
(Vin s dll
Bromardo dcl
Tomab)

fofiiv (Tom¡to
ilbsaic Vius)
(Vius dd Mos¡¡so
dcl Torn*)

(Prpp€r
i¡ld illotüe Virus)

Yl {Yi¡us Y de la
Papal

TBSV (fomdo
BGt¡y Stlrt V¡rl¡3)
(V¡1¡3 d.l
Er¡adsmo
Rm¡ñcado del
Tomate

Tabla No. l2 Mrus

llétodos dc luchaSfrfomas cr hoia§ SíÉomas en fntos TrarBm¡sión
.conüol de
pulgones.
-Eliminación de
malas h¡e.bas
-E¡¡m¡¡ac¡ón de
plantas afect das

-Mosa¡co verde claro-
amarillento en hojas
afical€s
- Clomsis diñ¡sa
- Fllimorlismo.
- RiramiE rto de los
nerv¡os

-Réducción del
tam¡¡Io
-Arillos coñcénüico6
y líneas ¡regülares
con la piel hr¡ndida

- Pulgones

-Ar¡llos
clorótico,/hrcrúticos
-Fuertes lineas
s¡nuosas d€ cdo. más
clarc sobr ele fondo
Yerdé.
- A veces necrosis
ap¡cal del tallo

-Manchas i[egulares
- Nccrps¡s
Manchas redo[das
de color amarillo y
necrosis
-En ocasiones anllos
concénüisos.

Trips (F.
@cito,rf'al¡s)

-Elim¡nac¡ón de
malas h¡orbas
{onbd de hi}s
- Eliminac¡óñ de
plantas afecEdas
-Utilización de
vafiedades
residc¡tés

-l¡losaico verde claro-
amañüo
-Reducs¡fi del
crEc¡miento

-Daformac¡ón con
abollonaduras
- Nécros¡s

- Sem¡llas
- Mecánica

-Ev¡üar la
tr&sm¡§én
mecánica
-Eliminar plantas
¡fectad¡s
-lJtilÉar variedad€s
rÉs¡*érfes

Mosa¡co fol¡ar
(m¡nct¡s vrrde
oscuro), evecas muy
§laves

- Deformacion rs
- Abollonadu r¿s
- N ecm8is

-Scmillas
-Mecán¡ca
§u6lo (ralces)

-{Jt¡l¿ar semi as
libres d€ virus
{Jtilizar Yeriedades
resistedes
-Dés¡fif¿ctar el suelo
-Desiffec-t¡r rlüles
de trabaio v manos

Y -Necrosis de los neMos
- D.foliac¡ones
-líanchas Yérde os.rrm
junto a los nervios (a
wces)

- Manchas
- Necros¡s
- Defomacioncs

Pulgones -Eliminación de
malas h¡Erbas
-Cont'olde
pdgones
- Em¡mción de
Dlarfas atcctaú¿s

-Clorosis fuertc en
hoias ap¡cales

Manchas clo(i,ticas
difusas

- Suelo (raices)
- Sem¡lla

-El¡min ac¡rin de
phntas aiectadas
- Evitar co¡tacto
ertrE plantas
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2.3.1.5 Fisiopat¡as

2.3.1.5.1 Rajado del fruto

Se produce por aportes irregulares de agua y/o altos niveles de humedad

relativa en frutos maduros cuando se hincha el mesocarpio por un exceso de

agua y rompe la epidermis. La sensibilidad es variable entre cultivares.

2.3.1.5.2 Necrosis apical

Alteración del frqto causada por una deficiencia de Calcio durante su

desarollo. El aumento rápido de la temperatura, la salinidad elevada, el

estrés hfdrico y térmico, son factores que favorecen en gran manera la

aparición de esta fisiopatfa. La sensibilidad a esta fisiopatla es variable en

función del cultivar.

2.3.1.5.3 lnfrutescencias

Formación de pequeños frutos en el interior del fruto aparentemente normal.

La causa de esta alteración puede sor de origen genético o por condiciones

ambientales desfavorables.

0SPf)r

_ffi
CrB - F,spOL
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2.3.1.5.4 Asfixia radicular

El p¡miento es una de las especies más sensibles a esta fisiopatla. Se

produce la muerte de las plantas a causa de un exceso generalizado de

humedad en el suelo, que se manifiesta por una pudrición de toda la parte

inferíor de la plantq.

2.3.1.5.5 Fitotoxicidades

El pimiento es una especie que manifiesta con facilidad sfntomas de

toxicidad por la aplicación de productos inadecuados y en ocasiones por las

altas temperaturas posteriores a su aplicación. Dichos slntomas suelen

traducirse en la aparición de deformaciones y manchas amarillas en hojas,

intensas y rápidag defoliaciones, etc. También la rafz de pimiento es muy

sensible a la salinidad, pudiendo tener lugar la muerte de las raicillas que se

manmesta claramente por un necrosamiento

2.3.2 Disponibilidad del mater¡al de siembra

Principales criterigs de elección:

- Caracterlsticas f,e la variedad comercial: v¡gor de la planta, carac,terlsticas

del fruto, resistencias a enfermedades.

- Mercado de destino
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- Estruclura de inyernadero.

- Suelo.

- Clima.

- Calidad del agua de riego.

El material de siembra (semilla), se lo adquiere de una de las casas

comerciales de venta de semillas y agroqufmicos del pals, o si es necesario

se la imporh de los palses fabricantes.

Los insumos pueden ser adquiridos de las casas comerciales que venden

tanto fertilizantes como agroqulmicos.

2.3.4 Rendimie4tos esperados

El proyecto estimQ un rendimiento de 12,0@ kilos de pimiento por hectárea,

para la Penlnsula de Sanüa Elena.

esm,
ffi)p

"."HJ'ffi^
Cllt r ¡5p6g

2.3.3 Disponibilidad de otros materiales e insumos
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2.3.5 Manejoposcosecha

En este fruto, perteneciente a la familia de las So/anéceas, los lndices o

criterios de cosecha deponden de cuál variedad o üpo se trat€; sin embargo,

el color externo, el tamaño y la forma, son los aspectos que generalmente

utilizan los producfores.

Se recomienda 'ealizar la cosecha utilizando tijeras o cuchillos. Arrancando

los frutos por medio de torsiones y presión, pueden producirse daños tanto a

los mismos frutos como a las plantas. El instrumento de cosecha deberá ser

desinfectado frecuentemente para no producir contaminación o infección por

patógenos, al cortar frutos en una planta enferma a luego a una sana. En el

fruto, se debe dejar una pequeña porción del pedúnculo, aproximadamente 2

cm.

Posteriormente se puede realizar una selección y clasificación de los frutos

cosechados; los criterios para la selección pueden ser deformidades,

enfermedades, daños, etc. La clasificación podrla hacerse por tamaños,

colores o tonalidades externas de las cáscaras; estas caracterfst¡cas

dependen de las normas o demandas de los compradores y consumidores.

Se recomienda realiar una limpieza de los frutos uülÉando alguna tela seca

y suave que no cause daños a la superficie de los m¡smos. Si se realiza un

lavado, este podrfa hacerse empleando agua clorada (75 mg/l). Sin embargo,

habrá que secar lps frutos posteriormente, para no ofrecer condiciones aptas
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para deter¡oro petológico. Luego se procede a su empaque para su

transporte a los sitios de comercialización.

El empaque debe de tener caracierfsticas tales que protejan los frutos de

daños que puedan producirse durante el transporte, principalmente daños

flsicos (heridas, compresiones, etc.), por lo que el acomodo y disposición de

los frutos es un aspecto importante, considerando la presencia de

pedúnculos.

El empaque para exportación consiste por lo general en cajas de cartón; sin

embargo, para los mercados locales no se utilizan, por lo que se

recomiendan los empaques tradicionales (sacos, cajas de madera o

canastos), protegidos y no sobrellenados, para no promover deterioro. El

principal factor de deterioro es la senescencia fisiológica ocasionada por

efecto del Eüleno. Además, las concentraciones de CO: pueden retrasar la

pérdida del color verde, aunque altas concentraciones también pueden

producir decoloraciones, por lo que debe considerarse que el empaque y las

condiciones de almacenamiento, faciliten la ventilación e intercambio

gaseoso, sin expo¡er el producto a riesgo dé deshidratación.

Las condiciones ópt¡mas para su transporte y almacenamiento son una

temperatura de 70 a 13o C y una humedad relativa de 90 a 95%. Este

producto es muy suscepüble al daño por frlo.

gs,r.O,

ffi
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2.4 Determinaqión de un proyecto modular rentable y los supuestos

de su ejecqción

Para el caso del pimiento, el proyecto rentable se estima en 15 ha,

principalmente por los altos costos fijos. Los supuestos para elaborar el

proyecto son los siguientes:

) Compra de 17 ha de teneno a US$ 1,000 cada una. El terreno

es normalmente plano y está ubicado en la Penlnsula de Santa

Elena, provincia del Guayas.

) El canal de CEDEGE se encuentra a 300 metros del terreno.

) El punto más cercano de energfa eléctrica está a 300 metros.

F El distanciamiento de siembra es L80m X 0.30 m.

) Se contrata un técnico administrador, as¡stente de campo,

contador y dos guardias.

F Se toma én cuenta un precio promedio unitario de US$

0.381ks.

Í,s,P"fJi

-ffi#2.5 Mda Util del Proyecto

Ctn . ¡g¡,¡a

El proyecto tiene una vida útil de l0 años, periodo en el cual se puede

depreciar apropia{amente los activos fijos y ser rentable.
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2.6 Políücas de Producción, Ventas y Adquisiciones

Tradicionalmente el Ecuador ha producido p¡miento para el mercado local

todo el año, con picos en los meses de Junio a Diciembre.

Las pollticas de ventas del proyecto se fijan por medio de un contrato con

una empresa procesadora, tal como VECOMSA, donde se frja un precio de

US$ 0.38/kg y el fiempo de pago es de '15 dfas después de haber entregado

el producto.

Las adquisiciones se realizarán en las casas comerciales autorizadas de

cada insumo y material que se utilice; los insumos se comprarán cada quince

dfas para tener un stock en inventario principalmente con los agroqufmicos

que pueden ser necesitados de urgencia; en la mayorfa de compras de

insumos se tendrán 30 dfas de crédito.

2.7 Requerimientos para el Proyecto

2.7.'t lnfraestructura

F Galpón de 150 m 2con tinas para lavado

D Casqta para estación de bombeo de 12 m2

) CercasparalTha
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) Casa de guardián

) lnstalación de red eléclrica con dos transformadores

) DesQroce y subsolado de terreno

2.7.2Mano de obra

2.7 .2.1 Mano de obra directa

Para ejecutar el proyecto de 15 ha de cultivo de pimiento se necesitan 1,935

jornales por ciclo distribuido de la siguiente manera: 755 jomales para el

mantenimiento del cultivo, 960 jornales eventuales para la cosecha de

pimiento, y 210 jornales para la selección y empaque del producto

(embalaje).

2.7 .2.2 Mano de qbra indirecta y de administración

El personal administrativo que consta en el proyeclo para todo el año es el

siguíente: un técn¡co administrador de la hacienda, un asistente de campo,

un contador y dos guardias.
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2.7 .2.3 Mano de qbra en ventas

No se necesita mano de obra para las actividades de ventas, ya que el

producto se éntrega en la planta procesadora.

2.7.3 Maquinarias equipos y herramientas

F Equipo de riego por goteo para 15 ha

F Bombas de tumigación (8)

) Un vehfculo camioneta 4x4 usada

) Henemientas varias (Gavetas)

2.7.4 Asistencia técnica

El técnico administrador que se contrate será una persona con experiencia

en el cultivo de pimiento para exportación.

2.7.5 Materiales directos

Los materiales {irec{os utilizados para la producción de pimiento para

exportar son principalmente insumos agrícolas como semilla, fertilizantes,

agroqufm¡cos, etc.
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2.7.6 Materiales i¡directos

Los materiales indirectos de producción utilizados pueden ser:

) Cartuchos para escopeta de guardias

D Linternas y pilas

) Materiales de limpieza

2.7.7 Suministroq y servicios

Como suministros se incluye la papelerla y ohos suminist¡os de oficina. Los

serv¡cios básicos contratados son: agua, luz, y teléfono celular una estación

base que es la m{s económica.
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2.8 Calendario de Producción

Fuente: Pavlova Holgu¡n

2.9 Aspectos Ambientales

2.9.1 Situación actual y factores ambientales

La Península de Santa Elena es una zona relativamente seca, con 200 a 400

mm de lluvia concentrada en los tres a cuatro primeros meses del año. En

su mayor parte no ha sido culüvada, excepto por cultivos de ciclo corto

ocasionales. No se observan intervenciones de carácter contaminante que

puedan afechr a futuro los recursos naturales que intervienen en el proceso

de producción.
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2.9.2 Categoríaambiental

Segrin la "Lista de Revisión Ambiental" propuesta por el Programa de las

Naciones Unidas para el Medio Ambiente (Anexo No. 28-A y 28-B), el

proyecto se clasifica dentro de la "Categorla 1", que coresponde a proyectos

beneficiosos que producirán una fránca mejora al medio ambiente, por lo que

no requieren de un estudio de impacto ambiental.

La metodologfa ulilÉada permite determinar los impactos al ambiente que

pueden ser ocasionados en la ¡mplementación de un proyecto en el que

intervengan recursos naturales renovables y no renovables. Su aplicación

es simple, y es recomendable para proyectos que se encuentran en la fase

de estudios preliminares, etapas de prefactibilidad (como este caso) y

fac{ibilidad. Se incorporan algunos elementos relacionados al esplritu del

proyecto como la calidad del agua, hábitat y aire.

2.9.3 lmpactos qmbientales probables y sus medidas de mitigación

Aunque el proyecto responde a la Categorla l, en el banscurso de su

ejecución existe la posibilidad de que se cause algunos impactos

ambíentales, cuyos efec{os se pueden mitigar observando las

recomendaciones del Anexo No. 2E-C.

gs,P.O,
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3. ESTUDIO FINANCIERO

El análisis financiero se realizó basado en los resultados obtenidos del

programa tOMFAR lll Expeft" de la Organización Mundial de las Naciones

Unídas para el Desarrollo lndusüial (ONUDD e.

3.1 lnversiones

El proyec{o requiere de una inversión de US$ 'l 13,565 , de los cuales US $

99,908 conesponden a ¡nversión inicial (Iabla No 14). Denko de la

inversión total, los costos de inversión fija es de US$ 98,f 77, los gastos pre-

operat¡vos son de US$ 14,87, de los cuales US$ 4,f 02 conesponde a los

intereses y US$ 10,385 a los gastos pre.operÉ¡tivos (sin financiamiento)

Fuente: COMFAR lll EXPERT

Tabla No. 14 INVffiSIoNES

COSTOS DE INVERSIOH To{al c.ndrucclón Total producclón lnve rcón tdal
Total costos de ¡ñersión ija
Total gstos pre-operatir,w

Gastos preoperat¡\os
lnterÉs

Aumento de capital de trabajo rEto

85.416
ti.qai
10.385
4.102

0

'12.761

0

98.1Tt
tt.qsl
10.3S5

4.1i2
9oo

COSTOS TOTALES DE INVERSION 13.661 113.564

9 itt9:/www.un¡do-orúdaclsidoc. cf¡r? did= 1 C346-9
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3.1.f Activos frjos

El monto de los ac{ivos iniciales asciende a US$ 85,416 (Tabla No.15) que

incluye US$ 17,000 para 17 ha de terreno; US $ ¡t4,000 en maquinarias y

equipos, especialmente equipo de riego y vehlculo; en obras de ingenierfa

civil US$ f4,480 especialmente la planta empacadora con instalación

eléctrica; también se considera la preparación y acondicionamiento del

terreno valorado en US$ 7,E44i y herramientas US$ 1.000 Ver detalle en

Anexo No.30

Fuente: COMFAR lll EXPERT

3.l.l.f Terrenos

El proyecto contempla la compra de 17 ha de terreno por un valor de US$

1000 /ha, de las cuales 15 ha se destinarán exclusivamente a la producción

de pimiento Morrón. Los terrenos están ubicados vfa a la Costa, entre

Tabla No f5 Actlvos FUos

Costos de lnver§ón fua
Adquisición de terrenG
Preparar y acondiciónár el terreno
Obrás ingenrela cMl, *tructuras y

Equipo au(¡l¡ar y de servic¡o
M aquinaria y equipo

ecitlC¡ós

Total conSrucclóñ

1,000

TOTAL COSTOS DE INVERSION FIJA 85,416

Progreso y Salinas.
e§r"o

"ffi
trB r Dsñ¿

7 ,844
1¡;4áó
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3.1.1 .2 Preparación y acondicionamiento del terreno

Para la puesta a punto del terreno se incluyen labores como: desbroce,

subsolado, arado, elaboración de surcos, camas, eb. El monto de la

preparación del terreno es de $7,844.

3.1 .1.3 Obras civiles

El proyecto requiere de la construcción de un galpón para selección de 150

m2, una caseta de bombeo, casa para el guardia, se instalará una red

eléctrica de 300 m con alambrado de aluminio con alma de acero y postes

cada 80 m, transformadores de 10 y 15 KVA por un costo de US$ 4,480. En

total la infraestructura de obras civiles asciende a US$ 23,077.

3.1.1.4 Maquinarias y equipos

Se instalará un sistema de riego por got€o para 15 ha con una olectro -

bomba de 220 monofásica de 4'de descarga y succión. El sistema de riego

cuenüa con 1 lfnea por cama con goteros cada 40 cm de 2 litros por hora,

con salidas cada E metros. Tuberlas de PVC de 63 y 65 mm, filtros

primarios de grava y secundarios de malla. El costo total del sistema es de

us$ 36,000
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Adicionalmer¡te se requerirá de una camioneta 4x4 usada, cuyo costo

asciende a US$ 8,@0 y las fumigadoras por un valor de US$ 1,092.

3.1.1.5 Equipo auxiliar y de serv¡cio

La recolección se la realiza manualmente; solo se neces¡tarán gavetas. El

monto de las gavetas que se utilizará para la recolección de las hecüreas

está estimada en US$ 1,000

3.1.2 Activos diferidos

Los activos diferidos están consütuidos por los gastos pre - operativos por

conceptos administrativos US$ 10,385 y los intereses capitalizados del

préstamo soliciüado para financiar la inversión inicial del proyecto US$ 4,102.

(Ver detalle de Gastos Pra.Operativos en Anexo No. 31).

3.1.3 Capital de trabajo

El capital de fabajo es la inversión necesaria para operar en el corto plazo.

Este rubro se lo calcula restando los activos corr¡entes menos los pasivos

conientes, sin embargo se debe excluir de los ac{ivos conienúes el superávit

de caja, financiación disponible. Hay que tomar en conslderación las
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polft¡cas establecidas para el manejo del efectivo en caja, inventarios,

cuentas por cobrar y cuentas por pagar

El capital de trabajo necesario para el primer año asciende a US $ 1,479 en

el segundo aflo, se reduce y se estabiliza en US$ 901 a partir del segundo

año (ver detalle en Anexo No.32).

Fuente: COMFAR lll EXPERT

3.2 Financiamiento

El 50% del financiamiento lo aportan los dueños y para el 50% restante se

realiza un préstamo bancario (Iabla No. 17 ).

Tabla No. l€ Capltal dé trabaJo

Capltal de trabalo 2003 200Á
ln¿ntario totales
Cuentas por coOrar
Etucti\o en caja
ACTIVOS COREB.ITES

PASVOS CORRB.{TES

Cuentas por págar

1,510.58
l.é4i.6o
t,tii.z¡
5,765.41
4,256.59
4,286-59

988.79

777 .47
1,803.97

3,570.23
2,6i6.óB
2,618.6s

988.79

777.47
i,6ffi.e7

3,570.23
2,oos.2i
2,6@.n

NBESIDAE TOTALES É CAPTTA L OE TRABAJO NETO fEregl EETI¡tr 901.01f@@

2005
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Fuente: COMFAR lll EXPERT

3.2.1 Capítal socíal

El capital social asc¡ende a US$55,000 cuyo aporte lo realizan los

accionistas en el primer año al arrancar el proyecto. En este proyecto se

asume que inicialmente el accionista proveerá del 50% de la inversión total.

El saldo se lo obtendrá de un préstamo a un banco comercial.

Para simplificar el análisis financiero este proyecto, no se ha estructurado

una polltica de reparto de dividendos para el (los) inversionista (s), por tal

motivo se asume que las utilidades que se presentan en el Estado de

Pérdidas y Ganancias no serán distribuidas e irán directamente al

Patrimonio como "Utilidades no dislríbuidas". En la vida real, los accionistas

si reciben una parte de las uülidades que gener¿l el negocio, sin embargo,

esta repartición debe darse cuando la empresa se encuentre en una etapa

de crecimiento y la cosecha del pimiento presente rendimientos estables.

9$,rp¿

fl,6,ñB
,",';11áifi;,,,,

l.'N . E§FOI,

Tabla No 17 Fucnté de flnanclamlento

FUENTE DE FINANCIACION Total
Consliucclon

Tota I

Producclon
Total

Entradas
C€pital social total
Total d6 prÉstamos a largo plazo

Total de préstamos a corto plazo

Cueñtas por Fgar

55,000.00
55,000 00

0.00
0.00

0.00
o.oo
0.00

4,337.96

55,000.00
5s,ooó.0ó

oóó
4,337.96

Fuente de ñnanc¡acion '110,000,00 4,337.96 114,337.96
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Siempre será necesario guardar una parte de las utilidades para desünarlas

a la reinversión o para gastos imprevistos de la compañía.

3.2.2 crédito

Se realiza un préstamo a una institución bancaria por el monto de US$

55,000 que corresponde al 50% del financiamiento. El plazo de pago es 5

años con pagos semestrales de interés y de capital a una Esa de interés del

15% anual

Para determinar el monto dél préstamo, primero se tuvo que determinar la

magnitud de la aportación de los accionistas. Al correr el programa, el flujo

de efec{ivo mostró el valor y el plazo que se iba a requerir por parte de la

fuente de financiamiento, considerando los costos financieros que se

generarfan en los siguientes años. El siguiente paso fue ingresar los

términos del crédito, incluyendo monto, plazo, tasa de interés y modalidad

de pagos. (Ver detalle en Anexo No.33).

En el primer año de construcc¡ón se capitalizan los intereses de los dos

primeros semestres, dando un desembolso total de US$ 55,000. A partir del

segundo semestre del año 2004 se comienzan a realiza¡ pagos constantes

de capital, además de los ¡ntereses de ese periodo. La totalidad del
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préstamo será cancelado al final del año 2007. No será necesario solicitar

un nuevo préstamo para la operación del cultivo. Ver detalle en anexo No.4O

3.2.3 Tabla de amortización

La tabla de amortización (Iabla No. 18) muestra los valores del pago de

interes€s anuales, aunque en realidad se pagan en forma semestral. Los

pagos se inician a fines del primer año del proyecto (2003) y terminan en el

primer sémestre del 2008. Ver detalle en Anexo No. 34.

Tabla No. 18 Amortlzaclon de la deuda

Fuente: COMFAR lll EXPERT

Año Semeatre lonto prestado lñeres Ca plta I saldo capllal
1 1 55.000
I 8,227 5,500 55,000

5,500 49,500
2 4 7,013 5,500 44,000
3 5 5,500 38,500
3 o 5,3,63 5,500 33,000
4 7 5,500 27,500
4 I 3,713 5,500 22,OOO

I 5,500 16,500
10 2,63 5,500 11,000

6 11 5,500 5,500

6 11 412.5 0

-

-

0
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3.3 Presupuesto de costos ygastos

3.3.1 Costo de producción y ventas

Se estima que cada año se venderán 180,@0 kg de pimiento Morrón para la

indusúia, a un precio promedio unitario de US$ 0.38, por un valor total de

US$ 68,40ll (fabla No.19). El proyecto contempla un rendimiento de

aproximadamente'l 2,0@ kg/ha.

Tabla No. 19 Progrema de producclon y ventas

Venüas - Producclon Producclón
7t200E 42t2003 I

Producclón
200/

Producclón
2005 - ?012

ln\entario, saldo anterioÍ
cantidad producida

lmentario, saldo final
óántiOaO venO¡Oa

Precio bruto unitario (promedio)
lngresos brutos por \cr¡tas
ingresós netos ponentas
INGRESOS POR VENTAS

181,000
1,000.00
iTg,soo

1,000
reo,0oo

0.38

500
iao,óóó

I68,400
6s,40ó

68,400
6s,¿oo

68,400 68,400

500
1so,óóo

68,400
6s,1óó
68,400

Fuente: COMFAR lll EXPERT

3.3.2 Costos de producción

La Tabla No. 20 detalla los rubros con mayor ¡mportancia en los costos de

producción. Los "costos de fábrica" (de campo y empacadora) son de US$

22,7E2.OO (5'l% del total). Otros costos significativos son los de

üs,'Iit'
fr"-.
t . ,;," itt,qi)::::'{.'

,*"i'áfiIJ".
i!; r Bg¡ra

0.38

soÓ-
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administración por US$ 7,984.20 (f8 %) y de comercialización por US$

4,545.00 (10%), para dar un total de US$ 44,673.55 durante el primer año

de operaciones, equivalentes a US$ 2,978 por hectárea. (Ver detalle en

Anexo No.36)

Fuente: COMFAR lll EXPERT

El costo de producción para una hectárea de pimiento durante el primer año

se estima en US$ 2,675, el cual no incluye el establecimiento de la

plantación, que se considera como inversión que deberá ser depreciada a lo

largo de la vida económica del proyecto. Los costos de producción

aumenüan a US$ 3,749/ha, durante el segundo año, y s€ estabilizan en el

año 2009 con US$ 3,093/ha. Los costos de producción en cada uno de los

10 años sé muestran en el Anexo No .36

Los costos de producción a partir del sexto año permanecen estables hasta

el final del proyeclo. Eslos incluyen los insumos agrlcolas utilizados en el

ssflo¿

fl.,6#p+ü;6,"

TaEa 15. 20 O.b ó g!ú¡dnr

lr§[mG rgfffis
SrVd6 g..lld6
li,tÉó ot¡¡
CGIGIEFIMCA
c6h & dntraltaún
c6f6ECPB¡Oclt¡
CGIC DE ÉRCIIJCO(N IUOL
c6lf_ r¡ coí.r..rddEadó.r dpqF_ o.b¡l
C6IC0E moqJclG

991950
5.1lI¡¡0
7,7@54

2.,782fi

9.91950

5,tq¡00
?,7625¡l

D:t82.ú

99'1950

5,1ftró0
7,7€¿54

2,:],a2fr

9,91950

5.1(I)r0
716,n0

2ft2n

30J552f) 38,750.4¡ 3€.750.4! 34.750.40 38,750.4¡ 38,750rto 38,750.r5

10,12855 56237.m 5a2t 2.m 52,187.60 50537.6{ ¡16,733Itr

4,54500 45{5¡0 4,515 00

{4,673.56 @,782¡0 58,757.60 56,m2.6ú 51278.ú

rou¡n¡q alr ut!l!
.CIR 

- BSPOI,

' | ftoórdón I ftd.Edónl noa¡c¿¿nl n¡c¡c¿m I REdJ.dón I Flod¡cddr I Frod/.dür
I lrrm¡-rzrmsl zmr I ¿ms I ,* I xt I m lzm-:orz

| 7.s42d r5968¡d 15,$sid r¡Bsg.ad rs,go€.ad rSgss¡ol 15.$8.1¡

,l6ralr716

50.s2.65

4,54500

-99r95d ssrgr[ 9.oe25
s.rood ¡.rood s.'rtnoo
¡.zoa¡d z.zo¿¡d 7.76250

a,mzd nl¡»ml ¡nt.m

4'54!od 4,r6oq 4,sasoo

56,732.€0
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cult¡vo como son fertilizantes, herb¡cidas, fungicidas e insecticidas estos

tienen un costo anual de US$ 9,920

Dentro de los servicios generales consta el rubro del agua utilizada en el

cultivo, cantidad que será de 52,500 m3 a un costo unitario de US$ 0.04 el

m3 lo que da un valor anual de US$ 2,100 y la energla eléctrica utilizada

para accionar el sistema de riego por un valor de US$ 3,000, por tanto los

servicios generales tendrán un costo anual de US$ 5,100.

La empresa tendrá aproximadamente 765 jornales permanente y 960

jornales eventuales al año.

El aprovisionamiento de insumos se lo realizará desde la ciudad de

Guayaquil, principalmente en los que se refiere a agroqufmicos y

fertilizantes. Asf tamb¡én el producto terminado será empacado y listo para

ser enüado a la empresa procesadora (tal como VECONSA) Todos los

costos de producción se los puede ver en el Anexo No .35

Los sueldos y salarios se han calculado en US$ 6,90O /año desde el primer

año , y a partir del segundo año hasta la finalización del proyecto de US$

13,8@, e incluye a los siguientes empleados: un Técnico - Administrador

cuyo sueldo asciende a US$ 600/mes; un Asistentre de Campo, cuya

remuneración es de US$ 160 mensuales; un Contador, con US$ 150 al

g§"40¡

.ffi
?tR . fr.l,Eñl
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El rubro Comunicaciones se refiere a los gastos por el uso de un teléfono

celular de base con s¡stema prepago por un valor de US$ 25 mensuales.

Los costos de Movilización cubren la gasolina utilizada para la camioneta

del técnico, la cual consumirá 24 galones de gasol¡na extra a un costo de

US$ 1.12lgalón, durante las 52 semanas que t¡ene un año da un valor

mensual de US$ 100, mientras que los imprevistos se han calculado,

tomando ef 5% del total de los rubros antes mencionados. El detalle de los

Costos de operación se muestra en el Anexo No.36 .

Los Gastos de ventas se componen rlnicamente de los fletes que se

realizan diariamente con él fin de transportar la producción hacia los

mayoristas. Cada uno de los fletes tiene un valor de US$ f00 y se

considera que el número de fletes aum€ntará a medida que aumente la

producción. Para el primer año de producción el valor anual de los fletes es

de US$ 4,545 , estE valor se mantendrá hasE el final de la vida rtül del

proyecto.

Se ha tomado como referencia el precio de compra de la planta

'1/ECONSA", cuyo precio es de US $0.38 por kilogramo.

mes; y dos guardianes, uno para el turno de la mañana y otro para el turno

de la noche por la noche, cada uno recibe US$ 120 mensuales.



195

3.3.3 [lepreciaciones, mantenimiento y seguros

La depreciación de la inftaestructura, maquinarias y equipos se ha

realizado en forma lineal de acuerdo a la expecátiva de vida de cada activo.

En el modelo, la depreciación del primer año se ha estimado en US$ 5,237,

considerando que en el primer año los seis primeros meses son de

"construcción" (instalación de la operación).

La depreciación anual en los años 2ñ4 y 2005 es de aproximadamente

US$ 10,000.Cfabla No.21) A partir del año 2009 las amortizaciones se

estabilizan a US$ 7,647, hasta la culminación del proyecto.

Tabla No. 2l DcprGclaclón

t S,{T'lo

fl@pqü#'
.o¡r¡ctq ó4 &ü¡
CIB ¡ E§m[

Costo de producclon Producclón
1t2003 4a200B

Prcducclón
20u

Producclón
2@g

7 ,647 .00
f 
Depreciación I !¿{ 35 f 10,!7:70
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3.4 Resultados y situacón financiera esümados

3.4.1 Estado de Pérdidas y Ganancias

El proyecto estima obtener utilidades a partir del primer año, gracias a los

rendimientos esperados que a pesar de ser conservadores. Como muestra

la Tabla No.22 la utilidad esperada para el primer año es de US$.15,126

El pago de intereses del préstamo solicitado y el gasto por amortización de

los activos diferidos o gastos pr+ operativos hacen que en los años

siguientes las utilidades no sean muy altas.

Fuente: COM AR II

Los ingresos por ventas se estiman en USg 68,4@ que se mantendrán

hasta el final del proyecto, generando esta vez una uülidad, aunque no muy

alta, de US$ 4,885 en 20M. A partir del 2005 los beneficios netos
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comienzan a aumentar hasta él año 2008, después del cual las utilidades

serán estables hasta el úlümo año de vida útil del proyecto.

El préstamo se terminará de pagar en el año 2009, las utilidades en ese año

serán de US$ 11,122, Al final del periodo de vigencia del proyectio, año

2013, las utilidades permanecen constantes, este beneficio neto representa

el 16.2% de las ventas (Anexo No. 37 ).

3.4.2 Flujo de caja

En el flujo de caja para el primer año se muestra la entrada de fondos por el

capital social, préstamos, financiación a corto plazo (proveedores de

insumos), as¡ como los ingresos por ventas de pimiento (Tabla No. 23).

Desde el principio se ha tratado de mantener un saldo pos¡tivo que permita

cubrir las principales necesidades operacionales.

Durante el primer año de üda del proyeclo se prevé un saldo de caja

positivo aunque es realmente bajo, principalmente por el desembolso fuerte

de la inversión inicial. A partir del segundo año el saldo mejora

principalmente por el aumento de activos corrientes.

Es importante destacar que a partir del quinto año el proyecto queda libre de

deuda y t¡ene la capacidad de generar mejores saldos al final de cada año.
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Al final del perfodo de üda del proyecto analizado se estima que el saldo de

caja sea de US$ 152,462. Ver detalle en Anexo No. 38

Tabfa o. 23 ñulo de cala

Eulo neto d6 fondos 2003 2006
ENTRADAS TOTAfES DE EFECTI\O 182_686.59 68,400.00 68,450.55 68,400.00
Entradas de fondos
Entradas de operac¡ones

114.286.59

68,400.00
SALIOAS TOTAES DE EFECTI\O 159,205.53 63.541.95 63,153.27 62.237 .33

Almento de acli\os iios
AJmcnto de acli\0s conientes
Costos de operac¡ón

Costos de comercializac¡ón
Impuesto a la r€nta
Costos lnancieros
Pago de préstamos

95,801.00
s.zo5.¿r

30,766.20

. .415,15:90

... .8.:690:94
E?21:96
5,500.00

0
-2,195.18
38,750.40

4,545.00
2,76'1.3'l
7,O12:5O

12,667.91

0

0

38,750.40
,1,5,15.00

3,495_37

5-,352:50

11.000.00

0

0
38,750.40

4:545.00

4P2e.13
3,712.50

11,000,00

EXCEDENTE (DEFICIT) 23.481.06 4,858.05 5.297.28 6.162.67
28.339.11 33.636.39 39,799.06

Fuente: COMFAR lll EXPERT

3.4.3 Balance general Proyectado

Al finalizar el primer año los activos totales se estiman que serán de US$

123,912 con pasivos de US$ 53,787 para dar un patrimonio de USg 70,'t26

(Tabla No. 21). En caja existirán US $ 1 ,312 que se necesitaran para cubrir

los gastos de los primeros meses del siguiente año. La depreciación del

primer año será de US$ 5,237.

lut-oo lcuuulaoo oe erecrrvo l 23.481.06

2004 2005

ol so.ssl o

ee,¿oo.ool ee,¿oo.ool eo,+oo.oo
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Durante el primer año el pasivo estará compue§to sobre todo por la deuda de

largo plazo (US$ a9,500); el saldo conesponde a créditos de corto plazo de

parte de los suplidores.

Al terminar el pago de la deuda a largo plazo, en el año 2008, el patrimonio

será de US$ 107,971 y el proyecto tendrá US$ 47,238 encaja. En el año

2012 el patrimonio habrá aumentado US$ 152,462. El Balance General para

los últimos 10 años del proyecto se encuenha en el Anexo No 39.

Se debe recalcar que los cálculos se han realizado en dólares constantes, es

decir, sin tomar en cuenta los efectos de inflación. Por la misma razón no se

han revalorizado activos fijos ni se ha apreciado el valor del teneno.

El proyecto arranca con un total en activos de US$ 123,512 conformado por

US$ 29,246.47 en activos corrientes, principalmente por las cuentas por

cobrar y el saldo positivo de caja, a partir del siguiente año se estima que se

estabilizarán las cuentas por cobrar en US$ 1,804 y de igual manera los

superávit de caja se estima que se incrernentarán año a año (Tabla No. 24).

rf¡ D(, t¡ol¡t

trB ¿ Espo¿

Al cabo de 5 años el proyecto habrá deprecíado los gastos pre-operativos.

En el balance se refléja los saldos de caja, luego de que se ha cumplido el

pago de los impuestos.
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Por ofo lado, los pasivos esün conformados en 40% por deuda a largo

plazo, que conesponde al crédito que financiado a cuatro años y los pasivos

corrientes que conesponden básicamente a cuentas por pagar a

proveedores. Ver detalle en anexo No.39

No se prevé el reparto de utilidades entre los accionistas.

Fuente: COMFAR lll EXPERT

Taüla La24 B.hrEc prolDct&

Bd ce glFctdo 20G| m04 20Gt 2000 mol 2008

¡CTI\OS ÍOTAE§ 123,912.N t't 6,100.38 1r I,A7.96 t 0¿735.C2 i i 0,er1.04

,Uirc .oriéñt s tdalos
¡clir6 ñjc totrlÉ, n ao da d6pr€cjlcjür

n,2§47 31,s0935 37,2B§2 43.36029 50,8082r
9¡1,66573 84,19r Os 2r,09133 64,366.63 54.641.93 59,832A3

P¡SI\DS TOTAES 123,912.4 't 1 6,'100.3t¡ 111,297.S 107,735.S2 10525.n t'10,641.04

Pasi\,6 cor¡ianbs t&les
Doud! bül a l.rgo dazo

4,286.5S ¿618.88
49,50000 38,5m.00 n,5@.00 16,5m.00 á500.00 0

kimd|io 70,1É81 tu,9B1.78 81,1ñ:13 88,566.70 s7.05654 107,971.52.

Cadbl sorirl btrl
Rasana§, banaiciG aq¡mul¡do¡ ¡o disübuldos
UUidrdG no drtihridas

55,00000 56,0mo0 56.0m-00 56,0m.00 55.0m.00 56,0mo0
0 15,'r 25.61 19.38170 Á,1É73 33,58670 42.O5a5/

15,12531 4856.ü9 0,147-B 7,437.57 8,.18S.84 10.s1528

Razq¡os (i6l
Catitd soc¡á / pasi\cÉ tdales 4.§ 47.5t &.42 51.(É 52.2t 8.71
Hñmq¡¡o I pa§\o6 tdde§ 56.S 41.58 72.É e.21 s2.24 s7.*
roamos a largo plazo / pdrimmio o.71 o5'1 0.3 o19 0.É 0

Ac'ti\G coíiert66 I pai\os cffi€nt€s 8.82 12.19 13.94 18.25 t8.s 19.m

105,25.n
50,583.83

tt
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3.5 Evaluación Económica Financiera

3.5.1 Tasa lnterna de Retorno (TlR)

El proyecto muesua una TIR calculada para 10 años de proyecto es

bastante atractiva del 24.50%, que de por sf indica que el proyecto tiene alta

rentabilidad, teniendo én cuenta que la tasa de descuento es del 12%. (Ver

anexo No. 40).

3.5.2 Valor Actual Neto (VAN)

Para el cálculo del Valor Ac'tual Neto (VAN) se tomó una tasa de descuento

del '12% aplicada para proyectos de inversión agrfcola y fijada como

referencia por la Corporación Financiera Nacional CFN.

El VAN se estimó en USg 39,342 lo cual reafirma la buena rentabilidad del

proyecto

La tasa intsrna de retorno CIIR) se ha estimado en 24.5cb para el periodo

total del proyecto, es decir, para lO años. Se estima la recuperación de la

inversión en 4 años sin intereses y en 6 años con interés del 15%.
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3.5.3 fndices Financieros

El tnd¡ce de flujo neto de efectivo sobre el servicio de la deuda a LP indica

el nivel de deuda del proyecto cada año. En el primer año se obtuvo US$ -5.3

, siendo negaüvo debido a que en el primer año se pagan los intereses de la

deuda más el capital pero, a partir del 2004, se tiene un promedio de US$ 1.5

por cada dólar que se debe.

El fndice activos corrientes sobre pasivos conientes se obfuvo en el primer

año un promedio de US$ 7 por cada dólar que se debe, siendo el más bajo

en relacíón con el resto de año§; a partir del 2004 se muesfra por encima de

US$ f 0. Ver detalle en anexo No.41

Ambos fndices nos indican la capacidad que tiene la empresa para hacer

frente a sus deudas.

3.5.4 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es donde el ingreso es igual al costo total; en el caso de

este proyecto se estima que se obtendrá utilidades a partir de primer año. El

Gráfico No 23 muestra el punto de equilibrio como porcentaje de las ventas,

donde se cubren los costos con financianriento.

gs,fl()r

f,&)g
aü.la;¡r

,at aarK¡ ¡i! urar

Ctr r ¡¡p¡¡¿



203

En el primer año, el punto de equilibrio es de 28.3% de las ventas, es decir,

que se debe vender por lo menos el28 % de lo estimado en el proyecto para

poder cubrir los costos totales; para el segundo año se esüma que será del

69.5% de las ventas proyectadas; en el mismo gráfico se puede apreciar que

el punto de equilibrio se estabiliza a partir del año 5 (2008) con el 30.5% de

las ventas. Ver detalle en anexo No. 42
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Fuente: COMFAR lll EXPERÍ

3.5.5 Análisis de sensibilidad

Se anal¡za el comportamiento del TIR segrin las variaciones de los ingresos

por ventas, aumento o disminución de activos fijos y los costos de operación

(Gráfico No.24).

La TIR es más sensible a los costos de operación; cuando estos suben al

2O% la TIR es apenas del 4%. Si los ingresos por ventas disminuyen a un 20

% la TIR es del 5%. La TIR no es muy sensible a las variaciones en los
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aciivos fijos, por lo que uná disminución del 157o en los costo§ fjos dará una

TIR del 20. Ver detalle en anexo No. 43
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FUENTE: COMFAR III EXPERT

3.5.6 Valor Agregado Nacional Neto (VAN)

El Valor Total de la Producción que genera este proyecto es de US$

714,582 durante los 10 años. En Valor Presente la cifra es de US$ 444,237.

Si a este valor se le descuentan los insumos, las inversiones y los pagos

repatriados, el Valor Agregado Neto Nac¡onal (VANN) quedarÍa en US$

233,945 del cual 587o es asignado a sueldos y salarios, 15% es para el

gobierno por meqio del impuesto a la renta, y 10% se destina para la banca

5
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(intereses), lo que hace que este proyecto sea importante para el pafs, en el

aspecto socio económico. Ver deúalles en Anexo No. 44

Se generan sueldos y salarios para los 10 años analizados por un valor de

US$ 135.533, asl mismo el gobierno se beneficia con US$ 34.353 por

concepto de pago del impuesto a la renta.

4 ESTRATEGIASCOMPETITIVAS

4.1 Análisis de FODA

4.1.1 Fortalezas

F La Penfnsula de Santa Elena es una zona donde es posible producir

pimiento de muy buena calidad, ya que las caracterlsticas del suelo y

las condiciones climáticas son favorables par¿r el desarrollo del cultivo

) Nivel de tecnologla en el culüvo permite obtener buenos rendimientos

F Disponibilidad de insumos para la producción en el mercado local

D Existe infraestructura de vialidad cerca al proyecto lo que facilita el

kaslado del producto

ts El proyecto al ser de un produclo de ciclo corto, le permite obtener

estabilidad en los rendimientos y flujos positivos desde el primer año

de actividad.
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4.1.2 Oportunidades

D El mercado local demanda una gran cantidad de pimiento durante todo

el año, de la variedad California Wonder, la cual es la que mayores

rendimientos ha presentado en la Penfnsula de Santa Elena

F Se puede vender a la ¡ndustria local mienkas Se conoce mejor el

manejo del producto y se consigue los permisos ftosanitarios para

exportar.

D Las llneas de crédito son limitadas

) No se cuenta con un sistema de generación de tecnologla que en forma

continua trate de resolver los problemas limitantes de producción y de

reducción de costos

F No se han desarrollado los protocolos de investigac¡ón , y por tanto no

se puede exportar producto fresco a los Estados Unidos y okos pafses.

4.1 .4 Amenazas

D Competencia internacional. México tiene extensas áreas de culüvo de

pimiento, por tanto tienen una larga trayectoria dentro del cultivo de esta

4.1.3 Debilidades
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hoñaliza que hace que el pimiento de este pafs sea de excelente

calidad y rendimientos

D Barreras sanitarias exigentes en los mercados internacionales.

D El fenómeno de El Niño que se esüma que ocurra cada 15 años con

gran intensidad y cada 4 a 5 años @n menor intensidad. El problema

se agrava por la fatüa de drenajes de la zona.

D Situación económica del pals que no hace muy atract¡va la inversión

e*ranjera.

4.2 Estrategias

Una vez realizado el Análisis FODA, el siguiente paso es elaborar las

estrategias necesarias para contrarrestar las debilidades y hacer frente a las

amenaza§, asf como aprovechar de la mejor manera posible las

oportunidades que se presentan basándose en las fortalezas del proyecto:

F Buscar financiamiento por medio de la banca comercial o de

inversionistas privados, nacionales o erüanjeros, presentando un

buen estudio de factibilidad, demostrando particularmente la

factibilidad técnica con las experiencias en la Penfnsula de Santa

Elena.

) Comenzar ofreciendo pimiento Morrón en el mercado local, tratando

de reemplazar parte de las impoñaciones de ofos pafses, y ganando
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experiencia en el manejo del cultivo y de la calidad del producto, antes

de exportar a mercados más competitivos.

) Desanollar, en coordinación del Ministerio de Agricultura y Ganaderla

(MAG), un programa de monitoreo de plagas, que sea aceptable para

las autoridades fitosanitarias de los potenciales pafses de destino,

para cuando llegue el üempo de oxportar.

> Obtener asistencia técnica de otros palses productores de pimiento

Morrón, sobre todo de aquellos que hayan desarrollado tecnologlas

aplicables a las condiciones ambientales de la Penfnsula de Santa

Elena, como es el caso de México.

P Desarrollar un progr¿¡ma de capacitación cont¡nua en tecnologfas de

producción y poscosecha del pimiento , para el personal nacional,

tanto a nivel profesional como jornaleros.

) Promover la invesügación en la producción y poscosecha de pimiento,

entre instituciones públicas y privadas, capitalizando sobre la

experiencia de CEDEGE, para que responda a las necesidades de los

productores. Aprovechar el financiamiento del PROMSA/MAG.

D Establecer una asociación de productores de pimiento, para compartir

experiencias y tareas, y para mejorar su posición ante los canales de

distribución del producto.

F Realizar obras de drenaje en previsión del fenómeno El Niño en forma

recurrente. Adquirir una póliza de seguros de cosecha.
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5 Gonclusiones y Recomendaciones

La producción de p¡m¡ento en la Penfnsula de Santa Elena puede ser

rentable si se logra una productividad de l2lha y un precio de US$ 0.38/kg.

Se recomienda la implementación del proyecto para la produccíón de

pimiento Morrón, bajo contrato de compra- venta con la industria, la misma

que definirá la superficie que necesite de este produc{o a manera de

materia prima.

En ohas zonas del pafs, donde se puede producir pimiento durante los tres

primeros meses del año, se puede pensar en la exportación a los Estados

Unidos para aprovechar los mejores precios, siempre que se logre

conseguir los respectivos permisos fitosanítarios.
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ANEXO No I PRODUCCION DE PIMIENTO EN EL ECUADOR

Año Produccion
(il

1997 4,798
1998 16,756

9,884
2000 13,314
2001 13,836

AI{E(O NO 2. CULTIVOS DE PIMIENTO EN rcUADOR

Tamaño (ha)
SOLO ASOCIADOS

UPAs ha UPAs ha

Total Nac¡onal 296 189
>1 .'Jtl o 0
1>2 222 113 0 0
2>3 164 104 0 0
3>5 214 129 0 0
$10 248 176 0 0
10> 20 294 180 0 0
20> 50 151 95 0 0
50> 100 0 0 0 0
100> 200 0 0 0
2@+ 0 0 0

ANO(O No 3 SUPERFICIE RENDIMIENTO Y PROOUCCION
DE PIMIEI{TO E¡{ ECUADOR

ANO SUPERFICIE (ha )

RENDIM IENTO
(Uha) PRODUCCTON (t)

1997 535 9.0 4,798
1998 1,475 11.4 16,756
1999 848 11 .7 9,884
2000 1,096 't2.'l 13,314
2001 997 13.9 13,836

fuente: o

1990

Fue¡te : FAO

9561.748



ANE(O No 4 NIVELEÍi DE TECNOLOGIA DE PIIT'IENTO EN ECUADOR

DETALLE PRODUCTORET}

SOLO ( ha )
Sem¡lla comun 455

Semille mejoreda 250
Semilla certifcada 250
Riego 771

Con fertifizacion 839
F¡tosanitario 822

A\EP f\b 5 M}§TDffi{IE f E HME{ID g{ M.M
(BlHel

F-sfe F¡Oy Brfr€Éa é rEifi€sb 2ú1

Anexo No 6. Prccio menr¡ales de
pim¡ento a niv6l de mayofista ( us$/ kg )

A.'D EGCFfrmO.l Pm,roo\t titcFfrtrlo{ Cn§¡,O
APAfiE}.TIE

1*ft no 4,7§ 2,1 4,N
1S o0 16.76 19.6 16'7re
1g 1.0 9884 659 994€m 24.0 1q314 o0 1Am

PIMIENTO

BOLA\iERDE
PIMIENTO

TROMPO

D¡c{0 0.28 0.23
Ene{1 0.30 o.22
Feb{1 o.17
Mar4l 0.23 0.26
Abr{1 0,38 0.34
May{1 o.32 0.28
Jun{1 0.59 0.49
Jul41 0.65 0.61

Ago{1 0.28 o.23
SepO l 0.19 0.15
Oct-o1 0.35 0.31
No\É01 o.43 0.38
Dic{1 0.55 0.74

Fuente: SICA

MES



fuente: FAO

Anexo No.7 Prlnclpales países produclores de ptmlento
(én ionelade8)

Anexo ¡lo I Consumo Per caplta
én Elados Unldos do Béll Pepper

Años Llbras
1987 4.2
1988 4.5
1989 4.7
1990 4.5
199't 5.1
10q2 5.7
1993 6.2
'ts94 6.5
1995

1996 73
'! ao7 7.2
'ts98 7.5
.i ooo

2000 8.5

ñrente: ÉonoÍic Reseafch USDA

1997 r998
China 7,033,1 14 7,283,127 7 ,521,175 8,136,452 8,238,000
España 893,275 890,070 924,100 939,000 956,200
Estados un¡dos 678,600 660,250 705,880 885,630 885,630

1,445,7?3 1,849,559 1,797 ,197 1 ,734,634 1,961,191
Nigeria 745,000 709,000 715,000 7'15,000 715,000
Otros pa¡ses 3,992,058 4,237.542 4,496,493 4,481,396 4,587,878

I Países

lu exico

I i ess I 2ooo | 2o0r



ANO Producclon lm porlaclon Exportaclon Cons¡,¡mo
Aparente

1996 1,445,723 711 298,676 1,147,758
1997 1,849,559 2,796 294,7'18 '1,557,637

1998 1,797,197 2,675 299,857 1,500,015
1999 1,734,634 1,878 325,577 1,410,935

?000 1,961,191 3,394 325,144 1,639,441

Anexo No 9 CONSUfI,P APARET{TE DE PIMIENTO
Eltl CHINA Y IIIDONESIA Y NIGERIA ( En tonélada§ )

ANO CHINA INDONESIA NIGERIA

1997 7 ,032,307 347,975 745,000
1998 7,284,438 374,O71 709,000
1999 7,522,236 496,741 715,000
2000 eJ36,502 510,264 715,000
2001 8,234,523 550,100 715,000

Fuente: FAO

Anexo No 10 CONSUMO APARENTE DE PIMIENTO
Mexlco En toneladas

Fuen : FAO



Anexo NO 11 CONSUMO APARENTE DE PIMIENTO
España ( En ton.ladas )

Fu FAO

Anexo No 12 Palsos oxportadore8 do Pkni6nto
durante el 2(X)0 (en toneladas )

E(portaclon Consumo
Aparrnle

ANO Producclon

893,275 1,265 376,793 517 ,7471996

890,070 1,036 351,043 540,0631997
522,4241998 924,100 1,165 402,841

2,036 403,241 537,7951999 939,000
359,854 608,4392000 965,200 3,093

PIIÍENTOS FRESCOS

CAITITIDAD EXPORTADA

AÑO
ls98 1997 't998 1999 2000

Canadá
España 376,793 351.043 402.841 403.241
México 298,676 294,718 299,857 325,577 3?5.144
Paises Baios 226,8ffi 204,866 242.898 268.779 242.104
Turqu¡a

354,436 470,625 559.780 434.947 616,382
Fuente: FAO

Palsrs Rcndlmlento U ha
'rs7 tffi fs3 2000 2m1

España 39,083 39,824 40,889 41,184 41,425
Estados Unidrs n,u2 28,782 30,704 30,977 30,w7
Mex¡co 14,W7 1 1,858 10,990 11,Q8 13,050
Ital¡a 26, 185 25,428 22,42 26,179 26,n6
China '18,354 18,059 17,*4 18,568 18,579
Niger¡a I,764 7,966 7,94 7,94 7§4
Fuente: F¡O

g§,r(b

ffi
trB - p.spoÍ

lm pórtaclon

- 6,567T 10.7071 16,52i1 22,33s[ ñ.47q

z
lotros paises

359,854

Ancxo No 13 Randhlerto dc Plmlsnto en los prlnclpales pal$s produqtorrs



Anoxo No l4 Pa¡sos lmportadorss de Plmlonto
durante el 2000 (on tonoladas )

Anoxo l¡o. l5lmportaclonos do plmlento
("boll pápperg'¡ €n Edados Unldos

Fu Q: FAO

PIMIENTOS FRESCOS

CANTIOAD ITIPORÍADA
AÑO

r 9s6 1997 1998 1999 2000
Estados Uñidos 277 ,312 290.554 329,317 342.075 346,654
Aleman¡a 244.926 243,187 254,962 238.956 254,276
Austriá 23,290 38,734 41,279
Canadá 73,190 7 4,303 71 ,687 78,07 4 85,725
Checa Republica 32,134 28,034 35,725 36.096 34,676
Federácion de RUSIA 16.201 27,107 29.487 22,271 r 8.956
Francia 7 5,827 87,038 98.294 102,935 99,359
Italia 39,587 38,232 43,337 53,424 47 ,442
Paises Baios 38.4'12 39.225 44,900 44,062 29.889
Reino Unido 57.81 I 65,294 76,048 85,183 88.073
Otros paises 168,2s9 182,326 182,137 204.198

l9s9 2000 2001
Pais t t t

Méx¡co 343.349 31 4,813 315.066
Canadá 48,585 57 ,238 75,292
Holanda 43,6'1 1 44,314 45.559
lsrael 8,952 9.942 '14.558
Espqña 4.006 4,992 6,163
thot 2.158 2,847 4,976

Fuente: FAO
| 216,365

24,eo8l 11 8a2



Ansxo l{o 10 lm porlaclones ds plmlsnto
lrfra+omunltarla dG la Unlon Europea

uente:Eutostat

Anexo No 17 lmportaclone$ E (lra{om unltarlas
de plm lento an Europa

nte: Eurostat

Anexo No. l8 Consr¡mo Aparente de Plmlento en lá Unlon Europea (t)

9

1000 Ecu tPais
Franc¡a 19,929 '13,214

Holanda 348,494 183,327
5,437Aleman¡a 7,990
7 ,384Ita l¡a 8,517

España 351,058 275,956
7,389Belgica 12,018

Otros 5,922

Pals 1000 Ecu t
2,965Austria 2,881

15,507 16,845Turquia
Hungria 19,252 22,32'l
For.JRep. Mac 804 2,558

3,972 3,498Manuecos
lsrael 30,921 15,788

EU 1996 1997 1998 1999 2000
Produccion 1,647,693 'I,647,693 I,656,034 1,678,192 1,766,502
lmportac¡ones 538,760 564,062 617 ,126 639,904 643,548
Exportac¡ones 645, 1 19 604,587 676,680 741,789 677,194
Consumo Aparente. 1,541,334 1,607,168 1,596,480 1,576,307 1,732,856
Fuente: F

Cln ; P,5¡'¡¿



Anéxo No.l9 @nsumo Aparcnto de Plml€nto en E$ados Unldoe (t)

Fuente: FAO

Anexo llo. 20 lmpo'tac¡oncs de pimicdo (t) Gn Estadoc t ridos, Én 2001

EU 1906 lSSf 1998 1999 2000
Producclon 678,600 660,250 705,880 885,630 885,630
lmportacbnes 277,31? 290,554 329317 342,O75 346,654
Expórtac¡onés 70,364 71 ,751 68,847 74,564 81,416
Consumo Apar?nte. 885,548 879,053 966,350 1, r53,14f 1, 150,868

2001

12.5'tS 23,768 20,639 20,457 25,129 28.944
18,053 'r 8,734 21,682

eorfia
Otros EEJU 45 2,313

30 22.640 14,787 1 A5225,428 18,738 I 896 726 635 1,270 s,163 20,s11
canada 45 45 4S9 3, t75 3AO22,3'13 3,447 6é88 I,t't9 4,U5 'I ,8'14 363
Holanda 91 45 726 1,76S r ,996 3,357 3,765 3,039 I ,905 2,87 1 ,721 272
l$rael 1,175 1,315 1 497 227 680 1 ,724IIITII

I I
Á0o T Éep T oct Illo T Ec

25,583141,776134,3831 3,s461 1361 I I s.44¡

ImxEo-- ffit 20,503

318¡ t,r34

Icarrriliá
lHorida

14,1o7I 2.994

2,35S1 l 1,0S9lr3,l0gl e.o62l I,124ffi



Ar¡exo tlo. 2l lmportacionrs dE pimilrlo (t, cn Estadc l¡ri&s, 2800

Anexo t¡o. 22 lmportac¡one3 de pimicrto (t) en Estádos Ur¡dos, en ,l900

Anrxo ño, 23 lmportacionG dc pimilflo (t) En Estadoc lrt¡dos, sn lg98

Anero lb. 24 lmportaclonls dc pimiErfo (t).n Étado6 thi&s, 
"r 

1397

2000
Feb Jtrr JÚ ago scp Oct llov [Ic

,6,802Califün¡a r,361 20,387 19,142 18,734 't6.3?9

1,270 4,82 20,0(x 24,58522,6A0 24,177 37240 32,06S 29,393 91

4,128 16,738 499 136 I,07 4 5,942 5M
Otros EBJU 1,717 5,171 6,759 3lo2 '1,17S 363
tlcxico 35,607 34,383 24,222 15,150 10,s14 1 ,S50 499 862 1,179 1,043 4,627 18.008
Canada 4U 1,315 2,455 2,449 2,268 4,672 6,486 4,264 1 ,225 )14

45 1,950 2,35S 2,ga 3,357 2,812 1,996 1,860 1 ,396 363
771 408 91 1 ,542771

771 49S 363 318 181 136 91

I

II I

II
IIII III

1999
EIE ftb ilar Abr Mav Jrrr Jd ago sep Oct !'¡oY

11,249 13,880 15.967 10,977 15,878 18,235 6,260
Fo¡ida 28.350 20,9 t1 30.t64 32,S31 22.997 2,O47 1,588 1651r 21,727
eorfia 4,284 15,014 8,3S6 4,853 363
Otrqs EBrU 136 45 ot 4.309 5,48S 2§3 r 91 1 ,633 907
Mexico 33,249 28,89 30,709 17,101 'I 1 .884 1,672 't,043 726 590 907 8,02§ 25,356

1,814 1,814 4lsl 6,940 2,87 A s53
l+ola.lda 45 1 ,361 2,223 3,402 2,264 2,M11 ,9S6 r,724

514 544 544 544 544 952

-

IIIII II

1t98
EIr Flb m.r A6r fú¡y Jrn Jü Ago 8ep Oct llov tlic

Estados Urido6 22,045 15,136 18,227 24.727 39,682 '13,59138,000 29,'t 36 't3,818

Mex¡co 33,045 28,091 1 ,182 2,500 2,455
Canada 1,091 1,273 2455 4,909 2,909 77X
l{olanda 45 0 500 1 ,882 3,045 3.000 4,227 2.U5 't,173 1,727 1 ,636 727

272 1227--- I

1997
Er Flb .r Abr fÚ y Jrn Jd Ago §!p Oct l¡ov tIc

Estados lrridoe 42,091 36,273 29.909 't7,091 15,000 l8,5Sl 20155 18,727
Me¡ico 34,227 35,045 27,727 14,591 4,773 2,455 864 591 2,182
Cañada 804
tblarida 45 182 1 ,455 2,551 2,636 2 314 1 ,773 1 ,773 2,40S 864

8r8 318 273 't36 273 136 45 15S1

gs,E(It

fl ;pqü-,,áf
,o¡¡tclqr ¡4 ¡¡ll¡
CIB ; R§ñlI,;

[clros I 1;0ef I 1,1361 s55l 5001 27xl 27tl 3641 273

| 28.5001 32.045 I 26.909
f r 38rI 6,4orlz¡¡s5| 26,8841 20,2731 8,oool 2,oool

I 227

I soz

I Dic

Fc¡na¿¡

lc.lifüri¡ I I

l9t¡e" I 1,17s1 1.1341 1,2241 58e I s44
3,583

| 1,633

f-ml e1T t,o¿gr

marlAbrlMayErr
r6,828J 10,523 i 771

lttoEnñ-trls' T-E55-l
lCroe

| 408

227

lForida

leonia

tc--
tl 3,s4sl 1,r5J 3647re

I 363

I 5,273 I I 4,0001 26,364 I 3¡t,909
22nl A,273118,727
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Amxo No.25 Préc¡o proírBdo semarial(¡/kg)
do 'boll popperd'en la tefmlml de Mlaml

Semana 19E7 1398 t 909 2000 200,t

I 0.63 1 .,to

2 0.62 0.84 0.98 1 .70

3 1.11 0.65 0.6s 0.88 I .84

4 't .29 0.66 0.69 0.85 1 .30

5 1 .02 0.76 o.72 0.73 1 .55

6 0.88 1 .12 0.67 0.80 '! .50

I I .32 o.87 0.7s 1¡3
8 0.77 1 .05 o.74 0.95 '1.61

I 0.74 0.83 1 .05 0.75 1.47

l0 0.72 1 .06 0.83 0.68 't.35

11 0.75 1.2'l 0.76 1 .00 1.75

12 0_87 1 .20 0.87 1 .06 't .s4

l3 0.86 I .07 0.80 0.76 't .33

14 0.56 1.31 0.84 0.78 o.72

l5 0.48 't .63 o.77 0.92 0.70

l0 0.50 1 .59 o.72 0.s0 0.72

17 0.58 1 .17 0.73 0.85 o.a2

t8 0.72 1.O2 1.10 0.62 0.70

t9 0.71 't .18 1 .33 1 .07

20 0.98 '1 .16 0.95 1.01

21 1.15 0.s0 0.72 0.77

0.71 0.80 0.78

23 0.74 0.77 0.96 0.76

24 0.74 0.80 '1 .03 0.79

25 0.78 0.96 0.94 0.70 ñ7t
26 0.80 't .00 0.88 0.84 0.68

27 I .12 'I .10 0.86 0.81 0.76

28 1.14 1.U 0.83 0.86 0.81

29 0.78 1 .20 0.80 0.77 0.83

30 0.83 '1.11 0.83 0.95 0.s4

31 0.93 0.92 0.84 0.97 0.85

37 o.s2 0.8s 0.85 I .00 0.s0

33 0.81 0.93 0.85 o.77 o.77

34 0.80 0.83 0.80

35 0.80 0.86 0.85 0.80 0.69

36 0.77 0.84 0.83 0.73 0.75

37 0.94 0.85 0.75

38 0.72 't .06 't.0r 0.77 0.8r
39 0.76 0.98 1 .05 0.91 0.86

40 0.81 r .03 0.94 0.91 o.7s
41 0.79 I .06 0.96 0.93 o.77

42 0.83 0.91

43 0.87 0.94 o.74 0.60
44 0.96 1 .16 0.83 0.80
45 0.98 1.27 0.61

46 0.79 1.14

0.90 1 .03 0.53
4E 0.85 0.82 0.70 o.74
49 0.74 0.70 o.7l

't.01 0.88 0.80 0.61

5l 1 .45 0.79 0.66
52 1 .45 0.8s 0.80 0.68

sülltr'
$í,.
§;;ío',ü¡tax¡ aar t¡tlar

Fuente Today l¡hfiet Prices

Crn 3 ¡}ipoL

1 .24 0.71

0.85

22 0,89

0.880.93

0.79

1 .01

0¿8
4t

0.62
50

o.72
T-

I

:

r



an!xo l{o 2G liioúelo Auto regr!§lyo

D op a.¡d6 nt Vú rirblé: lM LJ

M.thod: L..st Sqra.os
Dar.: 08/08/02 T¡m.: l7:08
S am plá (.diu sts d): 1996i10 2001:12
lnclud.d ob...v.t¡ons: 63 !frar .diu.tin g .ndpo¡nts
Conv.rggnce .chievFd rfter 28 itsration§
Backcast: 1998:05 1998:09

Vrriablá C o.ffic¡.nt Std. Error t-Statist¡c Prob

@sEAS(r )
@ s EAs(2)
@ s EAS(3)
AR(4)
AR(5)
AR(7)
AR (9)
MA(5)

27363251
25549841
25r 85 t30
0.260857
o.574426
0.515277

-0.336437
.o .9507 47

22077 0S
2049191
2405347

0.0 S 5 7,13
0.060535
0.05851I
o.o971á2
0.000146

r 2.3898 8
12.468r 6
10.47014
3.012326
9.489176
8.808489

-3.4523?1
-650S.03

0
0
0

0.0036
0
0

R -¡ qu á.ed
Adju¡tBd R-§qurr¡d
S.E. of r.0res9¡on
Sum sq u arad rasid
Log l¡kelih ood
Durb¡r-Wltqon st.t

@ s EAs(5 )
@ s EAS(6)
@ s EAS(1 r)
AR(r)
AR(6)

R-squared
Ad¡u ste d R-squ a rc d
S-E. of regrrss¡on
Sum squ a red rcsid
Log likelihood
0 u rb¡n-W atson stat

Macn d€ pen dant var
S.D. d.p6ndant v!.
Akaik. in fo cr¡t..ion
Schwrrr critaaioñ
F" §t.t¡stic
Prob (F-stat¡st¡c)

3473461
3025856
2887310

0.099861
0_10491 1

Maa¡ de pen d€ nt var
S.D. dcpe n dent var
Aka ike inlo criterion
Schwarz criterion
F-sta tist¡c
Prob (F-slat¡stic)

0.0011
0

0.841il2s
o.a2t 24a
iú33 9't 09

1.04E+ l5
-r 04 7.95 8
2.03t 155

| 86808 95
10263008

33.522i1
33.79455
41.89265

0

Ancro ilo.27 Iúodelo Auto Regrcsiyo produccion mas ¡mportacines

Dependent Ya r¡a b le: IMT
M eth od: Lrasl Squares
Date: 08/06102 f ime:11:27
Sa m p le(a dju sted ): 1997:07 2001 :t 2
lncluded observat¡ons: 54 afrer adjustins endpo¡nts
Conv!rg€nce achieved ¡fier g ¡terat¡ons

Va ria b le Coeffic¡ent Std. Error t-Statist¡c Prob

148881't6
12147015

71347 43
0.650238
0-3,13078

0 5 5584¿
0.5't 937
7132009

2.49 E+ 1 5
-926.1248
1.881SS8

2A245791
'10247420
34.48611
31.47027
15.31799

lnvrrted AR Roots
-.33+.70i

53 -.68i .53+.68i
-0.7 5

4.286214
4.014406
2.471 0 6S
6.571545
3.2701A2

0.0001
0.0002

0.01 7
0

0.002

-.3 3 -.70¡



Anexo 28-A.- Valoración de los elementos de la L¡sta de Revis¡ón Ambiental
propuesta por el PNUMA*

SIG

'Al utl¡zar este criterio, se rcleccionara la alternatjva que resulte con mayor punfuación posit¡va

Anexo 28€.- Análls¡s de impacto ambiental del proyecto de producción de pimiento.
Santa Elena, provincia del Guayas

NOMBRE VALOR
I ndete rm ina do 0
Altameñte ad\¡erso
Med¡anamente ad\,erso
Bala ad\.eB ldad -1

Muy bajo o ins¡gnificante 0

Bajo béneñc¡o +1

Med¡anamente beneficioso +2
Altameñté beñeficioso +3

LISTA DE REVISION VALOR

+3Posibilidades de empleo
Diversidad de empleo +1

+3Desarrollo de especialidades
Posibilidad de formación técn¡ca
Transferencia dé tecnolog¡a +3

Miqrac¡ón de la poblac¡ón 0

Estructura de la población +2
0Equipamiento educativo
0Equipam¡ento sanitario y med¡co

?ü. Estructura de salar¡os
Oportun¡dades comerc¡ales

+2Desarrollo de los recursos locales
Efectos sobre la ut¡lización de la tierra +3

Cosechas agricolas +J
Gran¡as qanaderas 0
Serv¡c¡os de transporte +3

Valor de las prop¡edades +3

Calidad del aire rJ
Calidad de las aguas dulces +2

Em¡siones gaseosas 0
Carga de efluentes 0
Eliminación de residuos sólidos +J

Efectos sobre la fauna 0
Efectos sobre la flora
lnstalaciones y reóursos rec¡eativos +1

N¡ve les de ruido y v¡braciones 0
Calidad visual y paisaje +3

-crn . ff F.4|_

+3



Anexo 28€ lmpactos ambientales probables y sus medldas de mitigación

llo
O rd.

IMPACTO CAUAA

Oos¡ct¡\,rc¡ón biológic.
su.lo con párd¡dr do
brt¡l¡drd

d.l
su

Cluama¡ de dasachos,
.plicsc¡ón de bioc¡das

Eütar quemas da do!achos
y 6laborrr con ellot ¡bonos
orgán¡cos (c om Po§t,
boeash¡). Apl¡c.c¡ór d€
abonos orgánicos s
inoculac¡ón de agenlcs
rn ¡c robiológic os !llc¡sntrs
(€rr)

qases
Em isionss dB humo y Ev¡tar qusm asContlm ¡n acióñ dol aire

Cont.min.ción del .gur dc
ri. go

Vrrtido d. .groquhnicos
(ñ.rtil¡ztnt.3 y p.8t¡cid.s)

Aplicrr mrt.ri¡ orginica.
Evita¡ .l lryado d. lo§
.quipo§ p.Ir ap¡¡c.r
pesticidrs €n les cor¡ontss
do .guq. El¡m¡nación de lo§
6nvrso§ de agroqu im ¡co3
en bsas constru¡da§ para
t¡l fn.

Párd¡da de controladores
biológ¡cos nqlur.l!s

frocu6nte dsAplic ác ¡ón
P.sticidas

Apl¡c.r b¡op.stic¡d.E y
lgsnta3 m icrobi¡n os
a¡tor¡ opatógcn os y
!ntrqón icos.

I MrrrcActoil



NombÉ del Pmyecto
Oescñpdón: Siomb¡E de 15 h€ct¿rBas d6 Pim¡ento monDn parE l¿ rndustn8

Guayaqrl. J.dro de 2002

Anexo no. 29

Clasrfeacrón del pflyecto

Fasa do consttuccrón

Fase do ptoducc¡ón:

UJraaón'

1¡2003 - 6t2ú3

7t2003 - 1212012

10 pgrlodos

Moneda d€ cori6bilid6d:
L¡n¡drad€s

Monsda loc€l
¡po de c¿mbio

Oolar lUS §)

§lcrs (S/. )

1,0000 us g : 1,0000 s/

cosTos oE ttwEFstoN fotrlco¡atruccló¡ Tot¡l producclóñ lnY.rdón tot.l
Totalco§tos d€ iawels rón fla 85.416,00 12 t61 t)t) 98.1¿l.00
Totsl gsstos pre-op€rat¡lbs 14 467.08 14 487 08

Gastos pr€-op€rái\os (srn fnanclaclón) 10 385.00 0.00 10 385.00
4.10?,08 0.00 4 102 08

Aumerto dá cEpttal d6traMjo n€to 0.00 9C0 85 900 35

COSTOS TOTALES fE II¡/ERSION 99 903,08 13 661,85 113 564.93

FLENTES DE FINANCIAgON Total conirücclón Totrlp,!ducción Totrld..rt!d!!
CÉptal soc al total 55 000.00 0.00 55 !00.00
Extr¿njsro/-a 0.00 0,00 0,00

55 000,00 0.00 55.000.00
fotd de prÉstamos a largo ptao 55.000,00 0,00 55 !úü.00

000 000 000
Loc al 55.000 00 0.00 55 000,00
folal de pÉstarnos a corto pldo 000 000 000
Extra¡jero/€ 0.00 r. 0! 0.00

0.00 0.00 0.00
Cusnta9 por pagar 0.00 4 337.S6 4 337.96
FUENTES DE FT']ANCACION 110 000.00 4 337 S6 114 337 96

INGRESOS Y COSfOS OE OPERASON
l1fir:t2r2l$

Año dc r.f¿mncl!
fr)l m12

ñ¿GRFSOS POR VENTAS 6e 400 00 68 ¿00.00

Coslos d€ Ébnca 22 782.40 22 782.00 22 791 .75
Costos glen€mlgs de adminrslr¿cjón 19U.20 15 968.40 15 968 40
COSTOS DE OPERACION 30 76§.20 30 750,40 38 700,1s
DeprBclación I T24,7t 1 6411A
Coslos ñnsnoercs 4125.00 2 062.50 0.00
COSTOS DE PRODUCCION TOTALES 40 124.55 50.537.60 46.407.85
Costos de comerci6lEscrón 4 545.1r0 4 545.00 4 545.00
COSTOS OE PRODUCTOS 44 673.55 55.082,60 50 s52 85
faeI€ses soDrB depó§¡tos a co{o s6zo 000 0.00 0.00
ETFNFFIClO BRUTO DE OPERACION 23 726.45 13 317 40
Ir{i'esos ortrao(rnanos 0.00 0.00 0.00
Péni¡das ertraorúrnanas 0.00 0,00 0.00
Desgra\¿crón por deprBcrac¡ón 0.00 00c 0.00
BENEF]CIO BRUIO 2i 126.45 13 317 40 17 447 .15
Desgrar6oón por rn\€rs,ón 0.00 000 0.00
BENEI'ICIO IIVPONIBLE 23 726,45 13 317..¡0 17 447,15
lmpueslo a la rorla I 600.84 4 821 ,56 6 324 59
BENEFICIO NETO 15 125.6l 8489,84 11.122.56

cotictENTES

Valoraatual neto de la invontóntot¿l
Tasa ¡nt€m6 ds r€tomo sobrs lÉ ir¡ér§ión fIlR)
TIR modifcada sobre e¡ capitaltotát rnv€rido

39.342 46

L

I

al 12.00 %
24,50 %



¡nsxo l{o fll Costos do lnvÉn on flJa

Patt6 on düsas (%l 52.79 71_Á 52.79 7'l

Anaxo o. 3l Costos PrropÚdilDs

Gas{os praopord¡vos Total coflstrucqión fotal p¡odlEc¡ón 20(ts

Gaslos admlñ¡Srativqs 0 10.385
lnterés 4,1t¿ 0 4,'tú2
TOTAL GASTOS PRE.OPERATIVOS 0 14,487

Ámxo 15,3¿ Cdtal &ffiJo

¡»$rlpddl Total
conshrdón

Tdal
prodr¡cdón

Pf?paral, aconddonar el t€mño
DÉsrrdlodel teíglo
CscEs

Oás]nggnleda dytt, ésfuctráC ¡1 eAnOor
Planta Foc€crdor¿
htaostructuraa audliaras

i&r¡narl. ycqdpo
Eq¡ipo d3 d.go
Viticu¡o

A{q¡rc99o de terenos

Prubcdón .mHenld
Bqü.s é l¡m¡gat

Gawtás

r¿rxlom

7,S140
r.1is-,m
¿6e.m

r4fip.F-
10,m.m
4.i180.m

3q@0.o
Em.m- 

-

I,tx)(¡.l,(,
i.m.m

l,ú2m
f,G2.m

eF+ú
.. t.....

¿ 6€8.00

t,0@.o

qm.m

t,qxr,(xl
1,(m.m

l,(E2m
1.Gl2.m

17,(m.m

7,*.ú
5,175fi
¿6@.m

l4.tt0:m
10 qtr.m
4,4tn.m

¡4,m.ú
3qm.m
em.m

t1000.00
r,(m.m

r,0m.(x,
i,ip.m

aq.o0
, .-, -,:
¿6@.gg

Em.m

q0m.m

imom
1,(m.m

1,0mú
1.q92.m

ToTAL CoSTos DE Iü/ERSDN FUA S5,¡r16.m 12,741.ú 85,418.00 12761.@

O¡rb pú ctarr
Edivo.¡.¡i

h/.rkbüd6 1,510.s

es42E
1,312.2

7np
r,m9
g.7!

TNAl
'tdEs7
*7t gE

7nñ
r,m9

m47
1,&.Si
s.7s 9.7§

mA7
1,m97

m.71
r,ü4.r
s7t

A¡rivG Oúrirftg §É41 x5/0-a 15.i().É15/0.&¡ 35/0fi
qEGpúror lffifi 26letr z@2. ?ffi2 2@2.zB2. 2670.ú züoE 26',1!.(r ¿670.(¡

kir.rs tudqtG 4,úBfp z6ra6 ?ffi;,. z@2 ¿6.rc.8 26"/ú.8 2ú0.(x]

si.0, m.8 cDs m.E

góñ¡nÉ &dgdtvo 4!a1.6 2ag.r1 sqm:9 38.(E 4ZO'3d} 47,?5,7§ 6qffi41 8477865 1q54agr 12s19.17

eperaü rk c{a 2q{41.G 2q36.1r 3q§.38 QB.M ¡t7,01360 17,a.7.9§ 6qfi841 847/456 1q54S9t 14X15.17

II

10,385

14,47

[ ,* l,*.1-,1*l*,1 ,*

I ¡m I u I m¡ I m I m I ml ¡ml ano I ror I anz

ffi

I mtl mtl ml
I ,,o.d r,o¿.d r,m+.a

I *{ m{ BE

@@ zrnn

-q@ cso¡¡[ asrogsszo4 qslo-al

r¡za{ rr.d m.orl or.orl pr.or

T II
ms
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