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| INTRODUCCION

En los Ultimos tiempos ha podido observarse un auge por parte de las personas y
comunidades a asociarse en grupos de productores y consumidores llamadas
cooperativas, con el propdsito de obtener un mayor beneficio para la satisfaccion de
sus necesidades bdsicas por medio del apoyo mutuo, la responsabilidad y equidad
entre los miembros, tras esto en el municipio de Jiguilisco Usulutdn se ha formado una
Sociedad Cooperativa denominada: “Sociedad Cooperativa El Zompopero”, quienes
se dedican a la produccidon de camardn Blanco de cultivo, la cual tras problemdticas
presentadas, decidid iniciar con el Proyecto de Establecimiento y Construccidén de un
Centro de Acopio al cual denominarian CAS. Tras una investigacién de campo
realizada, investigacion de fuentes secundarias, investigacion del contexto en el cual
se encuentran las cooperativas involucradas e investigacion de mercados, se
establecieron las problemdticas principales que aquejan a dicha sociedad, llegando
a concluir que con un diseno de un Sistema de Gestion y operacion para el
procesamiento del Camardn Blanco, basado en la cadena de suministro, era lo ideal
para la solucidon a todas las problemdticas que se determinaron.

Con el conocimiento de las necesidades de la Cooperativa, las problemdticas
principales que los aquejan, las oportunidades de mercado que el Camardn Blanco de
Cultivo posee a nivel nacional, y la disponibiidad de recursos y fuentes de
financiamiento, se establecieron las lineas estrategias a seguir en el diseno del sistema
de gestidon y operacion para el procesamiento del camardn Blanco, el cual se realizara
en una Planta Procesadora de camardn que estard ubicada en Jiquilisco Usulutdn.
Dicho diseno estd enfocado en un sistema de Gestion y Operacién por procesos el cual
se buscd acoplar a la cadena de suministro de la Planta procesadora, en base a esto
se establecieron objetivos los cuales se pretende dar seguimiento a través de la
medicién de indicadores, proponiendo medidas preventivas y correctivas en todas las
dreas propuestas en la organizacién.

Dentro de las propuestas abordadas en la etapa de diseno del proyecto estdn las
siguientes:

e Gestidon de la Produccion.

En este apartado primeramente se realizara una planificacién de la demanda
de la Planta Procesadora y establecer los procedimientos productivos que se
realizaran por cada uno de los productos propuestos en la etapa de
diagndstico, luego se determina los requerimientos de produccion (Camardn
blanco cultivado, personal operativo, insumos, maquinaria, equipo). Ademds se
establecen procesos y pardmetros a medir en la cadena en frio, el control de la
producciéon y por Ultimo se presenta la Gestidon del mantenimiento de vehiculo,
equipo, maqguinaria, cuartos frios.

e Calidad e inocuidad.
En este apartado se proponen procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento, como la limpieza, sanitizacion, luego el establecimiento de
lineamientos y directrices sobre las Buenas prdcticas de manufactura dentro de
la Planta Procesadora de Camardn, y por Ultimo el establecimiento de un plan



HACCP, para establecer los puntos criticos en todos los procesos que involucren
la calidad e inocuidad del producto.
e Logistica Interna y externa.

La logistica interna es la gestion de las actividades de recepcién de materias
primas, almacenamiento de materia prima y producto en proceso, distribucion
de la materia prima o producto en proceso por toda la planta procesadora de
camardén blanco. La logistica externa es la gestion de actividades de
procesamiento de pedidos, almacenamiento y acomodo de producto
terminado, planificacion de la distribucion del producto terminado, medicién
de indicadores logisticos.

e Gestion administrativa.

La Gestion administrativa de la planta procesadora de Camardn blanco se
realizd bajo el enfoque por procesos, adonde se determind de manera clara los
objetivos estratégicos de corto, mediano y largo plazo, la misién y vision de la
empresa, establecimiento de la estructura orgdnica de la empresa, funciones y
perfiles de puestos de trabajo, identificacién de procesos a seguir dentro de la
planta, diagramacién de cada uno de los procesos, identificaciéon de los
usuarios de cada proceso, alcance de cada proceso y recursos a utilizar en
cada uno, ademds se proponen ciertos indicadores que se deberdn seguir en
cada una de los macroprocesos identificados, por Ultimo se proponen manuales
el manual de funciones y puestos de trabajo y el Manual de procesos y
procedimientos

e Estructura de costos.
Se establecid el método el costeo pro proceso, el cual tiene como base
acumular y transferir las unidades terminadas a los siguientes departamentos o
dreas de la planta de produccién.

Tras abordar dichas propuestas se determinaron los costos que implicaria realizarlas,
cuantificando los recursos a utilizar, estableciendo asi el capital de trabajo necesario
para la puesta en marcha del proyecto y determinando la inversion total del presente
proyecto, con ello se logrd establecer los costos unitarios de cada uno de los productos
propuestos, estableciendo luego los precios y el punto de equilibrio de cada uno de
ellos, asi como el margen de contribucién.

Luego se establecieron las fuentes de financiamiento que se utilizaran en un
presupuesto de la inversion total y se procedid a la realizacién de Estados Proforma,
para luego evaluar dicho proyecto econdmicamente, financieramente. Ademdas de
las evaluaciones anteriormente mencionadas en el presente proyecto se presenta una
evaluacion socioecondmica y una ambiental adonde se establecen las actividades
que podrian poner en riesgo el Medio Ambiente que rodea a la Planta Procesadora.
Con dichas evaluaciones se puede determinar la factibilidad y viabilidad del presente
proyecto.

Para culminar se establece la Administracién del proyecto, en la cual se determinaron
los entregables, paquetes y actividades que los componen, el costo total de dicha
ADP, el recurso humano a utilizar, los controles a seguir durante esta fase de
implementacion y el tipo de organizacién gue se seguird.



Il. OBJETIVOS

GENERAL

Disenar un Sistema de Gestidn y Operacién de la Planta Procesadora de
Camardn Blanco, basados en la Cadena de suministro a partir de los resultados
planteados en la etapa de diagndstico vy la estructura de desglose analitico
propuesta en dicha etapa, con el fin de establecer las bases para la
implementacién y evaluaciéon de éste.

ESPECIFICOS

Etapa de diagnostico

Elaborar la metodologia de investigacion que se seguird para la recoleccion de
datos denfro de fuentes primarias y secundarias, con el propdsito de organizar
todas las etapas de investigacion de una manera légica orientada al andlisis de
la problemdtica actual que enfrenta la contraparte.

Desarrollar un Marco Conceptual a partir de la investigacion dentro de fuentes
secundarias, con el fin de permitir que el usuario se identifique con los términos
utilizados en el desarrollo del estudio.

Establecer un Marco Contextual en el cual se identifique la situacion actual de
la industria del camardén en El Salvador, asi como de las cooperativas que
pertenecen a la Sociedad Cooperativa “El Zompopero™

Desarrollar el Marco Legal que rige el manejo adecuado, la calidad e inocuidad
del producto que ofrecerd la Planta Procesadora de Camardn Blanco y que
ademds garantiza una gestion adecuada vy trazabilidad en la cadena de
suministros que la regird.

Identificar las oportunidades de mercado que pueda tener la Planta
Procesadora de Camardn Blanco, y la posicidn de este actualmente, a partir de
una investigacion de mercados (consumidor, competidor, proveedor y
distribuidor) dentro de fuentes primarias.

Determinar la Problemdtica actual que enfrenta la Sociedad Cooperativa “El
Zompopero" referente a su situacion actual y el establecimiento de la Planta
Procesadora de Camardn Blanco, con el fin de proponer posteriormente ideas
y estrategias enfocadas a garantizar en la Gestidn y Operacion de la cadena
de suministro que la regird, asi como, calidad e inocuidad del producto que
ofertara.

|dentificar los eslabones que componen la cadena de suministro que regird ala
Planta Procesadora de Camardn Blanco, para su andlisis y establecimiento de
esta.

Desarrollar una conceptualizacion del disefo y los criterios de diseno del Sistema
de Gestion y operaciéon en la cadena de suministro que regird a la Planta
Procesadora de Camardn Blanco como un predmbulo de su posterior diseno.



Etapa de Diseno.

Gestion de la Produccidn y Operaciéon

e Desarrollar la gestién de la produccién y operacion para la Planta Procesadora
de Camardn Blanco, que estard ubicada en Jiquilisco Usulutdn, a partir de los
resultados obtenidos en la etapa de diagndstico del presente proyecto.

e Establecer a partir de diagramas de flujo el proceso de cada uno de los
productos que se procesaran dentro de la Planta, ademds establecer los
tiempos estdndar de cada uno de los procesos, inspecciones y tfransportes
involucrados a partir de fuentes secundarias y técnicas de medicidon de tiempos
por cronometro y predeterminadas.

e Determinar los requerimientos de produccién (materia Prima, insumos,
maquinaria, Equipo, Mano de obra) necesarios para cumplir con la
planificacién de esta.

e Disefarla Distribucion en planta de la empresa a partir de la planificaciéon de la
produccién y los diversos procesos propuestos que se seguirdn para el
procesamiento de Camardn Blanco, siguiendo la metodologia adecuada de
diseno de esta.

e Establecer las bases para la realizacién de la mejora continua dentro del drea
productiva, a partir de la medicién de indicadores y el establecimiento de
medidas correctivas y preventivas que se deberdn realizar.

Logistica Interna y Externa.

e Desarrollar las actividades a seguir para la gestion de la logistica interna vy
externa que se seguird en la Planta Procesadora de Camardn Blanco.

e Establecer las pautas a seguir para el manejo de materia prima, desechos,
insumos y material indirecto utilizado para el procesamiento del camardn,
determinando los requerimientos de equipo de fransportaciéon interna y las rutas
a seguir por estos.

e Determinar la planificacion de la distribucion del producto terminado,
estableciendo pautas para la tercerizacion de esta o el distribucion por medios
propios, como rutas, procesos a seguir y personal a cargo de cada uno de ellos.

e Determinar las medidas correctivas y preventivas a seguir en cada una de las
actividades de logistica interna y externa que se ha propuesto, para determinar
el desempeno de cada procedimiento a partir de indicadores de gestion
logisticos.

Control de la Calidad e Inocuidad.

e Establecer un sistema de codificacidn para los procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) con el fin de confrolarlos y proponer
sistema de registros en cada uno de ellos.

e Establecer la calidad e inocuidad de los productos a procesar a través de
técnicas de Buenas prdacticas de Manufactura y el Andlisis de puntos criticos de
control (HACCP).



Gestidon Administrativa.

e Desarrollar a partir de la etapa de diagndstico la Planeacion estratégica de la
Planta Procesadora de Camardn Blanco, siguiendo el enfoque al cliente
basados en la cadena de suministros de esta.

e Desarrollar las politicas, normas y obligaciones a seguir por el cliente interno y
cliente externo de la Planta Procesadora de Camardn Blanco, con el fin de
establecer un clima organizacional armonioso.

e Disenar un sistema de gestidn por procesos, identificando los procesos que se
seguirdn dentro de la planta procesadora de camardén blanco,
interrelaciondndolos con cada una de las dreas de la empresa y estableciendo
las formas de medicién de desempeno de cada uno a partir de indicadores de
gestion.

e Determinar las medidas correctivas y preventivas del Sistema de Gestion por
Procesos, para darle un seguimiento constante evitando errores y estableciendo
asi la mejor manera de trabajo y control de estos a partir de indicadores.

Estructura de Costos

e Disenar una estructura de costeo basado en el costeo por procesos,
determinando costos a medir en cada drea de produccion y proponiendo asi
una metodologia a seguir para el cdlculo de costos por producto.

e Desarrollary proponer una metodologia para el control de inventario de Materia
Prima, Producto en proceso y producto terminado generado en la Planta
Procesadora de Camardn Blanco, con el fin de controlarlo, optimizando la
utilizaciéon de espacio y minimizando costos de almacenamiento.

e Establecer las pautas a seguir para la mejora continua de la estructura de
costos, determinando las medidas correctivas y preventivas a seguir en el costeo
de cada producto.

Etapa de Evaluaciones

e Detferminar los costos asociados a la puesta en marcha de La Planta
procesadora de Camardn Blanco, con el fin de determinar los costos unitarios
de cada producto que se ha propuesto.

e Establecer la inversion total del proyecto y a fravés de un presupuesto de esta
establecer las fuentes de financiamiento en los que se apoyara la Sociedad
Cooperativa El Zompopero para la realizacién de este.

e Desarrollar evaluacion financiera y econdmica con el fin de observar la
viabilidad del proyecto y la factibilidad de este.

e Desarrollar la evaluacion Ambiental y socioecondmica para poder determinar
la viabilidad del proyecto dentro de su entorno mds cercano y las
consecuencias y oportunidades que podria ocasionar su puesta en marcha en
el Municipio de Jiquilisco, Usulutdn.

e Desarrollar el Plan de implementacién del proyecto, determinando actividades,
costos asociados y recursos a utilizar, con el fin de planificar, programar y
organizar la administracién del proyecto.



1. ALCANCES Y LIMITACIONES

1.1 ALCANCES

La investigacion realizada al mercado consumidor, proveedor, competidor y
distribuidor fiene como fin, principalmente, definir los productos a ofrecer a
través de las preferencias detectadas, oportunidades y desventajas con
respecto ala competencia y alternativas para abastecimiento y distribucion de
la Planta Procesadora de Camaroén.

En la etapa de diseno se realizard la gestion y operacion para el procesamiento
de cuatro productos: Camardn entero crudo, camardn descabezado con
cascara, camardn pelado y desvenado y camardn precocido y pelado; para
lo cual se incluye desde el manejo de materia prima hasta la distribucion de los
productos terminados.

El estudio de mercado va dirigido para los segmentos: Consumidores finales,
supermercados y Restaurantes, los serdin sectorizados por ciertas variables, en el
caso de supermercados la demanda a utlilizar para esta serd la de los
consumidores finales, con el fin de hacer una proyeccién mds cercana a los
clientes potenciales.

El presente proyecto aborda la temdatica del diseno de un sistema de gestidn y
operacion para el procesamiento de camardn blanco, para la sociedad
cooperativa El Zompopero, basado en la cadena de suministro, el cual
comprenderd lo siguiente:

o Gestidon de la producciéon y la operacion: esta seccion comprende las
especificaciones técnicas de los productos, establecimiento de procesos
y tiempos por producto, planificacién de la produccion, requerimientos
de produccidn, distribucion en planta propuesta, plan de muestreo de
aceptacion, establecimiento de procesos y pardmetros a medir en la
cadena en frio del camardn, control de la produccion, mantenimiento
preventivo y mejora continua.

o Logisticainternay externa: este apartado se refiere al manejo interno que
tendrd la materia prima, producto en proceso, producto terminado,
insumos, herramientas, desechos, residuos, etc. Se incluyen los
procedimientos de recepcién de materia prima, procedimiento de
manejo de materiales, requerimientos de manejo de materiales, manejo
de mermas y desperdicios, manejo externo y distribucién del producto
terminado.

o Control de la Calidad e inocuidad: en este apartado se considerard la
codificacién de procedimientos operativos estandarizados, buenas
prdcticas de manufactura, andlisis de puntos de control y medidas
preventivas y correctivas.

o Establecimiento de la Gestion administrativa de la Planta Procesadora de
Camardn Blanco: en esta parte se considerard la planeacidén estratégica
de la planta, diseno de sistema de gestidn por procesos, organizacion,
normativas y reglamentos, politicas, asignacion de funciones vy



responsabilidades, manuales administrativos e indicadores que permitan
medir el desempeno del personal administrativo, ademds se pretenden
establecer lineamientos de higiene y seguridad ocupacional, asi como
medidas preventivas y correctivas en caso de detectarse desviaciones.

Estructura de Costos: para este apartado se ha considerado la forma de
costeo de los productos que producird la planta procesadora por medio
del sistema de costeo por procesos, también se incluyen tarjetas de
control de los diferentes inventarios que se tendrdn en los departamentos.



1.2 LIMITACIONES

La redlizacién de entrevistas a supermercados se vio limitada por la falta de
respuesta a la solicitud de permiso realizada hacia la institucién para llevarla a
cabo.

El fiempo de respuesta al solicitar informacién a instituciones gubernamentales
como el Ministerio de Agronomia fue bastante extenso, teniendo que alargarlo
debido ala naturaleza de la informacién solicitada.

Actualmente, el Planta Procesadora de Camardn Blanco no se encuentra
operando, por lo que resulta dificil poder detectar posibilidades de mejora u
opftimizacién en sus procedimientos.

Oftro obstaculo fueron los cambios repentinos realizados en el proyecto debido
la falta de financiamiento, por ejemplo, se tuvo que cambiar el disefo inicial de
la planta por otro mds mesurado y ajustarse al presupuesto.

Debido a que la Bahia Jiguilisco fue declarada en octubre de 2005 “Sitio
Ramsar!”, la conservacién de los manglares limita la capacidad de los
camaronicultores de extender la superficie productiva, reduciendo
oportunidades de obtener mayores ingresos por ventas.

Como la planta procesadora no se encuentra operando no se puede
determinar los niveles de producto en proceso que esta pueda presentar al final
del periodo contable, es por ello que se considerd para la planificacidon cero
productos en proceso, con el fin de cumplir con lo que se planed a partir de la
proyeccion de la demanda para el ano 2016.

El avance del proyecto dependerd de la disponibiidad de donaciones vy
créditos por parte de las fuentes de financiamiento presupuestas, si una de ellas
falla podria afectar la implementacion de este generando un retraso no
contemplado.

La validaciéon de tiempos por medio de la simulacién se vio afectada por las
restricciones del software Simio, ya que el modelo que se simuld se hizo con la
version de prueba y presentaba la restriccion de cierta cantidad de objetos
permitidos, por lo que no se pudo simular para todas las lineas del producto, sino
gue sdlo para el camardn precocido, el cual se eligid porque es pasa por todas
los procesos de la Planta Procesadora. .

1 Segun el Ministerio de Turismo se le denomina sitio RAMSAR a un humedal que es considerado de importancia internacional debido a su riqueza

bioldgica y a que sirve de refugio de un nUmero significativo de aves acudticas migratorias estacionales
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2. JUSTIFICACION

El Ministerio de Economia (FONDEPRO) en conjunto con CENDEPESCA, PROCARES,
PRODEMURES y CEPAL brindan apoyo técnico y econdmico a las cooperativas
ubicadas en Jiquilisco, Usulutdn, que se dedican a la acuicultura, por ende para la
presente propuesta resulta imprescindible mencionar que la acuicultura en el pais se
da a través de diversas especies, dentro de las cuales las de mayor importancia en el
cultivo son: ftilapia (Oreochromisspp) y camardn blanco (Penaeusvannamei). La
produccién? de camardn; producto en el cual se enfocara la presente propuesta, ha
variado sustancialmente durante los anos 2009 al 2012, entre 382 Toneladas métricas a
581 Toneladas métricas cultivas, cuyo crecimiento en términos de volumen ha sido del
orden de 52.09 por ciento. A manera mds general la acuicultura centroamericana
crecié un 198 por ciento durante la Ultima década con un promedio anual de 81.565
toneladas, de las cuales el 65 por ciento, corresponde al camardn de cultivo, el 34 por
ciento a tilapiay el 1 por ciento, a trucha, cobiay ostras (Beltrdn T., 2013). La aportaciéon
al PIB son del 0.76% del sector primario esto segun datos estadisticos® del 2010, lo que
equivale a 193.28millones de ddlares el mismo ano.

Segun el PAC, son 800 hectdreas de espejo de agua disponibles para el cultivo de
camaroén y son aprovechadas por unas 44 cooperativas y grupos asociativos
clasificadas dentro de la Pymes, que aglutinan a unas 1.500 personas establecidos en
la franja costera de los departamentos de Usulutdn, La Paz, Sonsonate y La Unidn,
dentro de las cuales, el 59.34 por ciento del drea cultivada, pertenecen a 40
Cooperativas ubicadas en el Municipio de Jiguilisco, he aqui el interés, por centrar la
presente propuesta en esta zona del pais.

Las cooperativas antes mencionadas manejan 3 tipos de sistemas de cultivo los cuales
son: artesanal o extensivo, extensivo mejorado y semi-intensivo las cuales segun el
“Diagnostico de la cadena de camardn de cultivo en El Salvador” realizado por la
CEPAL, estas presentan problemas en cuanto a que no cuentan con capacidad de
inversidbn para buscar asistencia técnica y transferencia tecnolégica, nula gestién de
los sistemas de produccidn, bajo desarrollo de habilidades gerenciales y comerciales,
no poseen controles sobre patologias comunes en el camardn, No existe control en los
precios trasla venta frente al estanque a intermediarios , mal manejo de la cadena en
frio y la venta del producto sin ningun valor agregado.

Tras las problemdaticas mencionadas anteriormente, 4 cooperativas buscaron asociarse
para formar el CAS (Cenfro de Acopio, servicios y planta de procesamiento de
Camarén, en lJiguilisco, Usulutdn), el cual es un proyecto que estd en la fase de
ejecucioén, dicho entfidad actualmente no posee los objetivos bien definidos, ni las
estrategias necesarias para poder erradicar las problemdticas presentes en este sector.

Es por ello que la presente propuesta estd enfocada a la propuesta de nuevos
productos y el cambio de giro de Cenfro de Acopio a una Planta Procesadora de
Camarén Blanco, con la necesidad de garantizar calidad e inocuidad al producto

2 Fuente: CENDEPESCA, 2013

3 Fuente: Banco Central de Reserva de El Salvador (PIB nacional y del sector
primario) y caculos realizados por la FAO

4Fuente: Cadena Acuicola MAG-PAF-CENDEPESCA y FUNDE
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cultivado a través del establecimiento de un sistema de Gestidn y Operacion que
facilite el manejo operativo y administrativo de dicha entidad y asi poder cumplir con
estdndares de calidad, velando por el confrol del producto internamente y
externamente durante procesamiento y distribucién, asi como también permitiendo la
creacion de estrategias enfocadas a la planificaciéon, funcionabilidad y operatividad
de la Planta Procesadora de Camardn Blanco todo esto con el fin de generar mayor
rentabilidad a cada una de las cooperativas involucradas, permitiendo asi que las
demds se unan a dicho proyecto para poder tener un mayor control de la produccion
de camardn gue se cultiva en el Municipio de Jiquilisco.

La Planta Procesadora de Camardn Blanco con la presente propuesta, pretende ser
una enfidad que vele por el cumplimiento normativo de las leyes nacionales e
internacionales, manteniendo dentro de todo el Sistema de Gestion y Operacion, la
calidad e inocuidad que el producto requiere, generando variantes que le brinden all
producto un valor agregado que lo haga atractivo a clientes y asi poder tener un
mayor control en el establecimiento de precios, también poseer una mejor claridad en
las funciones y operaciones que se deben seguir durante toda la cadena en frio,
manteniendo las buenas prdcticas durante las operaciones que se realizaran dentro
de la entidad y basados en la Cadena de Suministro. Ademds resulta necesario que
todos los involucrados tengan clara la funcidén que deberdn cumplir dentro de la
empresa, para evitar errores que impidan que los objetivos se cumplan.
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3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.

Para determinar la situacién actual de las cooperativas del Zompopero es necesario
recurrir a diferentes tipos de investigacion e instrumentos con el fin de recopilar
informacidén qgue permita realizar conclusiones sobre los aspectos mds relevantes de la
situacién actual de dichas cooperativas.

3.1 TIPO DE INVESTIGACION

3.1.1 INVESTIGACION EXPLORATORIA

Para poder determinar con mayor precision los aspectos mds relevantes concernientes
a la situacion actual y problemdtica de las cooperativas del Zompopero se realizard
una investigacién exploratoria haciendo uso de diferentes medios e instrumentos como
revisiéon bibliogrdfica especializada, entrevistas y cuestionarios a los involucrados y por
medio de la observaciéon para llevarla a cabo.

3.1.2 INVESTIGACION DESCRIPTIVA

En este estudio se redlizard una investigacidon descriptiva ya que se pretende
determinar el perfil de cada uno de los segmentos del mercado consumidor y definir
los productos a ofrecer por el Planta Procesadora de Camardn Blanco a través de las
preferencias encontradas.

La metodologia utilizada para llevar a cabo el diagndstico es la siguiente:
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

RECOPILACION DE INFORMACION SECUNDARIA

RECOPILACION DE INFORMACION PRIMARIA

b

'

Identificacién y fuentes de informacién de los aspectos a investigar

[

Establecimiento de objetivos y requerimientos de informacién primaria e identificacién de las

fuentes de las mismas.

)

r

\ A 4

(Marco Legal )
Idea de investigacién e -

Informacién bibliogréfica sobre: Marco Contextual
Enfoque de la Investigacion . . e -

* Normas de_ Calidad para el manejo| |Informacién bibliografica sobre:
Tema de Investigacién y procesom[enio de camarén de

culfivo. * Acuicultura en El Salvador

Marco teérico * Normas de Inocuidad en el manejo| [+ sociedad  Cooperativa  El

del camarén de cultivo.

1

[

|

Investigacion Exploratoria:

Elaboracién de cuestiona
de verificacién para det
situacion actual de las Co
del Zompopero.

(Investigacién Descriptiva:
rio y hojas Andlisis de mercado
erminar la

operativas muestreo

* Seleccidn de la muestra y el tipo de

* Recolecciéon de datos a partir de

Informacion bibliografica sobre: Zompopero. Entrevistas y cuestionarios a técnicas de investigacion de campo
o * Normativa del ministerio del medio| |+ proyecto: Establecimiento de Cooperativistas, a supermercados, como cuestionarios, entrevistas y
* Cadena de Suministro Ambiente en cuanto a productos una Planta  Procesadora  de empresas procesadoras de observacion directa.
alimenticios. Camarén  Blanco  para la camardén y empresas distribuidoras
* Sistema de Gestion . X o Sociedad Cooperativa El de productos pesqueros., * Andlisis de datos en cuanto a
o ) Normativa del ministerio de Salud| |7ompopero. Observacién  directa  sobre el mercado  consumidor,  mercado
* Situacion de la Acuicultura en El| |&n cuanto a productos alimenticios. funcionamiento de las cooperativas competidor, distribuidor y
V¢
salvador *Normativa relativa a higiene vy proveedor.
*Planta procesadora de Camarén seguridad en los centros de trabajo. . . .,
) o * Resultados de la investigacion de
* Cooperativas Camaroneras ;:\(‘]Cg;?gf\'/vgrési?ginggc?gIM"'Sfe”O de mercado.
Cooperativismo ) \_
- - J

]

Y

Andlisis de la informaciéon

\

)

!

* Presentacion de la informacién recolectada con\
respecto a la situacién de las cooperativas y
mercado consumidor, distribuidor, competidor y
abastecedor.

* Orden vy tabulacién de datos provenientes de la
investigacion descriptiva y exploratoria

*  Aceptacion y rechazo de hipdtesis, elaboracion
de hallazgos mds importantes del diagndstico

*Andlisis de resultados y conclusiones de la

\Informocién primaria y secundaria recolectada.

Planteamiento del problema

A4
—

v

Revisién y, en caso de ser necesario, reformulacion
del problema a través de la metodologia de
marco légico

¥

Planteamiento de la solucién

!

Conceptualizacién del diseho




3.2 FUENTES DE DATOS
Fuentes de datos Primarias

Entrevistas dirigidas a los cooperativistas, supermercados, empresas
procesadoras y empresas de distribucion de productos pesqueros.

Encuestas dirigidas al mercado consumidor para determinar sus preferencias en
cuanto alas caracteristicas de los productos a ofrecer.

Fuentes de datos Secundarias

Estudio Técnico, Econdmico y Financiero para la Factibilidad de un Centro de
Acopio, Servicios y Planta de Procesamiento de Camardn para Cooperativas
ubicadas en Cantdn San Hilario, Municipio de Jiquilisco, Departamento de
Usulutdan.

Documentos de CEPAL sobre “Estrategias y buenas prdcticas para el
fortalecimiento de la cadena del camardn de cultivo en El Salvador”.

Documento de CEPAL sobre “Diagndstico de la cadena de camardn de cultivo
en El Salvador”.

Normativas relativas a la calidad e inocuidad en el manejo de camardén de
cultivo.

Libros y Tesis.

3.3 RECOLECCION DE INFORMACION

Encuesta: se elaborardn encuestas para cada uno de los segmentos de
mercado consumidor con el propdsito de determinarlas preferencias del mismo.
Asimismo, se redlizardn encuestas para estudiar el mercado competidor vy
detectar las diferencias y oportunidades de mejora con respecto a éstos.

Entrevista: consiste en una guia que contiene diferentes preguntas que serdn de
utilidad estas irdn dirigidas hacia los cooperativistas del Zompopero, empresas
competidoras procesadoras de camardn y distribuidoras de productos
pesqueros.

Observacion: se readliza simultdneamente a las encuestas y enfrevista para
complementar la informacién obtenida por estos medios.
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3.4 INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION A UTILIZAR

Tabla 1 Detalle de la Investigacién

investigacion

exploratoria,
fuente de datos
primaria y
secundaria

realizados para el proyecto de
establecimiento de la Planta
Procesadora de Camardn Blanco y
enfrevista en el MINEC con el
encargado del proyecto.

CONTENIDO FUENTE DE DESCRIPCION DE LA HERRAMIENTA OBJETIVO
DATOS
Idea de la | Investigacion Documentacion de estudios previos | Visualizar de manera mds clara en qué

consiste el proyecto y los requerimientos
de la confraparte.

IDENTI

FICACION Y FUENTES DE INFORMACION DE DIFERENTES ASPECTOS A INVESTIGAR

Marco tedrico

Fuente de datos
secundaria

Consulta en libros, frabagjos de
grado, sifios en internet,
documentos de estudios previos.

Obtener una comprension clara de los
conceptos a abordar durante el
estudio como cadena de suministro,
sistema  de gestion, cooperativismo,
acuicultura.

Marco Legal

Investigacion
exploratoria,
Fuente de datos
secundaria

Consulta y  recopilacién  de
informacién en cuanto a normativa
de calidad e inocuidad para el
manejo de productos frios vy
congelados como el Codex
Alimentarius, Normas Salvadorenas
de CONACYT, Normas para los
camarones congelados
rdpidamente (CONACYT),
normativa para el manejo de
residuos y desechos, Normativa del
Ministerio de Trabajo y Previsidon
Social y Normativa del Ministerio del
Medio Ambiente.

Determinar los requisitos necesarios
para conservar la calidad deseada e
inocuidad del producto vy asi,
determinar la manera mds adecuada
para el manejo del producto y las
variables a controlar durante el
proceso, asimismo verificar si las
actividades llevadas a cabo por las
cooperativas cumplen con lo que dicta
la norma.
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CONTENIDO

FUENTE DE
DATOS

DESCRIPCION DE LA HERRAMIENTA

OBJETIVO

Marco Contextual

Investigacion
exploratoria,
Fuente de datos
secundaria

Indagar y recopilar informacién
sobre el entorno que atane al
establecimiento de la Planta
Procesadora de Camardn Blanco

como la situacidon actual de la
acuicultura en El  Salvador, el
funcionamiento actual de la

cooperativa El Zlompopero.

Determinar el entorno que atane al
proyecto y detectar inconvenientes u
obstéculos  impuestos  hacia el
desarrollo del mismo.

IDENTIF

ICACION Y FUENTES DE INFORMACION PARA DETERMINAR LA SITUACION ACTUAL

Investigacion

Elaboracion de cuestionarios vy

* Determinar la situacidn actual de la

. . Descriptiva, hojas de verificacién dirigidas a|cooperativa en cuanto al manejo vy
Funcionamiento - b " S
actual de I fuente de datos | cooperativistas de "El Zompopero". | comercializacion del producto.
cooperativa El primaria
Zomlf)opero Fuente de datos | Estatutos de la cooperativa, planes | Verificar el funcionamiento actual de la
secundaria de produccién, plan de negocio | cooperativas de "El Zompopero"
elaborador por los cooperativistas.
Investigacioén * Elaboracién de encuestas para|* Determinar las preferencias del
Descriptiva, cada uno de los segmentos del|mercado consumidor para definir los
fuente de datos | mercado consumidor. productos que tendrian  mayor
primaria * Entrevistas dirigidas al mercado | aceptacion por el mercado.
competidor vy distribuidor * Detectar las  diferencias vy
oportunidades de mejora con respecto
. ., al mercado competidor.
Investigacion de * . .
Detectar las alternativas mas
mercado .
convenientes de empresas
distribuidoras  para  tfrasladar el

producto.

Fuente de datos
secundaria

Informacién del mercado
competidor a nivel nacional.

Conocer el funcionamiento de Plantas
Procesadoras de Camardn Blanco,
similares a nivel nacional.
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CONTENIDO FUENTE DE DESCRIPCION DE LA HERRAMIENTA OBJETIVO
DATOS
ANALISIS DE LA INFORMACION RECOPILADA PARA DETERMINAR LA SITUACION ACTUAL

Tabulacién de | Consolidado de | Losresultados serdn de utilidad para | Ordenar y consolidar la informacion
resultados resultados, fuente | definir  la  situacidn  actual  y|para obtener conclusiones sobre el
provenientes de los|de informacién | cuantificar las problemdticas mds | estado actual de las cooperativas.
cuestionarios primaria importantes que aftanen a la
dirigidos a "Hl cooperativa.
Zompopero",
Tabulacién de |Consolidado de | Los resultados serdn de utilidad para | *Determinacion del fipo y
resultados resultados, fuente |definir  los  productos y  sus|caracteristicas del producto a ofrecer.
provenientes de la|de informacion |caracteristicas que podrian ser|*Obtener a las empresas competidora
investigacion de | primaria ofrecidos por la Planta Procesadora | como punto de referencia en cuanto a
mercado de Camardn Blanco debido a la|precios y funcionamiento.

alta aceptacién que tienen por el | *Establecer las empresas distribuidoras

mercado consumidor. mas convenientes en caso de

* Establecer las diferencias, ventajas | subcontratar el servicio de transporte.

y desventajas principales con

respecto al mercado competidor.

*|dentificar 'y  determinar  las

empresas distribuidoras de

productos frios m&s convenientes.

CONCEPTUALIZACION DEL DISENO
Conceptudlizacion | A partir del | Desglose analitico de los elementos | Identificar los elementos que

del diseno

diagndstico, definir
los elementos del
sistema de gestidon

que constituirdn el sistema  de

gestion.

confribuirdn al diseno del sistema de
gestion a lo largo de la cadena de
suministro que regird a la Planta
Procesadora de Camardn Blanco
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4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
4.3 OBJETIVO GENERAL

Determinar la situacién actual de los involucrados vy las preferencias del
mercado consumidor, oportunidades y desventajas con respecto a la
competencia y alternativas para abastecimiento y distribucién de la Planta
Procesadora de Camardn Blanco, para poder establecer los criterios a tomar
en cuanta en etapas posteriores.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Visualizar de manera mds clara en qué consiste el proyecto y los requerimientos
de la confraparte.

Obtener una comprension clara de los conceptos a abordar durante el estudio
como cadena de suministro, sistema de gestidon, cooperativismo, acuicultura.
Determinar los requisitos necesarios para conservar la calidad deseada e
inocuidad del producto y asi, determinar la manera mds adecuada para el
manejo de éste y las variables a controlar durante el proceso.

Determinar la situacion actual de la cooperativa en cuanto al manejo vy
comercializacién del producto.

Verificar los estudios realizados por las organizaciones que han servido de apoyo
para lleva a cabo el establecimiento de la Planta Procesadora de Camardn
Blanco.

Identificar los elementos que contribuirdn al diseno del sistema de gestion a lo
largo de la cadena de suministro que regird a la Planta Procesadora de
Camardn Blanco.

Mercado Consumidor

Determinar las preferencias del mercado consumidor y elaborar propuestas
sobre los productos que tendrian mayor aceptacién por el mercado.
Determinaciéon del tipo y caracteristicas del producto a ofrecer.

Mercado Competidor.

ldentificar a la competencia directa e indirecta que tendrd la Planta
Procesadora de Camardén Blanco para establecer un perfi de dicha
competencia a la que se enfrentard en el mercado nacional.

Seleccionar el fipo de competencia que se abordard en el estudio de mercado
competidor para poder identificar que establecimientos son considerados
competencia directa e indirecta.

Establecer una metodologia de investigacion para abordar a la competencia
directa e indirecta que tendrd la Planta Procesadora de Camardn Blanco.

Mercado proveedor

Identificar los proveedores principales e indirectos de camardn blanco, que
tendrd la Planta Procesadora de Camardn Blanco, describiendo las
caracteristicas principales de produccién de este producto que estos poseen.
Identificar los insumos que se utilizardn en la Planta Procesadora de Camardn
Blanco e identificar los proveedores de estos, estableciendo contactos y
productos que ofrecen.



Mercado Distribuidor

Identificar los principales distribuidores de productos frios a nivel nacional.
Identificar los principales requisitos que exigen las empresas distribuidoras para
poder trasladar el producto.

Determinar, a fravés de diferentes factores, el distribuidor mds conveniente para
trasladar el producto ofrecido por el Planta Procesadora de Camardn Blanco a
los supermercados y restaurantes.



5. RECOPILACION DE INFORMACION SECUNDARIA
5.1 MARCO TEORICO.

5.1.1 CADENA DE SUMINISTRO

La Cadena de suministro es una red que abarca la planificacién de las actividades
involucradas en la buUsqueda, obtencidén y transformacién de los productos y la
distribucion de estos a los clientes y estd formada por todas aquellas partes
involucradas de manera directa o indirecta en la satisfaccion de una solicitud de un
cliente. La cadena de suministro incluye no solamente al fabricante y al proveedor, sino
también a los transportistas, almacenistas, vendedores al detalle e incluso a los mismos
clientes (Sunil Chopra-Peter Meindl, 2008).

Uno de los aspectos importantes de la cadena de suministros es la sincronizacion.
Cualquier falla en algun punto de esta creard un efecto en cadena tanto hacia atrds
como hacia adelante, provocando atascos y bloqueos. De ahi la importancia de
regular y controlar los flujos al interior del sistema y que esta se mantenga dindmica.

Una cadena de suministro tipica puede abarcar varias etapas que incluyen:

Clientes

Detallistas

Mayoristas/distribuidores

Fabricantes

Proveedores de componentes y materias primas

llustracién 1 Cadena de Suministro

CADENA DE SUMISTRO TRADICIONAL

>M>>mu>>>> ...m>> i >

No es necesario que cada etapa esté presente en la cadena de suministro. El diseno
apropiado de ésta depende tanto de las necesidades del cliente como de las
funciones que desempenan las etapas que abarca. (Sunil Chopra, 2008)

El objetivo de una cadena de suministro debe ser maximizar el valor total generado. El
valor que una cadena de suministro genera es la diferencia entre lo que vale el
producto final para el cliente y los costos en que la cadena incurre para cumplir la
peticion de éste.

Para la mayoria de las cadenas de suministro, el valor estard estrechamente
correlacionado con la rentabilidad de la cadena de suministro (también conocida
como superdvit de la cadena de suministro), que es la diferencia entre los ingresos
generados por el cliente y el costo total de la cadena de suministro.

La cadena de suministros cumple con las siguientes caracteristicas:
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Es dindmica ya que implica un flujo constante de informacién, productos y
fondos enftre las diferentes etapas.

El cliente es parte primordial de las cadenas de suministro y el propdsito
fundamental de estas es satisfacer sus necesidades.

Una cadena de suministro involucra flujos de informacion, fondos y productos.
Una cadena de suministro tipica puede abarcar varias etapas que incluyen:
clientes, detallistas, mayoristas/distribuidores, fabricantes, proveedores de
componentes y materias primas.

Cada etapa de la cadena de suministro se conecta a través del flujo de
productos, informacion y fondos.

El diseno apropiado de la cadena de suministro depende de las necesidades
del cliente como de las funciones que desempenan las etapas que abarca.

5.1.1.1 Planeacidén de la cadena de suministro.

A contfinuacién se presenta el proceso de planeacion de la cadena de suministro:

Estrategia de inventario

= Prandsticos

» Decisiones de iﬂvemm

» Decigsiones de compras
¥ programacidn de
suministros

* Fundamentos de
almacenamiento

= Decisiones de
almacenamignto

Estrategia de transporte

* Fundamentos
del transporte

+ Decisiones
de transporte

al cliente

= El producto

= Servicios
lagisticos

= Procasamiento de

pedidos y sistemas

da informacion

PLANEACION
ORGANIZACION
CONTROL

Estrategia de ubicacion
+ Decisiones de ubicacion
* El proceso de planeacion de red

llustracion 2 Proceso de Planeacion de la Cadena de Suministro.

La planeacion de la red requiere una base sustancial que se derive de muchas fuentes,
por lo cual se muestra un listado que se incluye:

oD

0 0N o

11

Listado de todos los productos que se fabrican o procesan.

Ubicacidén de clientes, punto de aimacenamiento y de suministro.

Demanda de cada producto por ubicacion de clientes.

Tarifas o costos de Transportacion.

Tiempos de Transito, tiempos de Transmision de pedidos y ritmos de surtido de
pedidos.

Tarifas y costos de almacenamiento.

Costo de produccidon/compras.

Tamanos de envio por producto.

Niveles de inventario por producto y métodos para controlarlos.

. Patrones de pedidos por frecuencia, tamano, temporada y contenido.
. Costo de procesamiento.

12.
13.

Costo de Capital
Metas de Servicio al cliente
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14. Equipo e instalaciones con limitaciones de capacidad
15. Patrones de distribucion sobre la forma como se cumplen las ventas.

5.1.1.2 Organizacion de la Cadena de Suministro.
A continuacion se presenta lo que se delbbe tomar en cuenta para la organizacion de

una cadena de suministro:

Diseno de la organizacion
* Opciones
* Posicionamiento

Alcance de la organizacion
« Intrafuncional

« Interfuncional
Estructura

. ey
para el Interorganizaciona g 5
desempeno g § S
de la cadena N|E
de suministros 5 S
Q| o
-4
o

Z:sociacionos comerciales
y colaboracion
» Compartir la informacion
+ Alianzas
+ Contratacion

llustracion 3 Peter F Drucker, The Practice of Management, (New York: Harper & Row, 1954) Pag. 255.

Segun Ballou, en su libro Logistica. Administracion de la Cadena de Suministro,
establece una estructura organizativa tradicional que se ha venido adaptando, y es la
agrupaciéon de tres funciones fundamentales, las cuales se muestran en la siguiente
ilustracion:

| B e e e e g gy i S e w0 gty e, S .
| - Ventas - Costos de manejo < Inventarios de ls H
} * Publicidad de inventarios fab.trab. en proceso |
: = Sarvicio al cliente + Procesamiento de la * Programacion de :
Responsabifidadas —ey = Entrada de pedidos Informacion produccidn H
: = Invantarios de campo  +~ Rendimiento de ia = Calidad del prod. X
+  de bienes terminados inversion « Compras '
: « Canales de distribucion * Trafico :
Tt o o o v - ——— - —— T —— " —————— - ——— - .
o e i s e . o W o e S W e S e S e, G 2 e T 50 e e i e e .
= Grandes invent. —s—e + Inventarios minimas +—e « Grandes inventarios
- Corridas de - Corridas de
produccion produccion paco
fracuentes y =+ Proc. aconémico de ios frecuentes y grandes,
peguenss pedidos de los clientes

Rapido proce

Motivaciones —s samiento de fos

'
'
'
'
'
'
'
'
'
'
'
' fos chientes
'
'
'
'
'
[
'
'
'
'
'

pedidos ce
= Rap. reparta - Disano de rutas de
da los pedidos 103 pedidos o mas
* A0S Niveles e + Nivelos de sarvicio aconémico posible
de sarvicio equilibrados con <——e = Bajos niveles de
JOS COSIOS servicio
+ Cannudades e + Grandes cantidades
paquenias de compras de compra
__________________________________________ 3

llustracién 4 Organizacién de una tipica empresa en cuanto a las actividades de Logistica y Cadena
de Suministro.
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El objetivo principal de la organizacién dentro de la Cadena de Suministro es lograr la
coordinaciéon entre las actividades de logistica y de produccién para su planeacion y
control.

Para la eleccién del tipo de organizacién que se tendrd dentro de una empresa
enfocada en la Cadena de Suministro es: informal, matricial y formal. Ningun tipo es
dominante sobre ofra y dependerd de: personalidades particulares dentro de la
empresa, tfradiciones referentes a la organizacién y la importancia de las actividades
logisticas y que se llevan a cabo dentro de la cadena de suministro.

¢ Organizacién informal.
Esta por lo general no requiere cambio en la estructura organizacional existente,
sino que confian en la coaccidn y la persuasidn para alcanzar la coordinacién
de todas las dreas de la empresa. Es posible la utilizacidn de un sistema de
incentivos para animar la cooperacién en el cruce de actividades buscando la
satisfaccion del cliente al mds bajo costo. El uso de comités de coordinacion es
otra valoraciéon informal de la organizacion en la Cadena de suministro, aunque
estos parecen ser una solucién sencilla y directa para el problema de
coordinacién, su desventaja es que en general tienen poco poder para llevar a
cabo sus propias recomendaciones. Ofra manera que parece efectiva es que
el ejecutivo en jefe lleve a cabo una revision de las decisiones y operaciones
dentro de la cadena de suministro

e Organizacién Matricial.
Esta reconoce que la planeaciéon y operaciones denfro de la cadena de
suministro por lo regular ataja las diversas funciones dentro de la estructura
organizacional de una empresa. El coordinador de la cadena de suministro, es
entonces el responsable de la coordinacion de proyectos que la incluyen y que
cubren varias dreas funcionales. Este tipo de organizacion se llama a menudo,
organizacién matricial, en esta el encargado no posee autoridad directa sobre
las actividades que componen a la cadena de suministro. La estructura
organizacional permanece intacta, aunque el encargado o gerente de la
cadena de suministro comparta la autoridad y los motivos de la decision con
cada uno de los gerentes o encargados de cada drea funcional. El coordinador
de la cadena de suministro o gerente de esta puede incluso ayudar entre las
empresas miembros de la cadena, mds alld de los limites de su empresa.
Aunque la organizacion matricial puede ser una forma Util, deberia reconocer
que las lineas de autoridad y responsabilidad suelen ser confusas, pudiendo
surgir asi conflictos dificiles de resolver, siendo esta su mayor desventaja, sin
embargo algunas empresas consideran que es un buen balance entre la forma
informal y la ofra altamente estructurada.
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=
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&
o
" =]
Servicio Contabilidad Caontral =
al cliente ¥ procasa- 7| de calidad =<
miento de
informacion
- Compras y
Prg-,ricﬁ::}nes. L actividades
RN IS del proyecto ¥
I Coordinador de la logistica y la cadena de suministros ]—b—
Autaridad del proyecto

llustracion 5 Organizaciéon matricial de la Cadena de Suministro y Logistica.

e Organizacién Formal.
Establece lineas claras de autoridad y responsabilidad para la logistica y la
cadena de suministro. Esto por lo general implica:
1. Colocar un gerente en una posicidbn superior relacionada con las
actividades de la cadena de suministro y logistica.
2. Colocar la autoridad del gerente en un nivel de la estructura de la
organizacién que permita el compromiso efectivo con las otras funciones
importantes de la empresa (finanzas, operaciones y marketing).

Este diseno formal alcanza varios fines importantes, ayuda a asegurar que las
actividades dentro de la cadena reciban la misma atencion, también plantea
las bases para que el gerente de la cadena tenga igual autoridad al momento
de resolver conflictos econdmicos, crea sub-dreas destinadas a la coordinaciéon
de la cadena que estdn al mando del gerente de la cadena.

Presidente
ejecutivo

I

[
Vicepresidente Vicepresidente Vicepresidente Vicepresidente

de finanzas

de operaciones

de logistica

de marketing

Gerente de
procuracion

Gerente de

almacenamiento

y manejo de
materiales

Gerente de
procesamiento
de pedidos y de

servicio al cliente

Gerente de
transportacion
vy empaque

Gerente de
inventarios y
programacion de
produccion

de suministro.
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5.1.1.3 Control de la cadena de suministro.

El proceso de control administrativo es andlogo a los muchos sistemas de control
mecdnico que se encuentran a diario, en este sistema se busca confrolar se busca
controlar actividades funcionales en términos de servicio al cliente y costos de cada
actividad. Dicho mecanismo incluye auditorias e informes de desempeno del sistema,
objetivos establecidos para el desempeno y algunos medios para realizar la accién
tanto correctiva como preventiva.

A continuacién se presenta un esquema del proceso de control de la cadena de
suministro y logistica:

Estandares
o metas

1

|

1

1

|

- |
Monitor '
Accion Comparacion | |
correctora js— por parte del gerente, |
B 1
1

|

1

1

|

|

1

1

1

!

I

]

]

]

]

)

]

I »
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llustraciéon 7 Representaciéon esquematica del proceso de control de la cadena de suministro y
logistica.

5.1.1.4 Enfoque de la cadena de suministro.

En la actualidad las empresas de todos los giros (produccion, distribucion vy
comercializacion) han ido buscando la integracién de manera estratégica para la
formalizacién de sus cadenas de suministros, lo cual se integra a fravés de acuerdos de
colaboracién, que van mas alld de lo conocido en lo referente a acuerdos de logistica,
como se ha ido observando en forma fradicional. Dichas cadenas se operacionalizan
con la intencién de permitir un flujo consistente de bienes e informacion desde los
proveedores de materias primas hasta el consumidor final. El interés detrds de estos
acuerdos es incrementar la ventaja competitiva de cada uno de los integrantes en la
cadena completa (Simental, 2005).

¢Por qué se usa el enfoque de cadenas de suministro?

1. Proporciona herramientas y métodos que facilitan la comprensién de un sistema
enforno a un producto

2. Permite la identificacién de puntos criticos claves

3. Promueve la participacion

4. Creasinergias que permiten mejorar las relaciones entre actores y la generacion
de confianza
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5.1.1.5 Eslabones de la cadena de suministro.
Un eslabdn es cada uno de los anillos o elementos que forman una cadena de
suministro. A continuacion se presentan los mds importantes:

= Proveedor: es el primer eslabdén en la cadena de abastecimiento. Es una
persona o empresa encargada de proveer la materia prima necesaria para la
elaboracion del producto.

= Fabricante: es el encargado de fransformar la materia prima en un producto.
Debe cumplir con los estdndares de calidad de la industria y responder a las
necesidades y gustos de los clientes.

= Agente: establece la conexidén entre el productor y sus posibles clientes,
ayudando a concretar acuerdos comerciales. No siempre estd presente dentro
de la cadena de suministro.

= Mayorista: es un intermediario entre el fabricante y los detallistas. Compra al
fabricante grandes cantidades de un producto para venderlo a comercios e
instituciones, pero no al consumidor final. Este actor debe garantizar un correcto
almacenamiento del producto para mantenerlo en perfectas condiciones.

= Detallista: son los comercios de venta al por menor o al detalle que fienen como
publico objetivo al consumidor final.

5.1.1.6 Administracion de la cadena de suministro.

La administracion de cadena de suministros, es la coordinacién sistemdatica y
estratégica de todas las funciones tradicionales del negocio asi como las tdcticas a
largo plazo de estas funciones dentro de una compania en particular y, a lo largo de
los negocios dentro de la cadena de suministros en si, con el propdsito de mejorar el
funcionamiento de las compafias involucradas y de la misma cadena como un todo.

Para realizar eficientemente el proceso de administracion de la cadena de suministros
es indispensable identificar el concepto de gestion de la cadena de suministros en el
cual se contempla siete procesos: la gestion de relaciones con clientes, la gestidn de
servicio al cliente, la gestién de la demanda, el cumplimiento de los pedidos, la gestiéon
de flujo de produccion, el abastecimiento y el desarrollo de productos y la
comercializacion.

Es clave para las empresas la forma de entender y ponerse de acuerdo sobre la
distribucion de las responsabilidades de los procesos a lo largo de la cadena de
suministros y asegurar la revaluacion periddica para capturar la necesidad de cambiar
en la asignaciéon de estas responsabilidades (Fine, 2000). Es por eso que no todas las
relaciones de estos procesos deben estar estrechamente administradas; se requiere
identificar y especificar el tipo de asociacion en la que se esté interactuando, para
determinar el modo de gestion que a su vez considera la estrategia de operaciones y
suministro.

La administracion de la cadena de suministros, que representa una eficaz gerencia de
la logistica, es uno de los eslabones mds importantes para lograr el éxito en las
operaciones empresariales y comerciales de las companias.
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5.1.1.7 Metodologia de Diseno de la cadena de suministro.

El enfoque en la Administracion de cadena de Suministros, es absolutamente
indispensable en empresas que quieren seguir en el mercado. Para esto deben
entender muy bien las condiciones cada vez cambiantes del mercado global y disenar
su estrategia siguiendo el siguiente ciclo de cuatro pasos bdsicos:

Evaluar sus Cadenas de Suministro
Planear el rediseno de sus procesos v flujos
Operar el nuevo diseno

Medir y mejorar

Mo~

5.1.2 SISTEMA DE GESTION.

Se define a un Sistema como un conjunto de partes o elementos organizados y
dindmicos que estdn interrelacionados entre si persiguiendo un mismo objetivo o meta
comun.

Dejando clara la definicidon de sistema es necesario ahora abordar la definicion de
Gestion o direccidon estratégica y es aquel proceso que concierne a la toma de
decisiones sobre la direccidn de una organizaciéon, y la implementaciéon de estas
decisiones. El Sistema de Gestidn, por su parte, es una heramienta que permite
sistematizar la gestién de la empresa, contribuyendo a optimizarla y, en consecuencia,
ayudando a la foma de decisiones.

5.1.2.1 Enfoque del Sistema de Gestion.

Un Sistema de Gestion hace que las empresas funcionan como unidades completas
con una vision compartida. Ello engloba la informacion compartida, evaluaciones
comparativas, trabajo en equipo y un funcionamiento acorde con los mds rigurosos
principios de calidad y del medioambiente.

Generalmente en un sistema de gestion se establecen cuatro etapas en este proceso,
gue hacen de este sistema, un proceso circular virtuoso, pues en la medida que el ciclo
se repita recurrente y recursivamente, se logrard en cada ciclo, obtener una mejora,
respecto al anterior ciclo, lo que se denomina la Mejora Continua de un Sistema de
Gestion.

5.1.2.2 Etapas del Sistema de Gestion.
Un Sistema de Gestidn se desarrolla principalmente en 4 etapas:

Etapa de Ideacion

Esta etapa consiste en trabajar en la idea que guiard los primeros pasos del proceso de
creacion que se logra con el sistema de gestion propuesto. Existen varias metodologias
para lograr refinar la idea. Siendo la mds conocida la conocida como Lluvia de ideas
o Brainstorming.

Etapa de Planificacion

Este paso constituye una etapa fundamental y el punto de partida de la accidn
directiva, ya que supone el establecimiento de sub-objetivos y los cursos de accidon
para alcanzarlos. Es asi que en esta etapa, se definen las estrategias que se utilizardn,
la estructura organizacional que se requiere, el personal que se asignara, el tipo de
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tecnologia que se necesita, los recursos que se van empleary la clase de controles que
se aplicaran en todo el proceso.

Etapa de Implementacion

Esta etapa se entiende por gestion, es decirla accién y efecto de administrar. Pero, en
un contexto empresarial, esto se refiere a la direccidn que toman las decisiones vy las
acciones para alcanzar los objetivos trazados. Se debe destacar que las decisiones y
acciones que se toman para llevar adelante un propdsito, se sustentan en los
mecanismos o instrumentos administrativos (estrategias, tdcticas, procedimientos,
presupuestos, etc.), que estdn sistémicamente relacionados y que se obtienen del
proceso de planificacion.

Etapa de Control

La finalidad del control es la deteccidon de errores, fallas o diferencias, en relacién a un
planteamiento inicial, para su correccion y/o prevencion. Por tanto, el contfrol debe
estar muy relacionado con los objetivos inicialmente definidos, por lo que deberia
permitir la medicion y cuantificacion de los resultados, la deteccion de desviaciones y
el establecimiento de medidas correctivas y preventivas, empezando desde ya a
considerar que las medidas preventivas serdn las mds convenientes para la
organizacion.

Las etapas bdsicas del control

e Establecimiento de los esténdares para la medicion.
Un estdndar es un criterio que sirve como base para la evaluacidon o
comparacién. Los estdndares, deben ser medidas especificas de actuacion
con base en los objetivos. Son los limites en los cuales se debe encuadrar
la organizacion. Se pueden definir, entre ofros, estdndares de
cantidad, calidad, tiempo y costos

e Medicion del desempeno: La finalidad es medir el desempeio de la empresa a
fravés de indicadores, y compararlos con los estdndares establecidos en la
empresa.

e Deteccidon de las desviaciones en relacién al estdndar establecido:
Todas las desviaciones tras ser detectadas, deberdn ser analizadas
exhaustivamente por parte de los involucrados en la Gestidon de la empresa y
ver asi de manera mds clara las causas raiz que las han generado, para
establecer asi acciones tanto correctivas como preventivas

e Determinacion de acciones correctivas y preventivas
Se determinan las acciones correctivas para corregir las causas de las
desviaciones y orientar los resultados al estdndar definido.

e Mejora continua
La mejora continua requiere:

Apoyo en la gestion.

Feedback (retroalimentacion) y revision de los pasos en cada proceso.

Claridad en la responsabilidad de cada acto realizado.

Poder para el trabajador.

Forma tangible de realizar las mediciones de los resultados de cada

proceso.

AR NI N NN
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Generalmente se puede conseguir una mejora continua reduciendo la

complejidad y los puntos potenciales de fracaso mejorando la comunicacion
para proteger la calidad en un proceso.

A continuacién se presenta el Ciclo de Mejora continua:

Actuar: Tomar acciones para r Planificar: Establecer los

la mejora objetivos y procesos
— necesarios para conseguir|

resultados de acuerdo a los

requisitos y las politicas de

la organizacion.

Actuar [Planificar

< &
Verificar| Hacer
Verificar: Medir el desempeio de Hacer: Implementar los
los procesos, de acuerdo a los procesos.

obietivos Berseguidos.

llustracién 8 Ciclo de Mejora Continua.

5.1.3 ACUICULTURA.

Entiéndase por Acuicultura al, conjunto de actividades tecnolégicas orientadas al
cultivo o crianza de especies acudticas que abarca su ciclo bioldgico completo o
parcial y se realiza en un medio seleccionado y controlado en ambientes hidricos
naturales o artificiales, tanto en aguas marinas, dulces o salobres. Se incluyen las
actividades de poblamiento o siembra y re-poblamiento o resiembra, asi como las
actividades de investigacion.

La acuicultura comprende las actividades siguientes:

Investigacion.

Actividad dirigida a la obtencién de los conocimientos necesarios para el
desarrollo sustentable de la acuicultura, incluyendo entre ofras la biologia y
ecologia de nuevas especies para el cultivo, el desarrollo de biotecnologias en
acuicultura  (nutricion, patologia y genética), el reforzamiento o
perfeccionamiento de las técnicas de cullivo existentes, asi como las
experimentaciones tendientes a optimizar los distintos factores que intervienen
en el proceso acuicola.

Cultivo o Crianza.

Proceso de producciéon de especies hidrobioldgicos en ambientes naturales o
arfificiales debidamente seleccionados y acondicionados.

Poblamiento o Re-poblamiento.

Siembra o resiembra de especies hidrobioldgicas en ambientes marinos o
continentales, con o sin acondicionamiento del medio, con semilla del medio
natural o procedente de centros de produccion de semilla.

Procesamiento Primario.

Cuando la especie hidrobiolégica proveniente del cultivo es sometida a un
fratamiento previo, desvalvado, descabezado, eviscerado, fileteado y limpieza,
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bajo acciones de manipuleo y condiciones de temperatura, higiene y otras que
sean aplicables, orientadas Unicamente a la obtencidn de productos al estado
fresco; antes de ser sometido al proceso de enfriado, congelado, envasado o
curado con fines de preservacién y comercializacién.

5.1.3.1 Generalidades del cultivo de camarén.

El cultivo de camardn o camarinocultura es aquella actividad en la cual se siembra
camardn en estanques propicios para esto, es una actividad de cultivo en medio
acudtico, con fines de produccién y comercializacién como meta final, industrializada
por medio de la tecnologia.

La camarinocultura adquirié importancia a nivel mundial, llegando a nivelarse con
produccidon de la pesca extractiva que se ha estancado por los altos costos de las
faenas de pesca. El consumo de camardn se ha expandido con la demanda de los
paises industrializados, debido a su alta elasticidad ingreso. Esto ha llevado al desarrollo
del cultivo del camardn para facilitar su abastecimiento.

< Los requerimientos que requiere el cultivo de camaron son los siguientes:

e El soporte principal del medio de cultivo es el agua. Del agua dependen unos
pardmetros fisico-quimicos siendo los mds importantes:

e La Sdlinidad puede variar de 10 a 38%.. Como tal, no parece un parédmetro
esencial para el crecimiento. Pero el aporte de agua dulce conteniendo
muchos minerales puede favorecer la produccidn primaria, es decir la calidad
del medio y de la alimentacion.

Las especies como P. vannamei alcanzan salinidades de 45%. Sin embargo,
para obtener progenitores de mejor calidad de reproduccion se necesita agua
con caracteristicas mds marinas - 30 a 35%. como 6ptimo en los Ultimos meses
de su crecimiento.

e Latemperatura Para P. vannamei, la temperatura éptima se encuentra entre los
25°C y 30°C. Hay que evitar subidas importantes - hasta 38°-40°C - en el agua
del fondo que se puede calentar muy rdpido después de lluvias fuertes: la capa
superficial de agua dulce obra como una lente.

e FEl pH, en agua de mar bien taponado, queda normalmente entre 7 v 8,7 sin
problema para los camarones. Es también un indicador de la cantidad de
fitoplancton en el agua. Debe evitarse las variaciones bruscas.

e El oxigeno disuelto, si pasa bajo de 4-5 ppm, puede moderar el crecimiento de
los camarones. La concentraciéon letal, menos de 1 ppm, no se encuentra
normalmente en condiciones normales de cria. Pero, en caso de agua sin
aeracion, conteniendo mucho fitoplancton, el oxigeno puede bajar al final de
la noche, hasta 2 ppm, lo cual debe evitarse.

Es necesario evitar también una caida rdpida del bloom de fitoplancton que
significa un incremento de la materia orgdnica que consume oxigeno.
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e El amonio, en condiciones normales de cria, nunca alcanza la dosis toxica de
0.1 ppm N. Sin embargo, este pardmetro debe controlarse con cuidado:
aumento sUbito de la materia orgdnica, especialmente en cria intensiva. El
mismo control es necesario para los nitritos y los nifratos que no deben
sobrepasarlos 2 y 5 ppm N respectivamente.

e FEl disco Secchi: La profundidad de su desaparicion debe ser entre 40 y 70 cm.
Mas, significaria que falta produccidn natural. Menos, que el riesgo de caida del
fitoplancton es bastante grande.

Para mantener estos pardmetros a valores aceptables se modula el recambio de agua
alo largo de la cria.

5.1.3.2 Generalidades del camarén Blanco.

El camardn blanco, Litopenaeus vannamei (Pérez-
Farfante y Kensley, 1997) es la especie que obtiene los
mejores rendimientos de crecimiento y la que tolera
mejor las condiciones ambientales en cautiverio
(Morales, 1990).En el caso de la Camaronicultura de El
Salvador, se cultiva Camardn Blanco (Litopenaeus
vannamei) principalmente.

< Taxonomia de Litopenaeus vannamei
Phylum: Arthropoda
Clase: Malacostraca
Orden: Decapoda Vannamei)
Suborden: Dendobranchiata
Superfamilia: Penaeoidea
Familia: Penaeidae
Genero: Litopenaeus
Especie: vannamei
El camardn se vende por tallas, las tallas de camardn expresan el nimero de los
camarones contados por libra o por kilo. A continuacién se presenta una guia de tallas
del camardn:

Tabla 2 Tallas de Camarén

CANTIDAD DE CAMARON PROMEDIO
Medida Conteo Cantidad Porcion de | Porcion de
(camarones/Ib) | Promedio/lb 150gr 5lb

Colosal u/10 S 3 40-49
Gigante u/12 9 3 50-59
Extra Jumbo u/15 14 4 60-74
Jumbo 16/20 18 5 75-97
Exira Grande 21/25 23 6 98-120
Grande 26/30 28 7 121-145
Mediano/Grande 31/35 33 8 146-173
Mediano 36/40 38 10 174-190
Mediano/Chico 41/50 45 12 191-240
Chico 51/60 55 14 241-290
Extra Chico 61/70 65 16 291-340

Fuente: http://mundodelcamaron.es.ti/Tallas_Selecci%F2n.htm
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A contfinuacién se mencionan ciertas caracteristicas que los identifican:

< Rasgos Biologicos

Rostrum moderadamente largo con 7-10 dientes dorsales y 2-4 dientes
ventrales. En los machos maduros petasma simétrico y semi abierto.
Espermatdforos complejos, consistentes de masa espermdatica encapsulada por
la vaina. Las hembras maduras tienen el télico abierto. Seis nauplios, tres proto-
zoeas, y tres etapas de mysis. Su coloracion es normalmente blanca transldcida,
pero puede cambiar dependiendo del sustrato, la alimentaciéon y la turbidez del
agua. Talla méxima 23 cm, con CL mdéxima de 9 cm. ComUnmente las hembras
crecen mds rdpidamente y adquieren mayor talla que los machos.

% Ofras Caracteristicas por su aspecto

El camardn blanco tiene la cdscara de color blanco-griséceo, la cual se torna
rosada al cocinarse. (La cdscara del camardn blanco de cultivo es de un tono
blanco-griséceo, mds claro y son mds delgadas que las silvestres).

La cdscara mds delgada de éstos Ultimos es consecuencia tanto de la
composicion del alimento, como del crecimiento en cautiverio.

En general, ambos tipos de camardn blanco presentan un tono rosa en la carne.
El camardn blanco silvestre tiene un sabor ligeramente dulce y su carne es firme,
casi "crujiente"”, mientras que el camardn cultivado tiene un sabor mds delicado
y una textura mds suave. Esto se debe a que el camardn silvestre se alimenta de
crustéceos y algas marinas, lo que enriquece su sabor vy fortalece su cdscara,
ademds, nadan libremente, lo que le da mads firmeza a la carne.

Dependiendo de la densidad del estanque, el alimento y las condiciones
ambientales, el camardn de acuacultura de dalta calidad puede ser
indistinguible del camardn silvestre.

Para la venta del producto y tener una presentacién que resguarde la calidad del
producto asi como manteniendo la inocuidad, es necesario conocer los tipos de
empaque que se utilizan en este sector de industria.

Empaques de Camaron.
Existen diferentes presentaciones en los empaques que se deben conocer para saber
lo que estd comprando. La terminologia es la siguiente:
% El empaque primario ('inner') es la caja o la bolsa de polietieno que se
encuentra en contacto directo con el camarén.
% El empaque secundario (‘master’) o la caja exterior es la caja de cartén
corrugado que contiene el empaque primario.
El nUmero de empaques primarios es variable asi como su peso neto, porlo que cuando
se pide camardén en vez de pedir "'una caja"’, es mejor ser mdas especifico. La industria
describe estos empaques utilizando una combinacidén de los pesos del empague
primario y la cantidad de estos.

El empaque en bloque

Es el mds comun para el camardn congelado y por lo general son empaques de cinco
libras y se empacan diez blogues por cartdbn master, el peso bruto, que incluye el
glaseado de hielo, generalmente es de aproximadamente seis libras.
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El empaque tipo "top open” o cofre

Es un tipo de empaque primario en el que se abre la parte superior de la caja. La caja
se llena de camardn, se cubre con agua y se congela.

El empaque tipo funda ("sleeve pack”)

Es un empaque primario que se abre a los dos lados y contiene producto acomodado
en capas. El camardn se congela en una charola y a continuaciéon se coloca en una
caja. Este empagque comuUnmente se llena de agua y se vuelve a congelar
proporcionando un doble glaseado. Generalmente es reconocido que este empaque
proporciona la mejor presentaciéon y la mayor proteccidon para el camardn.

Envase al granel ("random pack”)

Se coloca el camardn en el empaque primario llenando la caja con camardn hasta
alcanzar el peso requerido sin acomodar el camardn. Este tipo de empaqgue hace dificil
juzgar la uniformidad y el tamano.

Acomodo en capas ("layer pack"),

Consiste en que manualmente se coloca el camardn en charolas de manera
ordenada y se congela.

La ventaja de este empaque es que permite ver el camardn con facilidad en términos
de tamano y uniformidad. El acomodo en capas generaimente lleva un glaseado
doble, lo que significa que el blogue congelado se vuelve a glasear después de retirar
de la charola inicial de congelacion. Este proceso le proporciona proteccion adicional
al blogue entero de camarén.

Empaque mezclado ("sandwich pack”)

En el que el acomodo de la Ultima capa, y a veces la primera capa, estdn
acomodados ordenadamente y la capa intermedia se empaca a granel.

5.1.3.3 Ciclo de produccién del camarén blanco

El ciclo de produccion en el sistema semi-intensivo comienza desde la aclimataciéon de
la Post Larva, hasta su cosecha luego de 3 meses aproximadamente, consiguiendo
tallas en Jiquilisco, tallas de hasta 13gr. En la siguiente figura se muestra el detalle del
ciclo que se sigue en el cultivo de camarones:

\-&‘»;;;—.'_»‘_,.
Posslarvas LU
e —— \‘
I B r———g® C=2
l\_ | ‘-‘_:l’ | e
\ o
- ) b ,‘_J
Tangque / Estanque I[ntensivo Eet >
LADGISe CXDenIIVO
G — 5 meses) @—6 )
= g
Subadalto (15 -25 2 Subadulto (11 - 20 g) N el
5

llustracién 10 Ciclo de produccién del Camarén Blanco
% Suminisiro de Alimento
P. vannameies muy eficiente en la utilizacion de la productividad natural de los
estanques, aun bajo condiciones de cultivo intensivo. Los precios de los
alimentos para P. vannamei varian de 0,6 USD/kg en Latinoamérica y Tailandia
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hasta 0,7-1,1 USD/kg en los demds paises de Asia. Generalmente se alcanzan
Factores de Conversion Alimenticia de 1,2 a 1,8:1.

Litopenaeus vannamei tiene hdbitos de desplazamiento nocturnos, sin
embargo, durante el cultivo, se recomienda alimentarlos a las é de la manana,
suministrando el 30% de la racion. Otro 15% se suministra a las 11 de la manana,
mientras ofro 15% se aplica a las 4 de la tarde. El restante 40% de alimentos se
suministra a las 9 de la noche. Esto se basa en alimentar con pocas cantidades
varias veces durante el dia.

Técnicas de Cosecha.

Para realizar la cosecha de los estanques de cultivos extensivos y semi intensivos,
se drenan los estanques durante la marea baja, a través de redes instaladas en
la compuerta de salida. Si la marea no permite la cosecha, el agua debe
bombearse. En algunas granjas grandes, maquinaria de cosecha bombea el
agua y al camardn al borde del estanque, en donde se elimina el agua. Los
estanques de cultivos intensivos pueden cosecharse de manera similar,
arrastrando también pequenas redes por 2 a é personas para acorralar al
camardn hacia un lado del estanque, de donde se retiran mediante redes
atarraya o con cucharas de red o cubetas perforadas.

En sistemas sUper intensivos, el camardn simplemente se cosecha con grandes
redes cuchara, conforme se vaya requiriendo camardn para ser procesado.
Temperatura del Agua.

El Litopenaeus vannamei se adapta a amplios rangos de temperatura.
Sobreviven a una temperatura de 15~18 °C, pero su crecimiento es lento
durante el invierno. Cuando la temperatura baja a menos de 13°C, su
crecimiento se detfiene. Las temperaturas Optimas para su crecimiento y
desarrollo son entre 23~30 °C.

5.1.3.4 Inocuidad en el manejo del camardn blanco cultivado.

Primeramente inocuidad es un concepto que se refiere a la existencia y control de
peligros asociados a los productos destinados para el consumo humano a través de la
ingestion como pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoguen danos a
la salud del consumidor;. A nivel internacional, existe la norma internacional ISO 22000
que certifica los sistemas de gestion de Inocuidad alimentaria en cualquier
organizaciéon de la cadena alimentaria.

Un término relacionado con la inocuidad en este producto son las Buenas Précticas en
el Manejo del camardn, las cuales segun el tipo de proceso son:

Cosecha.

Instalar el sistema de cultivo en un sitio adecuado en el que se asegure que con
el uso previo del lugar, este no ha sido contfaminado; ni el agua o el suelo.
Asegurarse de que el drea que rodea el sitio seleccionado para instalar la
explotacion acuicola, se encuenfra libre de peligros potenciales de
contaminacioén de agua o bien que la contaminacion pueda ser controlada.
El diseno y construccidon de la explotacion acuicola debe asegurar el control de
peligros y prevenir la contaminacién del agua.

Todas las explotaciones acuicolas deben operar en una manera aceptable
para el medio ambiente, y ademds es conveniente llevar un registro constante
del agua que se va a utilizar en la explotacion, de acuerdo con los peligros
potenciales.
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Las politicas para entrada a las instalaciones, asi como el ingreso de vehiculos,
personas, equipos y materiales, deberdn estar claramente definidas y ser
acatadas.

La afluencia de personal ajeno debe ser controlada, y se deben establecer
perfectamente los limites de la explotacién acuicola mediante cercado.
Deben existir dreas separadas y ubicadas adecuadamente, para disminuir el
riesgo de contaminacién quimica y biolégica entre las diferentes unidades, la
cual puede atentar significativamente contra la inocuidad del producto.

Debe existir espacio suficiente en cada drea para permitir la instalacién de
equipos e instrumentos de medicidn requeridos, con el fin de que el personal
efectie sus labores correctamente y se puedan llevar a cabo con facilidad los
servicios de limpieza y de mantenimiento necesarios. Asi mismo, se deberd
contar con dreas de fransito que permitan el paso de equipo, material, personal
y la intercomunicaciéon entre las dreas que asi lo requieran.

Se deberd contar con instalaciones sanitarias tales como: banos, duchas,
lavamanos, dreas de limpieza, etc., las cuales deben ser provistas con agua
corriente limpia, papel higiénico, jabdn desinfectante, toallas desechables, y
recipientes para la basura. Estds instalaociones deben ubicarse en sitios
separados de los lugares donde se manipulen los alimentos y de las &reas de
produccion.

Los sistemas sanitarios deberdn contar con un suministro de agua suficiente y
ademds contar con sitios adecuados para su almacenamiento y distribucion,
mismos que estardn separados de las dreas de suministro de agua para la
producciéon. Se deberd contar con un sistema de drenaje independiente para
las descargas efluentes de los servicios sanitarios, y estas no deben desembocar
ala fosa de sedimentacion, o en conjunto con las de los sistemas de producciéon
de la explotacion acuicola.

Es recomendable la instalacién de sistemas de desinfeccidn para los vehiculos
y pies (rodiluvios, pediluvios, etc.) en los accesos de la explotacién acuicola.
Todas las unidades de producciéon de la explotacion deben estar debidamente
identificadas, por ejemplo, estanques, piscinas, laboratorios, bodegas de
insumos, casinos, zona de administracion, zona de descargue, entre ofros.
Contar con procedimientos estrictos y bien definidos de bioseguridad y asegurar
su implementacion efectiva, por ejemplo rigurosas medidas sanitarias tales
como el uso de lavamanos, desinfeccion de materiales y equipos por los
trabajadores, restriccidn de acceso por dreas, etc.

Tener cerca perimetral para controlar el acceso de personas, animales vy
vehiculos.

Tener disponibiidad de agua de buena calidad que haya sido filfrada vy
desinfectada de forma adecuada, por ejemplo con el uso de filtros de arena,
filtros de malla de diferentes medidas, luz ultravioleta, ozono y carbdn activado.
Contar con un diseno del laboratorio que permita que las diferentes etapas de
la crianza de semilla estén aisladas unas de ofras, para un mejor control e
implementacion de medidas de exclusion de patdgenos.

Utilizar exclusivamente padrotes domesticados, con un historial conocido de
ausencia de patdégenos de relevancia, esto ayuda a mitigar este riesgo. Sin
embargo, un historial asi sélo puede alcanzarse a través de un programa a largo
plazo que incluya la vigilancia de enfermedades y la reproduccién contfrolada,
en instalaciones con un plan de bioseguridad totalmente funcional y efectivo.
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Evitar el uso de padrotfes silvestres, ya que son una potencial fuente de
patégenos de relevancia.

Se debe definir un drea de estacionamiento que impida la posibilidad de
contacto de los vehiculos que ingresen al predio, con las dreas de manejo.

Los vehiculos que realizan la entrega o salida de productos o animales que se
requieran para el funcionamiento de la explotacién, deberdn disponer de un
drea definida para el cargue o descargue, alejadas de las dreas de produccion.
Las mortalidades y los desechos bioldgicos deben ser incinerados o enterrados
en fosas alternando capas de cal, las cuales deben tener 2 mefros de
profundidad; asi se evitard la dispersion de enfermedades. No se debe permitir
gue sean devueltos al medio acudtico.

Reconocer los signos clinicos de las enfermedades

Se deben llevar a cabo andlisis microbioldgicos de los animales. Los laboratorios
y las explotaciones acuicolas deben establecer un monitoreo y procedimiento
de control para minimizar el riesgo de presentacién y manifestaciéon de
enfermedades. El estado patoldgico de los animales debe ser divulgado
cuando sea requerido.

El personal encargado del cuidado de las unidades acuicolas contaminadas o
comprometidas en un problema sanitario, debe evitar el contacto con oftras
unidades, con el fin de minimizar el riesgo de transmisién de enfermedades.
Contar con un programa continuo de capacitacion para el personal
involucrado en el proceso productivo, que garantice el conocimiento y la
aplicacion de las normas de bioseguridad establecidas.

Serecomiendalimpiar, secary preparar los estanques, realizando esta actividad
luego de cada cosecha, ya que un fondo limpio, libre de altas canfidades de
materia orgdnica, garantiza que los animales no se estresen por un medio sin
oxigeno.

Mantener las bodegas de almacenamiento ordenadas, limpias y cerradas;
disponer los bultos de alimento sobre estibas; evitar el contacto de los bultos con
las paredes; mantener los empaqgues en buen estado; almacenar los alimentos
bajo condiciones adecuadas de humedad y tfemperatura.

Contar con un sistema para la disposicion final y tratamiento de basuras y
desperdicios, que minimice el riesgo de proliferacién de plagas.

Cuando como parte de la dieta se utlilicen productos y subproductos de
cosechas y de la industria de alimentos, se debe conocer y registrar el origen y
el uso, con el propdsito de minimizar los riesgos para la salud de los peces y
camarones y de los consumidores.

El agua empleada en la produccion de especies acuicolas debe ser de una
calidad tal que no afecte la salud de los peces y camarones, nila inocuidad de
los productos obtenidos de ellos.

Se deben controlar las condiciones de temperatura y humedad para el
almacenamiento de los alimentos balanceados, productos subproductos de
cosecha e industriales empleados en la alimentacién animal.

Los alimentos medicados deben estar aimacenados en instalaciones separadas
de los alimentos regulares, y debidamente rofulados.

No se deben utilizar como alimento las mortalidades presentadas en las
unidades acuicolas.

Areas cerradas y separadas fisicamente para el amacenamiento de los
medicamentos y los alimentos utilizados en la produccién, y los equipos e
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implementos utilizados en su administracién, de tal forma que se mantenga su
calidad y se minimice el riesgo de contaminacion cruzada.

Areas separadas fisicamente para los plaguicidas y fertilizantes, utilizados en la
produccioén, y los equipos e implementos utilizados en su aplicacién, de tal forma
que se mantenga su calidad y se minimice el riesgo de contaminacion cruzada.

Transporte:

Los recipientes y el equipo utilizado en el fransporte deben ser desinfectados
antes y después de su uso.

Los contenedores (cajas) destinados al fransporte de animales acudticos deben
ser construidos de modo que no se derrame el agua durante el fransporte.
Estos contenedores deben estar acondicionados de modo que pueda verse su
contenido.

Los contenedores no deberdn abrirse durante el transporte. En caso que se
requiera re-oxigenar el agua de fransporte, se deben tomar las medidas
adecuadas para evitar cualquier riesgo de contaminacién.

Cada contenedor debe fransportar animales de una sola especie.

Los animales acudticos deben ser embalados adecuada cuidadosamente para
su transporte, de manera que se tenga el control de las condiciones fisico
quimicas del agua y se minimicen los danos fisicos y la contaminacién.

Durante el transporte, el conductor no estd autorizado para evacuar vy
reemplazar el agua de los tanques o contenedores.

Las aguas residuales y de enjuague no se pueden vaciar en un medio acudtico
que contenga animales acudticos.

El agua de los contenedores o tanques en los cuales se transportaron animales
acudticos, deberd desinfectarse antes de su eliminacién mediante un
procedimiento autorizado, por ejemplo, 50 mg de yodo o cloro por litro y por
hora).

En caso de requerirse hielo en el transporte de los animales a la planta de
proceso, éste deberd fabricarse a partir de agua potable.

El hielo deberd ser apto para consumo humano, envasado y a granel, y estar
protegido de cualquier contaminacion.

Procesamiento.

Para el procesamiento, una vez que se selecciona, el camardn se lava, pesa y
se mata al infroducirlo en agua helada (0 a 4 °C).

Se debe agregar metabisulfato de sodio al agua helada, para evitar la
melanosis y la cabeza roja.

El camardn se deberd conservar en hielo dentro de contenedores aislados y es
fransportado en camiones hacia las plantas de procesamiento o alos mercados
de camaron.

En las plantas de procesamiento, el camardn se deberd colocar en cubos
helados, se limpia y selecciona por tallas para su exportacion.

El camardn cuando se procesa, se deberd congelar répidamente a -10 °C y se
conserva a -20 °C, para su posterior venta.

Las bodegas o depdsitos en los que se conserve el pescado deberdn estar
cuidadosamente aislados con un material apropiado. Todas las tuberias,
cadenas o conductos que pasen por las bodegas deberdn estar embutidos a
ras o pulcramente tapados y aislados.
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El equipo para el lavado de los camarones deberd ser de material apropiado y
resistente ala corrosién, y construido en forma que permita un periodo suficiente
de lavado y disponga de un suministro copioso y confinuo de agua de mar
limpia vy fria.

El edificio y la zona circundante deberdn ser de tal naturaleza que puedan
mantenerse razonablemente exentos de olores desagradables, humo, polvo u
otros elementos contaminantes. Los edificios deberdn ser de dimensiones
suficientes sin que haya aglomeracién de personal ni equipo. Estardn bien
construidos y se mantendrdn en buenas condiciones se disenaran y construirdn
de manera que no entren insectos, pdjaros o pardsitos que se puedan limpiar
facil y convenientemente.

Los suelos serdn de superficie dura e inabsorbente y estardn bien desaguados.
Los desagUes deberdn ser de buenas dimensiones y de tipo adecuado, y estar
dotados de sifones y rejillas de (quita y pon para facilitar la limpieza.

Las paredes internas serdn lisas, impermeables, infrangibles, de colores claros y
faciles de limpiar.

Los antepechos de las ventanas serdn dimensiones minimas, tendrdn una
inclinacién hacia dentro de 45°, y estardn por lo menos a un metro (3 pies) del
suelo.

Todas las puertas por las que pasen los camarones o sus productos serdn de
anchura suficiente, de buena construccion y materiales y de cierre automdtico.
Los techos deberdn proyectarse, construirse y terminarse de manera que no se
acumule polvo, se reduzca al minimo la condensacion, la formacidén de mohos
y el desconchamiento y se limpien facilmente.

Los locales estardn bien ventilados para evitar el calor excesivo, la
condensaciéon y la contaminacién con olores desagradables, polvo, vapor o
humo.

Se instalara una iluminacién minima de 220 lux (20 bujias—pie) en las zonas de
frabajo normal y de no menos de 540 lux (50 bujias—pie) en los lugares en que 1os
productos se tengan que examinar atentamente. Esta iluminacidén no deberd
alterar los colores.

Dentro del establecimiento y en numerosos puntos del mismo habrd
constantemente durante las horas de frabajo un suministro abundante de agua
potable y/o limpia de mar, fria y caliente a profesién.

El hielo serd de agua potable o agua de mar limpia y se fabricara, manipulara
y almacenara de manera que no se pueda contaminar.

En las salas de elaboracion habrd lugares en los que los operarios se puedan
lavary secar las manos, y desinfectar los guantes.

Las mesas vy los recipientes utilizados en las operaciones de pelado a mano
deberdn ser de material apropiado resistente a la corrosion. Los bancos o
puestos individuales deberdn asimismo estar construidos de modo que faciliten
su lavado y desinfeccion.

Los frabajadores dedicados a la operacion del pelado deberdn lavarse las
Manos escrupulosamente antes de comenzar el trabajo, y frecuentemente todo
el tiempo de su actuacion.

5.1.3.5 Calidad en los productos de camarén

La calidad del camardn es esencial para mantener su valor. La baja calidad no solo
reduce su valor econémico, sino que también dana la reputacion de la granja,
procesador o pais.

37



Tabla 3 Consideraciones de Calidad

Consideraciones de Defectos Medidas Preventivas
Calidad
Manchas Negras Uso apropiado de Sulfito
Maltrato y Dano Apropiado manejo y
colocaciéon del hielo
Decoloracién debido al | Colocacién a tiempo del
calor producto en Hielo
Cabezas Caidas Manejo apropiado del
producto en hielo
Cabezas rojas Parar alimentacion 48 horas
Apariencia antes de la cosecha .
Cascara suave Cosecha en el  tiempo
apropiado
Coloracién Amarillenta Uso apropiado de Sulfitos
Cascaras  Picadas o | Uso apropiado de Sulfitos
Arenosas
Camarones con | Extraccién de la cosecha
apariencia lechosa
Especies mezcladas Separacién de la especie en la
planta
Descomposiciéon Colocacion  inmediata  del
producto en hielo
Cloro Utilice concentracion y tiempo
de exposicion apropiados
Olor — - —
Olor Pefroquimico Prevenga Ila contaminacion
con aceite o diesel
Olor a tierra y cabeza | Prueba sensorial antes de la
amarga cosecha
Textura  esponjosa o | Racién apropiada de hielo y
Textura suave camardén y su colocacién a
tiempo
Bajo peso, conteos | Chequeos rutinarios
. inexactos, uniformidad
Defectos Derivados - —
Deshidratacion Glaseado y empaque
del Proceso .
apropiado
Materiales extranos Extraccion apropiada

5.1.3.6 Métodos de conservacidon concernientes al camarén.

Las principales tecnologias hasta hoy convencionales de conservaciéon de los

productos del mar estdn constituidas por:

e Enfriado

Para la conservacion del camardn fresco, desde que se pesca hasta su
procesamiento y consumo, una vez extraido o capturado. Los camarones
deberdn mezclarse con hielo finamente desmenuzado o ser mantenidos en
hielo en capas cuya altura no sea excesiva. Para este objeto deberdn utilizarse
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bodegas divididas adecuadamente en estanterias, casilleros o recipientes
propiamente dichos. Deberd evitarse el enfriado de los camarones a granel
mediante la colocacién de hielo solamente en la parte superior. Esta hace que
el camardn se enfrie, pero no se congele. Se recomienda que por cada libra
de camardén se pongan dos libras de hielo en capas alternadas de hielo y
camaron.

Congelacion.

El fundamento de la congelacién es someter a los alimentos a temperaturas
iguales o inferiores a las necesarias de mantenimiento, para congelar la mayor
parte posible del agua que contienen. Prdcticamente no se pierden vitaminas
ni minerales debido a que la congelacién no afecta ni a las proteinas, ni a las
vitaminas A y D, ni a los minerales que ellos contfienen.

Los camarones se deberdn colocar al menos a -20°C, por lo menos durante 4
horas, para que tengan una congelacidén profunda y luego mantenerlos a
temperaturas de -15°C a -18°C. La temperatura del producto terminado en
bodega deberd estar entre los -18°C a -30°C.

Salazén.

El fundamento de la congelacién es someter a los alimentos a temperaturas
iguales o inferiores a las necesarias de mantenimiento, para congelar la mayor
parte posible del agua que contienen. Prdcticamente no se pierden vitaminas
ni minerales debido a que la congelacién no afecta ni a las proteinas, ni a las
vitaminas A y D, ni a los minerales que ellos contienen.

Ahumado.

En este caso, después de salado, se somete el camardn a la accién del humo
de madera no resinosa. Como consecuencia de la interaccion de la sal con los
componentes del humo se modifican el color, olor y sabor del camardn al
tiempo que se produce una deshidratacién parcial de los tejidos del camardn y
se modifica su textura y color. La deshidratacidon parcial de los tejidos y la
presencia en el humo de compuestos con actividad antimicrobiana o
bacteriostdtica determinan un ligero aumento de la vida Util del camardn
ahumado, respecto del fresco, pero insuficiente para permitir su conservaciéon a
tfemperatura ambiente, por lo que estos productos se deben conservar en
refrigeracion.

Coccién-Congelacién.

Operacion culinaria que se sirve del calor para que un alimento sea mads rico,
apetecible y digerible, favoreciendo también su conservacion.

La coccidén, o cualquier otro tratamiento térmico de los camarones, es un
proceso muy critico en cuanto al rendimiento y calidad del producto final. Los
cocedores deberdn estar construidos de modo que permitan un buen conftrol
del tiempo de exposicion/temperatura de todos los camarones a la carga
mdaxima de tfratamiento.

5.1.4 PLANTA PROCESADORA DE CAMARON.

La Planta Procesadora es una instalacion en la cual se realiza un conjunto de procesos,
gue son readlizados en las diferentes partes de la cadena de produccidn, transporte,
venta y consumo readlizados con el objeto de garantizar la inocuidad y calidad de
los alimentos. Se parte de la idea inicial de que los alimenfos son productos
perecederos y es necesario poseer ciertas condiciones y realizar ciertos tfratamientos
para que sea posible su conservacion.
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5.1.4.1 Generalidades de la Planta Procesadora de Camarén Blanco.

La Planta Procesadora de Camardn Blanco estard destinada Unicamente al
procesamiento y resguardo del camardn blanco que las cooperativas involucradas en
el proyecto brinden a éste.

A continuacién se mencionan los objetivos que la Planta Procesadora de Camardn
Blanco persigue:

a) Contar con infraestructura debidamente equipada que permita el buen
desempeno de los procesos de acopio, procesamiento de producto (agregacion
de valor) y comercializacién de los productos.

b) Contar con servicio de transporte refrigerado que permita manejo de la cadena
de frio desde la borda hasta los centros de distribucion.

c) Contar con la tecnologia adecuada y personal debidamente equipado para el
procesamiento del camardn.

d) Mejorar la calidad de los productos, para satisfacer las exigencias y demanda de
los clientes.

e) Fortalecimiento de las capacidades de comercializacién al comité de
comercializacion.

f) Implementar nuevos sistemas de venta directa al cliente.

g) Establecer sistema de asistencia al cliente.

5.1.4.2 logistica externa e interna en una Planta Procesadora de Camarén.

La logistica es definida por la RAE como: El conjunto de medios y métodos necesarios
para llevar a cabo la organizacidén de una empresa, o de un servicio, especialmente
de distribucion.

En sintesis, se puede adoptar la siguiente definicion de logistica para conocer y describir
de una forma amplia y precisa lo que es la logistica en el contexto empresarial:

"La logistica, es una funcion operativa que comprende todas las actividades y
procesos necesarios para la administracién estratégica del flujo y almacenamiento de
materias primas y componentes, existencias en proceso y productos terminados; de tal
manera, que éstos estén en la cantidad adecuada, en el lugar correcto y en el
momento apropiado".

La logistica se clasifica en:

e Logistica Interna: comprende operaciones de recepcion de OS, gestionar los
pedidos, seguimientos a las OS y distribucion de los componentes. Es decir:
recepcién, almacenamiento, control de existencias y distribucion interna de
materias primas y materiales auxiliares hasta que se incorporan al proceso
productivo.

e Logistica Externa: almacenamiento y recepcion de los productos y distribucién
del producto al consumidor.

Ahora bien, la conservacidén de los atributos de calidad de productos frescos
congelados se resuelve de manera directa si la cadena de frio por la que son llevados
al consumidor se define adecuadamente vy se respeta rigurosamente. La cadena de
frio es un conjunto de procedimientos necesarios para la conservacion, distribucion y
manejo de los productos congelados y obedece a una serie de logistica que
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comprende las instalaciones, los vehiculos de transporte y los equipos necesarios desde
la producciéon del alimento congelado hasta el consumidor final.

A continuacién se describe los procedimientos y medidas a seguir en la Logistica Interna
y Logistica externa de una Planta Procesadora de Camardn Blanco, para mantener la
trazabilidad de cadena en frio del camaron:

Logistica interna.

e Recepcion del Camardn.
En esta etapa se debe proceder a redlizar diversas pruebas al camardn que
garanticen que cumplen con requisitos de calidad e inocuidad.

¢ Manejo de Materiales.
ES de suma importancia el control en el manejo del producto en la planta de
procesamiento del camardn, todos los equipos utilizados para resguardarlo
deberdn estar sanitizados y desinfectados.

e Almacenamiento.
Es de mucha importancia el almacenamiento en frio de este producto, es por
ello que esta Planta Procesadora de Camardn Blanco, deberd contar con un
espacio refrigerado que garantice la temperatura adecuada a la que debe
estar este producto y asi evitar su descomposicion.

e Distribucién de las materias primas.
Se debe tener en cuenta que el producto es muy delicado y es contaminante
de espacios, en cuanto asu olor, por ello es necesario resguardarlos en un lugar
alejado de oficinas u otras dreas adonde se destine otros productos.

Logistica Externa.

¢ Almacenamiento de producto Terminado.
Este se sugiere que sea en un lugar refrigerado, adonde permita que se
mantenga la trazabilidad de la cadena en frio que el producto requiere para
evitar asi perder su calidad, ademds debe tenerse en cuenta que si el producto
es empacado al vacio, este no tendrd muchos problemas con la propagacion
de olor ya que este tipo de empaque lo impide.
Si el producto estd a granel en jabas, es recomendable que estas se llenen con
hielo y camarén combinado y que por cada libra de camardn hayan 2 libras
de hielo, para un mejor resguardo del producto.

e Distribucién del producto al cliente.
Se recomienda que se distribuya el producto en camiones refrigerados, para
mantener la trazabilidad en la cadena en frio y que el producto no pierda asi
la calidad, eso en el caso de recorridos a grandes distancias, de no ser asi
puede el camardn trasladarse en jabas con ciertas capas de hielo como
anteriormente se habia descrito.

5.1.4.3 Medidas de control de calidad e inocuidad dentro de una Planta Procesadora
de Camarén.

A confinuacion se listan unas medidas que deberd contener la Planta Procesadora de
Camardn Blanco como minimos:

5 Tomado del Trabajo de Graduacion: Disefio de un Centro de Acopio y el Manual de Buenas
Practicas de manufactura para el procesamiento de ftilapia (oreochromis niloticus) de Cultivo
Acuicola. UES, enero 2012.
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El drea de acopio debe estar cubierta y protegida, para evitar
contaminaciones, por ejemplo de animales, insectos, polvo, etfc.

El lugar debe ser limpio y ordenado. Estar lejos de focos de contaminacion.

El drea de acopio debe estar contemplada en un programa de limpieza e
higiene. Ademds debe estar incluida en el programa de control de roedores y
plagas.

El producto no debe entrar en contacto con el suelo. Debe permanecer sobre
pallets o cualquier ofro material que impida el contacto directo con el suelo.
Deberd contar con agua potable o potabilizada.

Servicios higiénicos en buen funcionamiento y lavamanos con jabdn o liquido
desinfectante.

Basureros con tapa.

Registros Respectivos.

El Camardn es un alimento sumamente perecedero, que debe manipularse con
cuidado y enfriarse sin demora. Por consiguiente, las plantas procesadoras estardn
proyectadas para permitir una elaboracién y un aimacenamiento rdpido del camardn
y ofros productos pesqueros. La circulaciéon del producto dentro de la planta debe
disponerse de modo de reducir al minimo el riesgo de contaminaciones cruzadas o de
ulterior disminucién de la calidad del camardn, y permitir que el producto terminado se
mantenga separado de las materias primas.

Para el diseno y construcciéon higiénicos de una planta procesadora de camardn se
deberdn tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

Recomendaciones para facilitar la limpieza y la desinfeccién

Las superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deben estar hechas de
materiales impermeables y atdxicos.

Las superficies de las paredes y tabiques deben ser lisas hasta una altura
apropiada (hasta la mitad de la pared o la pared completa) para las
operaciones.

Los pisos deben estar construidos de una manera que facilite su drenaje (2% de
desnivel) y deben ser antideslizantes.

Los techos y accesorios situados en lugares elevados deberdn estar construidos
y terminados de tal manera que se reduzca al minimo la acumulacién de
suciedad y condensacion, asi como el esparcimiento de particulas.

Las ventanas estardn construidas para reducir al minimo la acumulacion de
suciedad y, cuando sea necesario, dispondrdn de redes mdviles de proteccidn
confrainsectos, que se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas serdn fijas.
La superficie de las puertas serd lisa e impermeable.

Las uniones de suelos y paredes estardn construidas para facilitar la limpieza.

Recomendaciones para reducir al minimo la contaminacién

Todas las superficies de las zonas donde se manipule los productos pesqueros
serdn de materiales no toxicos, y lisas e impermeables a fin de reducir al minimo
la posibiidad de contaminacién, por las cabezas, cascaras o venas del
camardn especificamente.

Habrd suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor, humo y olores
desagradables.
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Se impedird la entrada de pdjaros, insectos, y otras plagas, animales y pardsitos.
Los desagues serdn de dimensiones adecuadas.
Las ldmparas de los techos estardn cubiertas o dotadas de proteccién idénea
para impedir que se produzcan contaminacion por medio del vidrio u ofros
materiales.
Las superficies de trabajo que entren en contacto directo con el camardn
deberdn hallarse en buenas condiciones, y ser durables y faciles de mantener.
Estardn hechas de materiales lisos, no absorbentes y atdéxicos, e inertes para al
pescado y los detergentes y los desinfectantes en las condiciones normales de
frabajo.
Se debe disponer de los medios necesarios para lavar y desinfectar el equipo;
todas las canerias y conductos de evacuacidn de desechos estardn en
condiciones de soportar una carga mdaxima.
La disposicion de la planta se deberd proyectar para reducir al minimo el peligro
de contaminacién cruzada.
Se debe disponer de instalaciones adecuadas de lavados y retretes.
Se debe proporcionar un suministro abundante de agua potable a presidn
suficiente.
Los conductos de agua no potable deben identificarse claramente y separarse
de los de agua potable, para evitar contaminacion.
Cuando sea necesario se deberd instalar un sistema idéneo para el tratamiento
del agua.
Se debe disponer de instalaciones adecuadas para mantener separados:

v' Las sustancias venenosas y peligrosas.
El aimacenamiento en seco de materiales, materiales de envasado, etfc.
El despojos y materiales de desecho.

Recomendaciones para reducir al minimo la descomposicion

Se deberd disponer de instalaciones idéneas y adecuadas para el
almacenamiento y/o la produccidon de hielo;

Todos los sistemas de refrigeracion y almacenamiento en frio deben contar con
una capacidad de enfriamiento y congelacion suficiente.

5.1.5 COOPERATIVISMO.

El movimiento cooperativo, cooperativismo o movimiento de cooperativas es el
movimiento social cuya doctrina define la cooperacion de sus integrantes en el rango
econdmico Yy social como medio para lograr que los productores y consumidores,
infegrados en asociaciones voluntarias denominadas cooperativas, obtengan un
beneficio mayor para la satisfaccidn de sus necesidades.

Los principios organizativos del movimiento cooperativo a su vez se fundamentan en
valores éticos universales de cooperacion y responsabilidad, como son:

Apoyo mutuo: es el accionar de un grupo para la solucién de problemas
comunes.

Esfuerzo propio: es la motivacion, la fuerza de voluntad de los miembros con el
fin de alcanzar metas previstas.

Responsabilidad: nivel de desempeno en el cumplimiento de las actividades
para el logro de metas, sintiendo un compromiso moral con los asociados.
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e Democracia directa: toma de decisiones colectivas por los asociados
(mediante la participacién y el protagonismo) en lo referente a la gestion de la
cooperativa.

e |gualdad: todos los asociados tienen iguales deberes y derechos.

e Equidad: justa distribucion de los excedentes entre los miembros de la
cooperativa.

e Solidaridad: apoyar, cooperar en la solucién de problemas de los asociados, la
familia y la comunidad.

También promueve los valores éticos de la honestidad, transparencia, responsabilidad
social y compromiso con los demds. Es a partir de estos valores que se fundamentan los
lineamientos organizacionales del cooperativismo que se detallan mds adelante.

5.1.5.1 Generalidades de las cooperativas.

Una cooperativa es una asociacion autbnoma de personas que se han unido
voluntariamente para formar una organizacién democrdtica cuya administracién y
gestién debe llevarse a cabo de la forma que acuerden los socios, generalmente en el
contexto de la economia de mercado o la economia mixta, aunque las experiencias
cooperativas se han dado también como parte complementaria de la economia
planificada. Su intencién es hacer frente a las necesidades y aspiraciones econdmicas,
sociales y culturales comunes a todos los socios mediante una empresa. La diversidad
de necesidades y aspiraciones (trabajo, consumo, comercializacidn conjunta,
ensenanza, crédito, etc.) de los socios, que conforman el objeto social o actividad
corporativizada de estas empresas, define una tipologia muy variada de cooperativas.
La Alianza Cooperativa Internacional (ACI]) en el ano 1995 adoptd una Declaracion
de Identidad Cooperativa durante su Il Asamblea General realizada en la ciudad de
Manchester, donde se incluye como definicién de cooperativa la que dice que "Una
cooperativa es una asociacidn autbnoma de personas que se han unido
voluntariomente para hacer frente a sus necesidades y aspiraciones econdmicas,
sociales y culturales comunes por medio de una empresa de propiedad conjunta y
democrdticamente controlada.”

La cooperativa se basa normalmente en el modelo de produccidén de empresa
privada, tomdndola como nUcleo del quehacer econdmico aungue como modelo de
sociedad mercantil presenta algunas particularidades en su estructura.

A continuacién un cuadro que intenta explicar las diferencias entre empresa
cooperativa y sociedad mercantil cldsica.

Tabla 4 Cuadro comparativo entre la Empresa Clasica Privada y la Empresa Cooperativa

Empresa cldsica Empresa cooperativa

Los empresarios buscan obtener|Los cooperativistas buscan solucionar sus
beneficios monetarios o influencias necesidades

Con la ganancia se beneficia sélo el|Con los excedentes se beneficiala cooperativa
empresario y por tanto, sus socios

Principall objetivo: aumentar
beneficios a tfravés de la optimizacion
de recursos

Principal objetivo: safisfacer las necesidades
que motivaron la cooperativa
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Empresa cldsica Empresa cooperativa

Los beneficios, que no tienen por qué ser
monetarios, se distribuyen entre los socios o se
reinvierten en la cooperativa, segun estatutos.

Los beneficios se distribuyen entre los
accionistas

Organo de gobierno: el accionariado.|Organo de gobierno: los socios, en asambleas.

Los socios o frabajadores tienen voz y voto en

Los trabajadores no tienen poder.
las asambleas.

El nUmero de socios es limitado El nUmero de socios es ilimitado, segun estatutos

Los objetivos son independientes del

. Los objetivos son dependientes de las
socio

necesidades de los socios

Sociedad Cooperativa de Responsabilidad Limitada

En esta sociedad se admiten como socios a frabajadores, colaboradores e inactivos.
En El Salvador han de ser un minimo de una persona para formarla, estas aportan dinero
bienes o derechos. Elimporte mdéximo que tendrd cada socio serd 1/3 del Capital Social
y este no puede ser menor a diez mil colones, de esta manera se asegura que ningun
socio tenga mds de la mitad de las acciones.

e Suresponsabilidad frente a terceros estd limitada a las aportaciones. Este tipo
tendrdn que pagar el tipo de gravamen que serd inferior al de las Sociedades
Andnimas en el Impuesto de Sociedades.

e Todas las decisiones que se tomen en esta sociedad serdn por mayoria.

e La formalizacién se hard por medio de una Escritura PUblica y la sociedad ha
de constar en el Registro Mercantil.

5.1.5.2 Modelo de negocio dentro de las cooperativas camaroneras.

Modelo se refiere a una de las acepciones hace referencia a aquello que se toma
como referencia para tratar de producir algo igual. El modelo también puede ser un
artefacto o dispositivo que se fabrica segun un patrén de diseno.

El modelo de negocios a seguir dentro de las cooperativas camaroneras es de acopiar
y comercializar el camardn cultivado por las 4 cooperativas que conforman la
Sociedad Cooperativa.

Para establecer un adecuado modelo de negocio para las cooperativas, es necesario
establecer el fipo de estructura que seguird el negocio si bajo el enfoque
cooperativiimo o bajo el enfoque lucrativo de empresas, es por ello que a
contfinuacion se muestras dos tipos de estructuras que pueden llegar a seguir las
cooperativas al formar una empresa.

e Estructura Dualista.
El esquema dudlista es el mds conocido y difundido. Estd representado por dos
fridngulos que se encuentran por los vértices. A contfinuacion se presenta el
esquema general de este tipo de estfructura:
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Asamblea de asociados —p
Estructura social Valores y principios
Consejo de Administracitn ——p demacrtica del cooperativismo

Presidents
Gerente general > Loai
gica,
Gerencias medias —y Estruclura empresaria :z:::‘;:‘::el::
Nicieo d operadores —p. forma empresas lucrativas

llustraciéon 11 Esquema Dualista.

El superior es la "Organizacién social”: la asamblea de asociados, el consejo de
administracion y en el vértice el presidente.

El inferior es la parte correspondiente a la "Empresa” con el gerente general en
su dpice, las gerencias medias y la franja mds ancha con los empleados y
colaboradores. Los fundamentos del sector social estén regidos por los valores
y principios del cooperativismo, contenidos en la “Declaracion de identidad
cooperativa” aprobados por la ACI en Manchester, Inglaterra en el ano 1995.

En cambio, la parte empresaria estd a cargo de los funcionarios contratados,
cuya légica, concepciones y técnicas son generalmente las de las empresas
lucrativas. Seguin Davis, este concepto se origina en considerar a la empresa
cooperativa como cualquier otra; por supuesto sin tener en cuenta sus
especiales caracteristicas que son la propiedad comun (de los asociados) y los
objetivos que ella persigue.

Las dificultades de tal esquema devienen de una confrontacidén permanente
entre los representantes de los asociados vy los funcionarios contratados, a los
cuales es necesario controlar permanentemente. Para ello se sugieren “comités
especiales” de asociados para controlar la actividad de los funcionarios.

Dado el poder que estos adquieren por los conocimientos que tienen y la
experiencia que arrastran, casi generalmente se convierten en los “decisores”,
teniendo en cuenta sus necesidades de puestos y poder, en detfrimento de los
“propdsitos” de los asociados. También aparece el riesgo que los integrantes del
consejo de administracidn impongan sus criterios y aspiraciones personales.

Estructura Monista.

El esquema que se propone para la estructura “monista” respeta las figuras de
los dos tridngulos pero enfrentadas en sus bases. Asimismo se incorporan los
Stakeholder, tanto externos como internos, englobado todo por los principios y
valores. Los funcionarios contratados son los responsables de proporcionar los
elementos técnicos para resolver mejor los problemas que tienen los asociados,
gue son los verdaderos duenos de las cooperativas.
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De todos modos se respetan las posiciones del presidente y del gerente como
loindican las flechas, se trata de construir un nuevo diseno para estas relaciones.
Es fundamental que asociados, consejeros, empleados, asesores, proveedores,
ofros miembros e instifuciones de la comunidad, etc. Deben imbuirse y
comprometerse con los principios y valores cooperativos.

VALORES Y PRINCIPIOS

llustraciéon 12 Esquema Monista
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5.2 MARCO LEGAL

A continuacién se presenta normativa referente al establecimiento y funcionamiento
de la Planta Procesadora de Camardn Blanco, desde el cultivo de camardn, manejo
de inocuo de éste, manejo de desechos y aguas residuales, hasta la normativa
ambiental y laboral. Cabe recalcar que el desarrollo de las normas mencionadas en
cada uno de los apartados, mostrados a continuacidn, se encuentran en el Anexo 1.

5.2.1 NORMAS PARA EL CULTIVO DEL CAMARON

Las normativas principales que de manera directa estan relacionadas con la actividad
acuicola en general y con la Camardn en particular son:

a) La Ley general de ordenacién y promocién de pesca y acuicultura y su
reglamento.

b) La Ley del Medio Ambiente.

c) Ley de Areas Naturales Protegida.

d) Laley General de Sanidad Vegetal y Animal.

5.2.1.1 Normativas y Requerimientos Técnicos Nacionales e Internacionales (Estados
Unidos y Centro América).

En el dmbito nacional se han emitido regulaciones (Normas Técnicas y Decretos) con
el fin de ordenar y conseguir que los productos hidrobioldgicos tengan la calidad
requerida para salvaguardar la salud de los consumidores, ademds de homologar
normativas establecidas por los mercados de los posibles paises importadores. Algunas
normas que regulan la calidad de estos productos son las siguientes:

e Norma Técnica, CONACYT 67-32.06.09: Evaluacién sensorial de la frescura de los
productos de la pesca: dentro de esta norma se establecen las evaluaciones
organolépticas en la categoria de frescura de los productos de pesca, las
cuales pueden ser Extra, clase Ay clase B.

e Norma Técnica, CONACYT 67-32-01-08: Valores y métodos de muestreo para el
control oficial de los niveles de Pb, Cd. Hg, en determinados productos
pesqueros: dentro de esta norma se establecen los pardmetros oficiales del
contenido de plomo, cadmio y mercurio en los productos pesqueros

e Norma Técnica, CONACYT 62-32-02-08 Valores limites de nitrégeno bdsico e
histamina en determinadas categorias de los productos de la pesca.

e Norma Técnica, CONACYT 67-32-03-03Control visual para detectar pardsitos en
productos de la pesca: esta norma establece las modalidades de control visual
para detectar pardsitos en los productos de la pesca. Estos controles deben
realizarse en los establecimientos de procesamiento de productos pesqueros y
se debe realizar por muestreo sobre un nimero representativo de unidades

e Norma Técnica, CONACYT 67-32-05.08 Aditivos alimentarios aplicados a
productos pesqueros.

e Norma Salvadorena NSO 67.10.01:03: Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados.

Estas normativas estdn homologadas con las normas de la Unién Europea, como uno
de los requisitos para ingresar a ese gran mercado.
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5.2.2 NORMAS DE CALIDAD PARA EL MANEJO Y PROCESAMIENTO DE CAMARON DE
CULTIVO

5.2.2.1 Norma del Codex para los Camarones Congelados Rdpidamente (Codex Stan
92-1981, Rev. 1-1995)

Esta norma se aplica a los camarones congelados rapidamente, crudos o cocidos
completa o parcialmente, pelados o sin pelar y aborda aspectos relacionados con el
manejo de camardn congelado como aditivos alimenticios, higiene y manipulacion,
factores de calidad, etiquetado, exdmenes, andlisis y muestreo de los productos.

5.2.2.2 Métodos Recomendados de Andlisis y de Muesireo Recomendados (CODEX
STAN 234-1999)
PLANES DE MUESTREO DEL CODEX PARA ALIMENTOS PREENVASADQOS (NCA 6.5)

Los Planes de Muestreo de esta norma tienen por objeto, principalmente, establecer
las disposiciones sobre calidad de las normas para los productos del Codex, en las que
un NCA de 6,5 se considera apropiado para la unidad defectuosa, definida en las
normas del Codex. Para los fines de estos Planes de Muestreo, la "calidad" se refiere a
los factores o caracteristicas de los productos evaluados por medios organolépticos o
fisicos, tales como color, sabor, textura, defectos, tamano y aspecto. Estos Planes no
son aplicables alos factores que pudieran constituir un peligro para la salud, o que sean
nocivos, o que, por cualquier ofra razdén, sean altamente objetables para el
consumidor. Ejemplos de estos Ultimos factores son los residuos de plaguicidas, las
sustancias contaminantes, las latas abombadas, materias extranas, como piedras e
insectos grandes, etc.

5.2.3 NORMAS DE INOCUIDAD EN EL MANEJO DEL CAMARON DE CULTIVO.

5.2.3.1 Reglamento sobre Criterios Microbiolégicos para la Inocuidad de Alimentos
(RTCA 67.04.50:08)

Este reglamento tiene como objeto establecer los pardmetros microbioldgicos de la
inocuidad de los alimentos y los limites de aceptacion para el registro y la vigilancia en
los puntos de comercializacion.

5.2.3.2 Practicas - Principios Generales De Higiene De Los Alimentos (CAC/RCP 1-1969)
Los Principios Generales del Codex Sobre Higiene de Los Alimentos

Denfro de esta normativa se encuentran acciones encaminadas al aseguramiento de
la inocuidad de los alimentos, para ello el cddex se basa en los siguientes principios:

- Identifican los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo
largo de toda la cadena alimentaria (desde la produccidon primaria hasta el
consumidor final), a fin de lograr el objetivo de que los alimentos sean inocuos y
aptos para el consumo humano;

- Recomiendan la aplicacion de criterios basados en el sistema de HACCP para
elevar el nivel de inocuidad alimentaria;

- Indican cdmo fomentar la aplicacidén de esos principios; y

- Facilitan orientacion para cédigos especificos que puedan necesitarse para los
sectores de la cadena alimentaria, los procesos o los productos bdsicos, con
objeto de ampliar los requisitos de higiene especificos para esos sectores.
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5.2.4 NORMATIVA DEL MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE EN CUANTO A PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

La normativa dictada por el Ministerio de Medio Ambiente con la que deben cumplir
las cooperativas productoras de camardn del Zompopero vy, las que en un futuro
atenderd La Planta Procesadora de Camardn Blanco, son las siguientes:

LEY DE MEDIO AMBIENTE

PROTECCION DEL RECURSO HIDRICO

Esto, debido a que las aguas resultantes de los procesos productivos llevados a cabo
por la Planta Procesadora de Camardn Blancoirdn destinadas a un determinado
cuerpo receptor que puede ser el suelo, rios, mares, etc. Por lo que debe cumplir se
con ciertos requisitos para poder descargarla hacia el medio ambiente. La normativa
que rige esta actividad es la siguiente:

v Art. 48 de la Ley, 69 y 70 del reglamento LMA.

v Reglamento Especial de Aguas Residuales

v' Reglamento de Calidad del Agua, el Control de Vertidos y Zonas de Proteccién.
También, se cuenta con la “NORMA SALVADORENA OBLIGATORIA PARA AGUA. AGUAS
RESIDUALES DESCARGADAS A UN CUERPO RECEPTOR NSO 13.49.01:06”, en la cual se
exponen las caracteristicas y valores fisico-quimicos, microbioldgicos y radiactivos
permisibles que debe presentar el agua residual para proteger y rescatar los cuerpos
receptores.

Esta Norma se aplica en todo el pais para la descarga de aguas residuales vertidas a
cuerpos de agua receptores superficiales. Deberd observarse el cumplimiento de los
valores permisibles establecidos en esta norma, de forma que no se causen efectos
negaftivos en el cuerpo receptor, tales como color, olor, turbiedad, radiactividad,
explosividad y otros.

AREAS SILVESTRES
v' Declaracién de Zonas de Reserva Ecoldgica.
v' Ley de dreas naturales protegidas

AMBIENTE COSTERO MARINO

v Ley de Medio Ambiente Art. 72y 73
v' Ley General de Ordenacién y Promocion de la Pesca y la Acuicultura.
v Reglamento de la Ley de Medio Ambiente.
v Reglamento General de la Ley de Ordenacidon y promocién de la Pesca vy la
Acuicultura.
v Reglamento para la Explotacion de los Bosques Salados.
v" Decreto No. 115 Aprovechamiento de Bosques Salados.
v Reglamento para el Establecimiento de Salineras y Explotacién con fines de
Acuicultura en los Bosques Salados.
PESCA
v' Ley de Ordenacidén de la Pesca
DESECHOS

v' Reglamento Especial sobre el Manejo Integral de los Desechos Sélidos.
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5.2.5 NORMATIVA DEL MINISTERIO DE SALUD EN CUANTO A PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

5.2.5.1 Normas Técnicas Sanitarias para La Autorizacion Y Control de Establecimientos
Alimentarios

Dentro de esta norma se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir los
establecimientos alimentarios para la autorizacion de Instalaciéon y Funcionamiento y el
permiso sanitario de los medios de transporte.

El campo de aplicacion de esta norma comprende a personas naturales y Juridicas
que produzcan, fabriquen, envasen, aimacenen, distribuyan o expendan alimentos
procesados y los que se dediguen al fransporte de los mismos. Esta norma comprende
diferentes aspectos como especificaciones sobre la ubicacion del edificio, las
instalaciones fisicas, el manejo de desechos sdlidos, la limpieza de los lugares, control
de plagas, prdcticas higiénicas, confroles en el proceso de produccion,
almacenamiento y distribucidn del producto.

5.2.5.2 Reglamento General para el Otorgamiento de Permisos de Funcionamiento del
Ministerio De Salud N° 34728-S

Este reglamento tiene como propdsito regular y controlar el otorgamiento de permisos
sanitarios de funcionamiento de toda actividad o establecimiento agricola, industrial,
comercial o de servicios; y de aquellas actividades que por disposicidn de la ley,
requieren de estos permisos sanitarios para operar en el territorio nacional, asi como
establecer los requisitos para el trdmite de los mismos.

5.2.6 NORMATIVA Y LEYES SOBRE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL.

5.2.6.1 Cédigo de trabajo
v Art. 265 del Codigo de Trabajo, todo patrono debe adoptar y poner en prdctica
medidas adecuadas de seguridad e higiene en los centros de trabajo para
proteger la vida, la salud y la integridad corporal de los trabajadores.
v Art. 266.- Todo trabajador estd obligado a cumplir con las normas vy
recomendaciones técnicas sobre seguridad e higiene que en materia laboral
se emitan;

5.2.6.2 Ley General de Prevenciéon de Riesgos en los Lugares de Trabajo

Dentro de esta ley se establecen los requisitos de seguridad vy salud ocupacional que
deben aplicarse en los lugares de trabajo, a fin de establecer el marco bdsico de
garantias y responsabilidades que garantice un adecuado nivel de proteccion de la
seguridad y salud de los trabajadores y trabajadoras. Algunos de los articulos mdas
relevantes son:

v Art. 4.- La presente ley se aplicard a todos los lugares de trabajo, sean privados o
del Estado. Ninguna institucion autbnoma podrd alegar la existencia de un
régimen especial o preferente para incumplir sus disposiciones.

v Art. 8.- Serd responsabilidad del empleador formular y ejecutar el Programa de
Gestion de Prevencion de Riesgos Ocupacionales de su empresa, de acuerdo
a su actividad y asignar los recursos necesarios para su ejecucion

v Art. 17.- Dentro de este articulo se establecen las funciones principales que
deberd de llevar a cabo el Comité de Seguridad y Salud Ocupacional.

v Art. 74.- La funcidn de inspeccién para velar por el cumplimiento de las normas
de seguridad y salud ocupacional serd ejercida por la Direccidn General de
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Inspeccion de Trabajo, conforme al procedimiento establecido en el Capitulo
VIl Secciéon Il de la Ley de Organizacién y Funciones del Sector Trabajo y Prevision
Social.

5.2.6.3 Reglamento sobre gestion de la prevencion de riesgos en los lugares de trabajo
Denfro de este reglamento se establecen los lineamientos que desarrollan lo
preceptuado por la Ley General de Prevencidn de Riesgos en los Lugares de Trabajo,
en lo referente a la gestion de este tema, la cual abarca la conformacién y
funcionamiento de estructuras de gestidon, incluyendo los respectivos Comité de
Seguridad y Salud Ocupacional y delegados de prevencién de Riesgos Ocupacionales
y los registros documentales y noftificaciones relativos a tales riesgos.

5.2.6.4 Ley sobre Seguridad e Higiene Del Trabajo

Esta ley regula las condiciones de seguridad e higiene en que deberdn ejecutar sus
labores los trabajadores al servicio de patronos privados, del Estado, de los Municipios
y de las Instituciones Oficiales Autbnomas, y, para los efectos de ella, los tres Ultimos
serdn considerados como patronos respecto de los tfrabajadores cuyos servicios utilicen

5.3.6.5 Reglamento General sobre Seguridad e Higiene en los Centros de Trabajo

El propdsito de este reglamento es establecer los requisitos minimos de seguridad e
higiene en que deben desarrollarse las labores en los centros de frabagjo. Este
reglamento se divide en dos capitulos, el primero es sobre la higiene en los centros de
frabajo con respecto a las instalaciones fisicas, iluminacion, ventilacion, temperatura y
humedad, ruidos, servicios de agua, servicios sanitarios, exdmenes médicos y orden y
aseo de los locales y asientos para los trabajadores; el segundo capitulo es sobre
seguridad como medidas de prevision y seguridad en las ropas de trabagjo.

5.2.7 NORMATIVAS Y LEYES SOBRE EL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL.

Existen diferentes normativas y leyes que amparan los derechos y deberes de los
trabajadores, entre algunas de estas normativas, se tienen:

5.2.7.1 El Cédigo de Trabajo

Este Cddigo tiene por objeto principal armonizar las relaciones entre patronos vy
frabajadores, estableciendo sus derechos, obligaciones y se funda en principios que
fiendan al mejoramiento de las condiciones de vida de los frabajadores. Algunos
articulos relevantes son los siguientes:

v' El Cédigo de Trabajo regula bdsicamente dos modalidades de contfratos de
frabajo:

Contrato de trabajo por tiempo indefinido. Esta modalidad de contratacion es
la regla general. (Art. 25)

Conftrato de trabajo por tiempo definido. Es la excepcion. (Arte. 23 nUm. 4,59y
86)

v La jornada de trabajo efectivo diurno, salvo las excepciones legales, no debe
exceder de ocho horas diarias y cuarenta y cuatro horas en la semana. (Art. 161
Inc. 3°vy 4°)

v' Los trabajadores pierden el derecho al descanso semanal cuando por causas
injustificadas no completen su semana laboral, siempre y cuando no sea por
causas imputables al patrono, (Art. 171).

v' Cuando los frabajadores laboren en un dia de descanso tendrdn derecho a que
se les cancele el salario bdsico correspondiente a ese dia, mds una
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remuneracion del cincuenta por ciento como minimo, por las horas que
trabajen y a un dia de descanso semanal compensatorio, que también serd
remunerado. Si se trata de trabajadores agropecuarios, se les deberd remunerar
con doble salario ordinario, (Arts. 92y 175)

5.2.8 TIPOS DE SOCIEDADES REGULADAS POR LA LEY

Dentro del cdédigo de comercio se estipulan los diferentes tipos de sociedades que
pueden constituirse, esto es importante conocerlo ya que se debe determinar el tipo
de sociedad que regird a la planta procesadora de camardn, una vez esta sea
establecida. Los dos articulos que abordan los tipos de sociedad que pueden
constituirse legalmente son el articulo 18 y el articulo 19 del cédigo de comercio, 1os
cuales establecen lo siguiente:

Art. 18: Las sociedades se dividen en sociedades de personas y sociedades de
capitales; ambas clases pueden ser de capital variable.

Son de personas:

|.- Las sociedades en nombre colectivo o Sociedades Colectivas.

Il.- Las sociedades en comandita simple o sociedades comanditarias simples.
lll.- Las sociedades de responsabilidad limitada.

Son de capital:

|.- Las sociedades andnimas.

Il.- Las sociedades en comandita por acciones o sociedades comanditarias por
acciones.

Solamente podrdn constituirse sociedades dentro de las formas reguladas porla
Ley.

Art. 19: Las Sociedades Cooperativas existentes a la fecha de entrar en vigencia
este Codigo, asi como las que en lo sucesivo se constituyan, para los cuales se
requerird, por lo menos, de un niUmero de diez socios, deberdn cumplir con la
normativa establecida dentro de este articulo.
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5.3 MARCO CONTEXTUAL

5.3.1 GENERALIDADES DEL MUNICIPIO

Geogrdfia.

El Municipio de Jiguilisco es uno de los 23 municipios pertenecientes al departamento
de Usulutdn. Estd situado en la zona oriental del pais, a 97 kms al oriente de la ciudad
capital, a una altitud de 33 metros sobre el nivel del mar, Posee una extension territorial
de 484.9 Km?2, haciéndolo el municipio mds grande del departamento. Limita al Norte
con los municipios de San Agustin, San Francisco Javier y Ozatldn; al Sur con el Océano
Pacifico; al Este con Usulutdn y Puerto El Triunfo; y, al Oeste con el Rio Lempa (Alcaldia
municipal de Jiguilisco, 2007). En términos administrativos, el municipio se divide en 43
cantones, 230 caserios, 5 barrios y 5 colonias.

San
Salvador

Aeropuerto Puerto La
Internacional Unién '

llustraciéon 13 Geografia del municipio de Jiquilisco

5.3.2 DESARROLLO DE LA ACUICULTURA A NIVEL MUNDIAL Y CENTROAMERICANO.

El camardn marino proviene tanto de la pesca como de la acuicultura y es uno de los
productos de mayor crecimiento en los mercados nacionales e internacionales, dado
el alto interés comercial que representa y la sostenibilidad de la demanda, a menudo
a pesar de los periodos de crisis o recesién econdmica.

Actualmente, el sector acuicola aporta mds del 50% del volumen de pescados vy
mMariscos para consumo humano y se estima que su produccion mundial superard la de
la carne de ganado vacuno, porcino y aves de corral en la préxima década (FAO,
2012).

La acuicultura es uno de los sectores proveedores de alimentos mds dindmicos a nivel
global, con una tasa de crecimiento promedio del 8.8% anual en las Ultimas fres
décadas. En 2010, la produccion acuicola mundial alcanzd un nivel maximo de 60
millones de toneladas, con un valor estimado de USD 119,000 millones.

En América Latina y el Caribe (ALC), la acuicultura ha mostrado un importante
crecimiento. Mientfras que en 1990 se producian 191 mil toneladas de productos
acuicolas por ano, en 2010 aumentd a un milldn 920 mil toneladas. En términos relativos,
en 1990 la produccion acuicola de ALC representd el 1.5% del volumen acuicola
mundial, mientras que en 2010 habia contribuido con el 3.2% de la produccion global.
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Ademds, el nUmero de acuicultores latinoamericanos y caribenos prdcticamente se
triplicé en las dos Ultimas décadas, al pasar de 69 mil en 1990 a 248 mil en 2010.

En el caso cenfroamericano, el volumen de la produccidén pesquera y acuicola
regional entre 2000 y 2010 tuvo un promedio de 422,210 toneladas/ano. Pese a que hay
una disminucién sostenida de la pesca (-36%) en todo el periodo, ésta aln representa
el 80% del volumen total (incluida la acuicultura), primordialmente debido a la pesca
de anchoveta y arenque en Panamd y de atin y pesca de escama en Costa Rica y
Panama.

Concretamente la acuicultura cenfroamericana tuvo un crecimiento del 198% durante
la Ultima década con un promedio anual de 81,565 toneladas/ano de las cuales el 65%
corresponde al camardn de cultivo, 34% a tilapia y 1% a ofras especies tales como
frucha, cobia y ostras.

La siguiente grafica muestra la evoluciéon de la acuicultura centroamericana durante
la Ultima década. La linea de tendencia indica que la acuicultura estd creciendo de
manera mds acelerada, lo cual permite pronosticar que son minimas las posibilidades
de llegar a un desabastecimiento de pescados y mariscos producidos en la region.

Grdfico 1 Evolucion de la produccidn acvicola centroamericana
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Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisién Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

En el contexto centroamericano, el cultivo de camardn se desarrolla bdsicamente a
nivel industrial y en algunos paises tienen vinculos comerciales con cultivadores de
pequena escala. La excepcién es precisamente El Salvador, en donde desde inicios
de la década del 2000 ya no hay productores industriales o grupos econdmicos
vinculados a la actividad, sino que se trata de cooperativas y asociacién de pequena
escala. A continuacién se presentan estadisticas anuales de produccidén de camardn
cultivado (Toneladas Métricas) en Centroamérica:
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Tabla 5 Produccidon de camarén cultivado en Centroamérica

Pais 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 PI: IaTO%O
Belice 3,637 | 4,460 | 4,354 |11,157|11,065|10,254| 7,235| 2,472 | 2,280| 4,286| 4,286 65,486
CostaRica | 1,300| 1,800| 4,102| 5056| 5081 | 5719 | 5730| 5278 | 5269 | 3,545| 3,216 46,096
El Salvador 196 363 372 473 435 240 336 160 219 382 394 3,570
Guatemala | 1,492| 2,500 | 5,400| 3,773 | 3,964 | 4,564| 8,436|14,864|17,883|17,034|15,944 95,854
Honduras 12,041 (16,718 | 18,149 | 25,427 | 27,748 | 28,385 | 35,811 | 30,367 | 17,803 | 23,753 | 22,273 | 258,475
Nicaragua | 5422 5,698 | 6,102| 7,019 | 7,849 | 9,633|10,860| 11,097 |14,690]|17,362|16,587 | 112,319
Panamd 1,292 | 2,997 | 4768| 6092| 6,520| 8394| 9317 | 8,536| 7,788 6,863 | 6,105 68,672

TOTAL 25,380 | 34,536 | 43,247 | 58,997 | 62,662 | 67,189 | 77,725 | 72,774 | 65,932 | 73,225 | 68,805 | 650,472

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisiéon Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

De acuerdo con estas estadisticas, Honduras es el principal productor de camardn de
cultivo con el 39.7% del volumen regional, seguido por Nicaragua y Guatemala que en
conjunto suman otro 32%. ContinUan en orden descendente Panamd, Belice y Costa
Rica con el 27.7% agregado, mientras que El Salvador sélo representa el 0.5%, o cual
se explica por ser el pais con menor drea de cultivo y porgue su esquema de
produccion es de pequena escala.

5.3.3 ACUICULTURA EN EL SALVADOR.

Los principales recursos que sustentan la produccion salvadorena son el atin, la pesca
de escama, el cultivo de tilapia y el camardn. La produccién no tuvo una tendencia
constante de crecimiento o descenso, pero presenta un promedio 27, 560 Tm anuales
con una tasa ponderada del 34.4% de incremento anual.

El volumen de la produccidn pesquera y acuicola en el periodo 2000-2007 fue de
220,474.5 TM, de este gran total la acuicultura participo con 13,796.7 TM (6.3%) que se
disgrega de la siguiente manera: Tilapia 11,221.3 TM (5.1%) y camardén marino con
2,575.4 Tm (1.2%). Es importante identificar que después del 2001 el componente mds
importante de la produccidén pesquera y acuicola es la pesca de atin con cerco
86,232.4 TM (39.1%), seguida de cerca por la pesca artesanal marina 83,915.7 T™M
(38.1%).

El precio promedio por tonelada métrica de los productos de la pesca y acuicultura en
el ano 2007 fueron: Camardén (sin especificar origen) US$ 7,519.3; Atdn US$ 5,190;
Pargo/Mero US$ 4,205.7; pescado US $ 2,776.7; Tilapia US$ 6,258.8

Durante el periodo analizado (2000-2007) la pesca vy la acuicultura aportaron el 0.93%
a la economia nacional (PIB) y 10.78% al sector primario, el aporte modesto se debe al
aporte de ofros sectores altamente dinamizadores como café, azicar, servicios,
construccién, maquila y mineria.

La acuicultura del camardn, por la ubicacién de los estanques asi como por la
fragilidad del territorio constantemente se ve amenazada por los fendmenos naturales
hidrometeoroldgicos, que durante la época lluviosa afectan al pais.

A confinuacion se presenta la produccion pesquera y acuicola en El Salvador, 2002-
2012 (en toneladas métricas)
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Tabla 6 Produccidn pesquera y acuicola en El Salvador

Rubros 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 p;ﬁ?o'lo Aporte
iF; edsjs‘?ml 16,811 14,813 | 15,305 | 14,098 | 17,247 | 20,159 | 24,394 | 21,501 | 15,367 | 13,982 | 14,564 | 188,241 | 47.5%
Camarén 380| 387| 260| 334 195 314| 210| 220| 215| 149 213| 2877 07%
Camaroncillo 872 1,039 562 324 429 552 851 779 815 542 620 7,385 1.9%
Fauna 400| 378| 262| 217| 351| 530| 386| 11| 499| 247| 289| 4170 1.1%
incidental

Langostilla 247| e41| 598| 929| 778| 886| 287| 198 0 0 o 4564 1.2%
éTeL;ched 14,800 | 12,267 | 13,599 | 12,280 | 15,443 | 17,843 | 22,616 | 19,643 | 13,791 [ 12,996 | 13,394 | 168,672 | 42.5%
Pesca 12 101 24 14 5] 34 44 50 47 48 48 573| 0.1%
palangrera

Pesca

artesanal 12,007 | 11,038 [ 11,132 11,924 | 12,684 | 15,521 | 14,102 | 14,811 | 14,457 | 14,634 | 14,545 | 146,855| 37.0%
marina

Pesca 2,664| 2,673| 2,205| 2,050| 2,033| 2,501| 2,267 | 2,384| 2,326| 2,355| 2,340| 25,798| 6.5%
continental

Acuicultura 781 1,131 2,219| 2,203 3,078| 3,729 4199 | 4.344| 4.488| 4.868| 4.678| 35718| 9.0%
Camardn 372|  473| 435| 240| 336| 160| 219| 382 394| 767| 581| 4359| 1.1%
marino

Tilapia 409| 658 1,784| 1,963| 2.742| 3,569| 3.980| 3.962| 4,094| 4101| 4,097| 31359| 7.9%
Gran total 32,263 (29,655 | 30,861 | 30,275 | 35,042 | 41,910 | 44,962 | 43,040 | 36,638 | 35,839 | 36,127 | 396,612 | 100.0%
Variacion — | 8I%| 41%| 19%| 157%| 19.6%| 7.3%| -43%|-149%| 22%| 08%| _ N

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisién Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

5.3.3.1 La camaronicultura en El Salvador

El cultivo de camardn inicid en el pais en 1982 gracias a un programa de cooperacion
internacional auspiciado por la Agencia de Cooperacion para el Desarrollo
Internacional de los Estados Unidos (USAID) y ejecutado por la Fundaciéon Salvadorena
para el Desarrollo Econdmico y Social (FUSADES).

Entre principios de la década del ochenta y hasta 1998, el cultivo de camardn marino
(Litopenaeusvannamei y P stylirostris) fue el mds representativo y tuvo un acelerado
desarrollo. Se estimaba un potencial en 4,000 hectdreas e incluso se exportaba semilla
a Honduras, Guatemala y Nicaragua. Las larvas del medio natural se utilizaban para
culfivo, sin embargo, en octubre de ese Ultimo ano El Salvador sufrid los efectos del
huracdn Mitch que afectd gravemente estos cultivos y desacelerd sus posibilidades de
expansion.

La produccién de camardn tiene dos origenes: la pesca marina y el cultivo. En ambos
casos, la especie de mayor interés es el camardn blanco (Litopenaeusvannamei),
aunque en la pesca también se aprovechan otfras dos especies de camardn blanco
(P. stylirostris y P. occidentalis), el camardn titi o camaroncillo (Trachipenaeussp. vy
Xiphopenaeusriveti) y los camarones café y rojo (P. californiensis y P. brevirostris).

Segun las estadisticas de CENDEPESCA, en la década 2002-12, la pesca marina vy
continental contribuyeron con el 91% del volumen total de produccion y la acuicultura
con el 9%. La pesca se redujo el -0.1% enfre 2002 y 2003 mientras que la acuiculfura
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continud su rdpida tendencia de crecimiento (499%). impulsada mds por el cultivo de
tilapia que de camaron.

Aungue hay debilidades institucionales para la recoleccidon de informacion estadistica,
las cifras oficiales de CENDEPESCA muestran que en la década analizada el cultivo de
tilapia aumentd el 902% al pasar de 409 a 4,097 toneladas métricas (TM), mientras que
el cultivo de camardn subid el 56% (de 372 a 581 TM) durante el mismo periodo.

Especificamente en el caso de la pesca de camardn, las capturas de las diversas
especies de camarones y del camaroncillo se redujeron en un 33.5%, lo cual se explica
en parte por la sobreexplotacion y por la suspension de la veda anual de la pesca de
este recurso desde el ano 2007. Por su parte, la produccién de cultivo del camardn
blanco, aunque crecid, podria haber sido mayor si se hubieran aplicado con mayor
antelacion acciones para incorporar mejoras tecnoldgicas, asistencia técnica y
buenas prdcticas acuicolas, tarea en la cual ha avanzado recientemente el Gobierno
Nacional y que se refleja en su crecimiento desde 2011.

Lo anterior se debe a que desde la formulacidén del Plan de Agricultura Familiar y
Emprendedurismo Rural para la Seguridad Alimentaria y Nutricional (PAF), el Gobierno
Nacional ha reconocido la cadena acuicola como una de las diez principales con
mayor potencial de desarrollo territorial y familiar. Las restantes cadenas identificadas
son granos bdsicos, miel, frutas, ganaderia, hortalizas, café, cacao, artesanias y turismo
rural comunitario, presentdndose un alto nivel de complementariedad entre si.

Hasta diciembre de 2012, el Programa de la Cadena Acuicola se ejecutd bajo
convenio entre el MAG y el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura
(ICA), guedando desde esa fecha a cargo de CENDEPESCA.

Segun el IICA (2013), los productores atendidos por la cadena acuicola han logrado
obtener, en cada ciclo productivo, 1,887 libras de camardn por hectdreaq, frente a los
1,127 que obtenian antes del PAF. Asimismo, sus volUmenes de venta han crecido un
53% lo que se tradujo en 2.65 millones de ddlares americanos.

El Programa ha realizado importantes avances en materia de extensiéon, fransferencia
de tecnologia y capacitacion a los camaronicultores pero aln es necesario continuar
frabajando para llegar a cumplir la meta de desarrollar la actividad bajo los principios
de la acuicultura responsable, que satisfaga las expectativas de rentabilidad y acceso
a los mercados formales de los productores, asi como la capacidad de la cadena de
ofrecer productos de alta calidad para los consumidores.

5.3.3.2 Actual distribucion geogréfica de los cultivos de camardn en El Salvador

Tabla 7 Distribucién geogrdfica de cultivos de camarén

Departamento | Zona Area potencial Porcentaje de
maxima de cultivo participacion
(hectdreas)
Usulutdn Bahia de Jiguilisco 493 59.3%
Usulutdn y Jucuardn 230 27.6%
La Paz San Luis La Herradura 16 1.9%
Zacatecoluca 65 7.8%
Sonsonate 20 2.4%
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Departamento | Zona Area potencial Porcentaje de
maxima de cultivo participacion
(hectdreas)
La Unidn 8 1.0%
TOTAL 832 100.0%

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisiéon Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

La camaronicultura suele desarrollarse en zonas de manglar sobre la franja costero-
marina. El Salvador, al igual que la mayoria de paises centroamericanos, ha tomado
medidas para proteger los manglares, lo cual incide en la imposibilidad de obtener
nuevos permisos que consientan ampliar las zonas de cultivo mds alld de los ya
aprobados. Desde mayo de 2012, el pais ha puesto en marcha el “Programa nacionall
de restauracion de ecosistemas y paisajes” orientado a la restauracion y conservacion
de ecosistemas criticos como manglares, bosques y humedales (MAG, 2013).

5.3.3.3 Espacio geogrdfico de los proyectos de camaronicultura

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisiéon Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

5.3.3.4 Sistema de produccién en la camaronicultura.
En el sector de la camaronicultura existen los siguientes sistemas de produccion:

v' Sistema Artesanal

Los nUcleos productores suelen realizar ciclos de produccidon muy cortos (6 a 8 por ano)
o muy largos (1 al ano); los primeros suelen durar 45 6 60 dias y los segundos desde 180
hasta 240 dias, ajustédndose a la duracion de las épocas lluviosa o seca (en el caso de
las salineras-camaroneras), ésta se extiende durante las épocas de transiciéon lluviosa-
seca o seca-lluviosa; el aprovisionamiento de post-larva silvestre es estrictamente por
apertura de compuertas en marea alta sin seleccién y el abastecimiento de agua es
por apertura de compuertas durante los dias anteriores y posteriores a las fases de luna
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nueva y luna llena, cuando las mareas son mds altas (> 2.9 metros). El rendimiento es
inferior a las 720 libras/ha/ano.

v Sistema Extensivo

A los nUcleos que producen bajo ese sistema les caracteriza: realizar hasta tres ciclos
por ano, con duracion de 75 a 90 dias, haciéndolos coincidir principalmente con la
época lluviosa con extension al periodo de fransicion entre ésta y la época seca. La
post-larva que se utiliza es de origen silvestre y el aprovisionamiento es por apertura de
compuertas en marea alta sin seleccion y complementada por larveo, usuaimente con
algun fipo de seleccion; no existe un verdadero conteo de la “semilla” sino una
estimacién empirica de tipo volumétrica (“cumbada”) vy, por supuesto, no hay registro
de mortalidad a la siembra. Cuando se puebla un estanque mediante conteo de post-
larva, las densidades de siembra no sobrepasan las 5 6 6 postlarva por metro
cuadrado. Es usual que antes de iniciar el cultivo se aplique cal al fondo del estanque
para corregir acidez y se aplique al inicio del ciclo algun tipo de fertilizante, ya sea al
voleo o embolsado y ubicado cerca de la compuerta de abastecimiento de agua;
después de cada cosecha, se usual que se aplique cloro granulado a los charcos para
destruir vectores de enfermedades infecciosas bacterianas y/o virales. Al igual que el
sistema anterior, el abastecimiento de agua es por apertura de compuertas durante
los dias con las mareas mds altas (> 2.9 metros). El rendimiento suele ser superior a 720
e inferior a las 1,400 libras/ha/ano.

v' Sistema Extensivo Mejorado

Las unidades que operan bajo ese concepto también realizan tres ciclos de cultivo por
ano (< 90 dias) y se abastecen de agua por apertura de compuertas durante los dias
con mares mds altas, aunque distinguen del anterior sistema porque se trata de evitar
al méximo la entrada de post-larva silvestre y de otras especies indeseables colocando
marcos de zaranda en serie, desde 4 x 4" (6.4 mm?2) hasta 64 x 64" (0.4 mm2) e
infercambidndolos cuando se colmatan con basura. Los estanques se pueblan solo
con post-larva de laboratorio, a una densidad de 5 a 8 por metro cuadrado,
dependiendo de la facilidad para recambiar el agua; también registran mortalidad a
la siembra; ademds, se les alimenta con concentrado conforme a una tasa de
aplicacion basada en el incremento de peso corporal, distribuyéndolo de tres a cuatro
veces por dia, ya sea “al voleo” o en charola. Los recambios de agua se restringen a
los dias con altura mareal mds alta (> 2.9 metros), ajustdndose alas 3 6 4 horas efectivas
de marea. El resto de prdcticas culturales son similares al sistema extensivo. El
rendimiento varia entre 1,000 y 2,200 libras/ha/ano.

v' Sistema Semi-Intensivo

Se diferencia del anterior por las siguientes caracteristicas: las unidades productoras
son abastecidas por bombeo accionado por motores diesel, usualmente de 30.5 a 40.6
m3/hr de caudal. Esta facilidad les permite abastecerse durante mdas dias del mes lunar
al no depender tanto de las mareas mas altas. Si los estanques cuentan con canal
reservorio, los recambios de agua son mdas frecuentes garantizando asi mejor calidad
del ambiente de cultivo. Las facilidades anteriores permiten que los estanques se
pueblen exclusivamente con semilla de laboratorio a densidades entre 10 y 20 post-
larvas por metro cuadrado. El resto de practicas culturales son similares al sistema
anterior. Usualmente, el rendimiento es superior a las 2,200 libras/ha/ano.

v Sistemas Intensivo y SUper Intensivo
El sistemaintensivo se destaca por el uso de aireadores (aparatos que oxigenan el agua
y ayudan a controlar la temperatura) junto con el resto de prdcticas culturales no

60



difieren en mds del sistema semi-intensivo, en cambio el sistema sUper intensivo destaca
ademds del uso de aireadores, por controlar la salinidad del agua ya que poseen
acceso a pozos de agua dulce y mediante bombeo se logra solventar este factor que
segun informan es el mds dificil de controlar, el resto de prdacticas culturales es el mismo
que en el sistema intensivo, no se tienen registros en lo que a rendimiento refiere pero
se presupone mayor a las 3,000 libras/ha/ano y 3,200 libras/ha/ano respectivamente.
Cabe destacar que estos sistemas acd en el pais son experimentales segun el técnico
de CENDEPESCA, Adolfo Toledo.

Caracteristicas técnicas de los sistemas

camaronicultura en el salvador:

principales de produccién de la

Tabla 8 Caracteristicas técnicas de los principales sistemas de produccién

Caracteristicas Sistema de cultivo
Extensivo Extensivo mejorado | Semi-intensivo
Porcidon de fincas 23% 32% 45%
camaroneras del pais
Llienado de Por marea Por marea Por bombeo
estanques
Tipo de alimento Natural Concentrado Concentrado
Origen de la semilla Del medio De laboratorio De laboratorio
natural
Rendimiento actual 400 1300 libras/ha/ciclo | De 1800 a 2200
de la produccidén libras/ha/ciclo libras/ha/ciclo
Tecnologia aplicada | Ninguna Monitoreo ocasional | Monitoreo ocasional
de pardmetros de pardmetros
fisico-quimicos del fisico-quimicos del
agua agua
Muestreos Muestreos
ocasionales de ocasionales de
crecimiento del crecimiento del
camardn camardén
Andlisis bdsico de Andlisis bdsico de
enfermedades enfermedades
Acceso a asistencia Si Si Si
técnica de la
cadena acuicola
MAG-PAF-
CENDEPESCA

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comision Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

Pese a haber logrado avances en el mejoramiento de las practicas de cultivo gracias
a las actividades de asistencia técnica y transferencia de tecnologia de los diversos
cooperantes que apoyan al sector, aun persisten diversas fallas que impiden que
pueda catalogarse la camaronicultura salvadorena como una actividad que
responde plenamente a los principios de la acuicultura responsable.

Las buenas prdacticas acuicolas indican que entre cosechas es prudente realizar el
vacio sanitario y obras de mantenimiento o restauracion de los estanques, tarea que
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puede durar hasta dos meses y que, por lo tanto, permitiria realizar dos o mdximo tres
ciclos anuales, con una duracién promedio de 90 dias cada uno.

Sin embargo, en el pais no suelen adoptarse estas buenas prdcticas. Los acuicultores
realizan tres ciclos anuales e incluso, en algunos casos, hasta cuatro sin tomar las
medidas sanitarias necesarias pues su prioridad es tener cosechas en los periodos de
mayor estacionalidad de ventas, principalmente entre marzo y abril (Cuaresma vy
Semana Santa) cuando los precios logran sus mayores incrementos, aunque
contradictoriamente a menudo ocurre que la sobreoferta causada por la cosecha
simultdnea de una gran cantidad de cooperativas causa el efecto contrario, es decir,
que el precio decaiga.

Si bien es comprensible que desde la perspectiva econdmica sea necesario
aprovechar los periodos de mayores ventas, se deberia planificar y coordinar con la
mayor cantidad posible de cooperativas una produccién escalonada que permita
mantener suficiente abasto de camardn con atractivos precios durante todo el ano.
Esto, a su vez, contribuye con la eficacia de las medidas de bioseguridad y a la mejor
programacién de las siembras segun la época del ano, particularmente durante el
verano (primer semestre) cuando la escasez de las lluvias incrementa la salinidad del
agua, lo cual afecta el crecimiento del camardn.

Tampoco se aplican buenas précticas en el manejo de la post-cosecha v,
particularmente, en el correcto mantenimiento de la cadena de frio. Es usual que los
intermediarios utilicen cajas isotérmicas con hielo en bloque, que con el paso de las
horas se convierte en agua helada, para transportar y conservar el camardn hasta su
venta, pero en realidad este procedimiento es incorrecto porque no garantiza que se
conserve la misma temperatura para los ejemplares ubicados en el fondo y en la
superficie; el proceso de refrigeracion es muy lento y favorece la produccidon
microbiana que se evidencia porgue se forman cristales de hielo en la carne.

Es importante medir el consumo aparente que tiene el pais con relacion al camardn,
ya que a partir de este se puede identificar una tendencia del consumo de camardn
a fravés del tiempo, con ello se pueden pronosticar con mayor exactitud la produccién
de camarones, evitando perdidas por acumulacion de productos en el mercado,
cabe destacar que el consumo aparente es una forma de medir la cantidad de
productos con los que dispone un pais para su consumo, en el caso del camardn ha
determinado el consumo aparente para los anos 2003-2013 con el fin de identificar cual
ha sido la tendencia del consumo de este producto a través de este periodo de
tiempo, para ello se presentan en la tabla siguiente:

5.3.3.5 Estimacion del consumo aparente de camardn

Tabla 9 Estimacion del consumo aparente de camarén

Produccioén . . Consumo
- . Importaciones | Exportaciones
Ano nacional (Kg) (Kg) aparente
(Kg) (Kg)
2003 1,624,000 298,603 1,275,080 647,523
2004 1,899,000 506,134 1,369,678 1,035,456
2005 1,257,000 671,190 672,771 1,255,419
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AR Produ.ccion Importaciones | Exportaciones Consumo
no nacional (Kg) (Ka) aparente
(Kg) (Kg)
2006 898,000 861,350 416,130 1,343,220
2007 960,000 1,630,072 189,048 2,401,024
2008 1,026,000 1,533,814 150,942 2,408,872
2009 1,280,000 990,471 72,747 2,197,724
2010 1,381,000 4,172,092 89.701 5,463,391
2011 1,424,000 3.013.870 401,822 4,036,048
2012 1,458,000 865,741 143,158 2,180,583
2013 1,414,000 863,865 57.269 2,220,596

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisién Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

Segun los datos presentados en la tabla anterior el consumo aparente del camarén a
nivel nacional ha experimentado una tendencia creciente hasta el ano 2010 con 5,
463,391 kg, ddndose un declive en el ano 2011 de 4,036,048 kg hasta el ano 2013 con
2,220,596 kg, también se puede observar que la produccién de camardn en los anos
presentados han experimentado altas y bajas, ya que para el ano 2006 la produccidén
nacional fue de 898,000 kg, la cantidad mds baja entre 2003-2013, la cantidad mds alta
se presentd en el ano 2004 con 1,899,000 kg, en los Ultimos tres anos (2011-2013) se
puede observar que la produccidon aumento 34,000 kg en el ano 2012, este valor con
respecto al ano 2011, presentdndose un decremento de 44,000 kg en el ano 2013.

5.3.3.6 Produccién de camarén blanco a nivel nacional
Tabla 10 Producciéon de camarén blanco a nivel nacional

Ano Camardn blanco
Valor ($) Volumen de
produccién (kg)
2001 1,145,681.00 351,005.00
2002 1,177,717.00 360,820.00
2003 1,895,823.00 469,135.00
2004 1,165,281.00 425,600.00
2005 736,599.00 240,285.00
2006 1,296,566.00 336,355.00
2007 547,188.00 159,492.00
Fuente: “Caracterizacion de la cadena productiva de acuvicultura”, Ministerio de Agricultura y
Ganaderia

EL cuadro anterior muestra que para el ano 2007 hubo un descenso en la produccion
de camarones de cultivo, de un poco mas del 52%, siendo el 2007, el de menor
producciéon del periodo.

La reducciéon tan sensible de la producciéon, dejd grandes espacios para que los
competidores, productores hondurenos y nicaragUenses, penetraran ain mds el
afractivo mercado de camarones que significa El Salvador. Desde anos anteriores los
productores salvadorenos no competian con Honduras, pero 2007 aparentemente fue
de los mds bajos.
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5.3.3.7 Produccion de camarén blanco en la bahia de Jiguilisco

A continuacién se muestra el volumen de produccion de camardn blanco cultivado
entre los anos 2001-2007 en el drea de Jiquilisco, Usulutdn. Estos datos se determinaron
en base a las cifras presentadas en los informes “Caracterizacién de la cadena
productiva acuicola” y “Diagnostico de la cadena de camardn de cultivo en El
Salvador”, ambos proporcionados por el Ministerio de Economia:

Tabla 11 Produccién de camarén blanco en la bahia de Jiquilisco

ARG Camardn blanco
Volumen de produccién (kg)
2001 208,145.97
2002 213,966.26
2003 278,197.06
2004 252,380.80
2005 142,489.01
2006 199,458.52
2007 94,578.76

Fuente: Elaboracién propia en base a datos proporcionados por MAG

Segun datos proporcionados por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) a
través de la Direccidon General de Pesca y Agricultura (CENDEPESCA), actualmente la
producciéon estimada de camardn en el departamento de Usulutdn es de 1, 368,723
libras lo que equivale a 620,031.52 Kg anuales.

5.3.3.8 Generacidon de empleo en el cultivo de camarén blanco

A continuacién se presentan las cifras acerca de la generacidn de empleos
aproximada que deja el cultivo de camardn blanco en los diferentes departamentos
del pais.

Tabla 12 Generacién de empleo en el cultivo de camarén blanco

Camardén marino

Departamento Operarios Técnicos

Hombres Muijeres Menores
Ahuachapdn - - - -
Santa Ana -- - - -
Sonsonate 11 -- - 4
Chalatenango | -- - - -
La Libertad - - -- -
La Paz 92 24 - 2
Cabanas - - -- -
Usulutdn 3256 697 107 18
San Miguel - - - -
Total pais 3359 721 107 24

Fuente: “Caracterizacion de la cadena productiva de acuvicultura”, Ministerio de Agricultura y
Ganaderia

El cultivo de camarones marinos, genera alrededor de 4211 puestos de trabajo, de ese
total el 0.6% (24), son técnicos y el resto operarios. De la poblacion total el 17% (721) son
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mujeres. La acuicultura de camarones es fuente de trabajo y es competitiva con
respecto a ofras actividades agropecuarias.

5.3.3.9 Consumo aparente de camarén cultivado

A continuacidn se presenta el consumo aparente de camardn de cultivo en el periodo
2001-2007, con el fin de identificar la tendencia de consumo que ha tenido este
producto a lo largo de dicho periodo.

Grdfico 2 Consumo aparente de camarén cultivado

Consumo aparente de camardn cultivado
2001-2007
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Fuente: “Caracterizacion de la cadena productiva de acuicultura”, Ministerio de Agricultura y
Ganaderia

El consumo de camarones cultivados en El Salvador, ha crecido como lo demuestra la
grdfica anterior, un gran polo de atracciéon fturistica lo constituye el Puerto de La
Libertad donde se ha incrementado el consumo de los productos de la pesca vy la
acuicultura, de acuerdo a informacién no publicada por el Ministerio de Turismo. El
Puerto de la Libertad y sus alrededores es visitado al menos por 2.5 millones de personas,
al ano. Los platillos favoritos de los turistas son los camarones, pescado y calamar.

5.3.3.10 Importaciones totales de camarén cultivado congelado

A continuacion se presenta las importaciones totales de camardn cultivado (blanco)
en el periodo 2001-2011:

Tabla 13 Importaciones totales de camarén cultivado

Importaciones totales de camardn cultivado congelado
Ano Valor FOB US$ Kilogramos
2001 19,333.21 13,162.03
2002 52,402.22 41,381.15
2003 200,259.82 163,564.55
2004 678,009.32 498,743.24
2005 1,142,007.86 765,920.63
2006 2,173,761.38 1,343,422.24
2007 4,366,277.69 1,423,623.87
2008 3,155,190.38 943,525.38
2009 4,694,454.72 1,365,487.99
2010 2,138,037.77 646,137.03
2011 1,836,371.75 767.,747.68

Fuente: “Caracterizacion de la cadena productiva de acuicultura”, Ministerio de Agricultura y

Ganaderia
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5.3.3.11 Comercializaciéon de camarén blanco.

Los productores normalmente venden junto a la borda a comerciantes mayoristas
quienes a su vez lo tfrasladan a los mercados del pais principalmente “La Tiendona™”,
donde es comprado por otro mayorista, este a su vezlos distribuye en diferentes centros
de consumo o lo enfrega a minoristas para venta al detalle.

Los precios del camardn fresco con cabeza durante los primeros 20 dias del mes de
febrero en La Tiendona se situaron en US$ 2.50/lb pero en la Ultima semana subid a US$
2.75/Ib16¢.

Con esa referencia se puede construir la escala de precios aproximada desde el
productor nacional hasta el consumidor final, del producto: camardn con cabeza
fresco, enhielado:

Tabla 14 Escala de precios aproximada de camarén blanco

Producto nacional en borda: camardn con cabeza fresco
enhielado
Primera venta $1.50 - $1.75 (camardn con
cabeza fresco)
Intermediario 1 (la tiendona) $1.75-$2.00
Intermediario 2 (comercios) $2.00 - $2.25
Intermediario 2 (detalle) $2.25 - $2.50
Minorista a consumidor final $2.50 - $3.00

Fuente: “Caracterizacion de la cadena productiva de acuicultura”, Ministerio de Agricultura y
Ganaderia

Los mayoristas, generalmente no entregan el camardn producido localmente, a los
supermercados, bdsicamente por el tamano, tomando en cuenta que el
supermercado de esas tfallas no vende con cabeza, Unicamente colas. Los
supermercados adqguieren el camardn de proveedores Hondurefios, ya que estos les
brindan las tallas que el consumidor les demanda.

La comercializacion se basa en producto fresco, no hay ningUn procesamiento y se
mueve a fravés de intermediarios que compran en la borda, Hay demanda
insatisfecha, por lo que la produccidén se vende en su totalidad, los picos de demanda
se presentan en Semana Santa y Diciembre, normalmente los supermercados reciben
el camardén en hieleras, en sus salas de venta, en hieleras, ahi les toman temperatura y
verifican el estado del producto mediante andlisis organolépticos.

En este eslabdn de la cadena los sistemas de pago son los siguientes:

a) Supermercado, crédito a 15 dias, pero el producto queda en consignacion, si
no se vende en fres dias se retorna al proveedor.

b) Compra de contado en el mercado

c) Crédito a 5 dias en Jiquilisco

Los principales mercados donde se comercializa camardn son: La Tiendona, como el
gran centro de captacién y distribucién, La libertad, Jiquilisco, Puerto El triunfo y La

éDatos proporcionados por el informe "Caracterizacion de la cadena productiva de acuicultura”,
MAG
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Unién. Los principales comerciantes en San Salvador (la Tiendona) son: Supermarino,
Prodimel, Rayo marino, Pez MolRu.

Hasta el momento los comercializadores no reciben ofertas consolidadas de parte de
los productores, solo de los infermediarios que acopian de varias fuentes.

5.3.4 CADENA DE SUMINISTROS DEL CAMARON MARINO.

El concepto de cadena de suministros hace referencia al conjunto de actores que
participan en el proceso de provision de maquinaria, equipos e insumos; produccion;
transformacion; transporte; distribucion; comercializacién y consumo de los productos
finales, en este caso, del camardn de cultivo.

La identificacion y el mapeo de los actores permite entender cdmo funciona la
cadena, guiénes son y de qué manera actuan los actores clave; qué tipo de relaciones
econdmicas existen entre ellos, cudles de los actores tienen mds poder vy si llegan a
determinar la gobernanza de toda la cadena. Los actores de la cadena de suministros
de la camaronicultura en El Salvador y sus interrelaciones se presentan a continuacion:

CULTIVADORES DE
CAMARON

Y

PROVEEDORES DE INTERMEDIARIOS MINORISTAS Y

EQUIPOS E EN BORDA VENDEDORES
INSUMOS AMBULANTES

COOPERANTES

\d

NACIONALES E ﬁ

> CONSUMIDOR
INTERNACIONALES

FINAL

PROCESADORES DE | | MAYORISTAS (LA
A >
CAMARON TIENDONA)

SUPERMERCADOS,

g RESTAURANTES,
HOTELES E

INSTITUCIONES

Fuente: Diagnéstico de la cadena de camarén de cultivo en El Salvador, Comisién Econémica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)

Las lineas continias muestran las relaciones directas entre eslabones, mientras que las
lineas punteadas se refieren a los actores indirectos. En primera instancia, las
instituciones de apoyo y los proyectos de cooperacidn nacional e internacional
actualmente en marcha y que no sélo estdn aportando asistencia técnica y
transferencia de tecnologia sino también donaciones en especie de insumos, equipos
y en algunos casos también en infraestructura fisica. En segunda, los procesadores de
camardén que si bien una minima parte de sus productos se originan en la
camaronicultura salvadorefia, compiten en el mercado nacional del camardn con
productos de la pesca y/o provenientes del cultivo o de paises vecinos, principalmente
de Honduras desde donde se realizan importaciones legales y posiblemente también
llega producto de contrabando.

Bajo la denominaciéon de cooperantes nacionales e internacionales se consideran
todas las instituciones de apoyo, publicas y privadas, que frabajan en el sector. Se trata
de instituciones publicas como MAG-CENDEPESCA, el MARN, el MINEC, CONAMYPE o
el Banco de Desarrollo de El Salvador (BANDESAL), instituciones publicas de
cooperacion internacional como USAID o el Fondo Internacional para la Cooperacion
de Taiwan, asi como instituciones privadas como la ONG Fundacion Nacional para el
Desarrollo (FUNDE), entre ofras.

Las instituciones de apoyo constituyen un grupo variado de organismos nacionales y
sub-nacionales que a continuacién se mencionan:
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MAG, es la autoridad que dicta y rige la politica pesquera y acuicola del pais y, por
ende, vela porque las politicas sectoriales respondan a los propdsitos de los planes
nacionales de desarrollo disenados a nivel de la Presidencia de la Republica.

CENDEPESCA, gue es una Direccidn del MAG, es la responsable de ejecutar la politica
sectorial.

Direccién de Ganaderia del MAG es lainstancia responsable de ejecutarlos programas
y actividades de sanidad acuicola.

MARN, asesora a los productores, facilita la obtencidn de permisos ambientales y lidera
la ejecucion de acciones tendientes a mejorar las condiciones de los ecosistemas
donde se desarrolla la acuicultura.

Ministerio de Salud (MINSAL) y las alcaldias municipales, responsables en la inspeccion,
conftrol y vigilancia de la inocuidad de los pescados y mariscos para consumo interno
gue se venden en los diferentes expendios del pais.

CONAMYPE, ejecuta acciones para promover la vocacidon emprendedora y el
desarrollo empresarial, asi como para apoyar a los productores en la formalizacion de
los negocios de acuicultura.

BANDESAL, BFA y ofras instituciones financieras, cooperan en la busqueda y ejecucion
de alternativas que permitan ampliar el acceso al crédito de los pequenos y medianos
acuicultores.

A continuacién se describen cada uno de los actores de la cadena de suministros del
camardn marino:

5.3.4.1 Proveedores de equipos € insumos:
Los insumos utilizados en la cadena acuicola de camardn de cultivo son

Alimentos formulados a partir de harina de pescado
Post larva (PL 10, normalmente)

Asistencia técnica

Crédito bancario (muy poco).

ANIANEE NN

Alimento:
Los suplidores actuales de alimento para camarones son los siguientes:

e Alimentos Concentrados Nacionales S.A (ALCON), Direcciéon: Alcon Bufalo,
desvio a El Caldn Villanueva, Cortes; representada por grupo Mallo.

e ALIANSA, con plantas en El Salvador, Guatemala, Honduras y Costa Rica.
Direccién. Zona Industrial Plan de La Laguna, Pasaje B, Antiguo Cuscatldn, El
Salvador.

e TECNUTRAL, Carretera a Sonsonate Km 27, Lourdes, El Salvador

En perspectiva

e ANTA, Asociacion Nacional de Trabajadores Agropecuarios, 47 Av. Norte, #
232, col. Flor Blanca, San Salvador.
El alimento que se vende en El Salvador, bdsicamente se divide en dos grupos: 35% de
proteina como alimento inicial y de 25% para etapas posteriores. Estos proveedores
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visitan a los productores pero enfrentan obstdculos para prestar un buen servicio;
algunas dificultades que se encuentran en este eslabdn son:

e Los productores de camarones difieren de otros productores (cerdo, aves,
ganado) en que no fienen confinuidad en el cultivo. En cerdos, aves, ganado,
siempre tienen animales en diferentes etapas de desarrollo. En cambio los
cultivadores de camarones siembran ahora y hasta después que sale esa
cosecha vuelven a sembrar. Los vendedores de alimento sostienen que no se
puede tener un stock de todos los alimentos, porque el movimiento de los
productos es lento.

e El Salvador exige demasiada documentacién para la importacion de los
alimentos, por lo que resulta complicado proveer de alimento a los
productores

e El Salvador, es un mercado poco seguro, no hay una forma de estimar cudnto
venderdn en la temporada.

e Hasta hace muy poco tiempo se ha comenzado a hablar de la ampliacion de
la produccién camaronera (acuicultura) antes era muy incierto, y lo sigue
siendo.

e Esnecesario saber cudntas hectdreas estdn cultivando a nivel nacional, para
poder hacer una planificacion. Hasta ahora eso no ha sido posible.

e El productor se decide a comprar alimento, muchas veces basado en el
precio y no tiene la metodologia para evaluar resultados

e Se considera que el seguimiento post venta es fundamental para obtener
buenos resultados y se facilitaria si hay una programacion.

Post larvas:

La produccién de Post larvas se hace a partir de Nauplios, los nauplios son el primer
estadio larvario después de huevo y consigue mediante el apareamiento de
camarones (generalmente de la especie Litopenaeusvannamei), macho y hembra, en
el laboratorio (en la naturaleza es un proceso frecuente).

Los nauplios, se transforman en mycis, estos a su vez en zoedas, y asi sucesivamente hasta
que se convierten en post larvas, que son enfregadas a los productores (PL10) para que
los coloquen en los estanques y los engorden durante un poco mds de 90 dias, al cabo
de los cuales con cosechados con un peso de 10-11 gramos (cada camardn) y
entregados a los comerciantes. Los padrotes (camarones padres) son lineas genéticas
resistentes a enfermedades, algunos son traidos de fuera del pais, pero otros son
locales.

Algunos productores estdn utilizando post larva salvaje, con malos resultados y con
dano al ecosistema

En el pais hay cuatro proveedores de post larvas

e Laboratorio de los Cébanos, de propiedad de CENDEPESCA

e Laboratorio Las Animas, del Sr. Miguel Delgado, No tienen maduracion, solo
levantamiento larval.

e Laboratorio Formosa; del Sr. Otto Tang, tiene maduracion y levantamiento de
larvas.

e Agqgualarv, No tienen capacidad para maduracidn solo para levantamiento
larval, por esa razdn compran a - Mayasal de Guatemala
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Los acuicultores, expresan que la larva producida en el Laboratorio es mejor, rinde mds,
el precio por millén de pos larvas es alrededor de US$ 5,000. Aungue siempre existe la
polémica cuando la cosecha es mala: “La Post Larva ya llegd con alguna debilidad a
los estangues” “no se manejé bien el cultivo y por eso la mortalidad fue alta”

Los proveedores de Post-Larvas consideran:

e Los cultivadores a veces no tienen preparados los estanques, algunos fienen
muy poca profundidad, entonces al sembrar la posibilidad de muerte es alta.

e Un buen record de sobrevivencia de post larvas es el 60-70%

De cada lote que se vende se le lleva una bitdcora de seguimiento.

e Tener un laboratorio en regla no ayuda mucho, si en el campo no hay
controles, se mueren los animales.

e Se debe manejar el concepto de “resistente a patdégenos” en lugar de “libre
de patdgenos.

e Enloslaboratorios se deben hacer andlisis de calidad de agua, del alimento y
de lalarva.

e Yase frabaja con probidticos, para sustituir los antibidticos.

Uno de los laboratorios no brinda asistencia técnica, la responsabilidad
concluye cuando el cliente se lleva la Post-Larva.

e Los productores de PL estdn de acuerdo en brindar seguimiento y asistencia
técnica a los productores.

o Capacidad instalada: Los Cobanos, 9 M; Otto Tang 7M; Las Animas éM;
Aqualarv 15 M; por ciclo Total 37 Millones mensuales, (el ciclo de produccion
de post-larva dura un mes)

En general El Salvador es mercado pegueno para los proveedores de alimento, no mds
alld de un 5% de sus ventas a nivel de la region; ademds no hay planes de produccidén
y por lo tanto se carecen de planes de compras de insumos lo que dificulta ofrecer un
buen servicio.

Equipo para la Acuicultura:
TECNOAQUA

Esta empresa es quien importa la mayor cantidad de equipo para la acuicultura como
bombas, medidores de diferentes pardmetros, entre otros

Las principales dificultades que enfrenta son:
a) La burocracia para los permisos de importaciéon

c) El nivel de pedidos, son tan pocos que no permiten mantener un stock, eso demora
la entrega

Tiene servicio de capacitaciéon y enfrenamiento a los clientes tanto en campo como a
nivel de Gabinete.

Trabajan confra pedido por que la demanda es muy baja, ademds de que la
tecnologia cambia rdpidamente.

CORESA

Suministra bombas para la acuicultura pero no son pedidos de mucho volumen,
considera que no se pueden tener en Stock.
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REY del Golfo:

Un ano como productor y distribuidor de equipo y maquinaria para construcciéon pero
el mercado es pequeno, seguramente con este impulso mejore la demanda.

Los proveedores de equipos trabajan contra pedido; es muy dificil mantener un stock.
Eso puede provocar demoras en la entrega. Los tiempos de entrega, también se ven
incrementados por la burocracia nacional para importacion de equipos.

Servicios Bancarios

Banco de Fomento Agropecuario (BFA)

e En financiamiento, se cuenta con una linea para la acuicultura. La linea fue
disenada y aprobada en marzo del ano pasado.

e Orientada a clientes A1, A2 hasta B.
3 grandes destinos: Capital de trabajo, compra de equipo (implementacion en
la produccidn), mejoras a los estanques (reconstruccion de bordas, etc)

e El plazo méximo es de 3 anos, 2 anos si es rotativa.

Para compra de equipo y mejoras al proyecto hasta 8 anos plazo. Con fondos

propios hasta 5 anos plazo. Pueden ser propios que se otorgan al 11% anual.

La tasa de intermediacién es 5pp arriba que es por manejo.

Garantias por firmas solidarias, que depende del monto.

31 cenfros de servicio a nivel nacional.

La afluencia de clientes en esta linea no es mucha. Se tiene mayor demanda

en la crianza de tilapia, pero en camardn es minima.

Banco Hipotecario

e Lineas especiales para el camardn.

e La demanda es bastante poca. Dan financiamiento para compra de equipo
de 5 a 10 anos plazo.

e Se cuenta con tasa de interés desde el 8% a 9%

e Unalinea de capital de trabajo para el desarrollo de la actividad hasta 4 anos
plazo, con tasa del 8 0 9%

e Lineas especiales para construccion de estanques de 7 a 12 anos plazo. Con
tasa del 9%

e Requisitos, son los generales bdsicos como la evaluacion del proyecto.
Informacién financiera, balance al 31 de diciembre de los Ultimos dos anos y
estado de resultados.

e La parte legal de como estén el usuario.

e El banco estd en disposicidon a apoyar al sector camaronero, que es pequeno
con respecto ala filapia o a la gallina ponedora.

5.3.4.2 Camaronicultores

Este eslabdn estd integrado por las cooperativas y algunos productores individuales
ubicados sobre la franja costera de los departamentos de Usulutdn, La Paz, Sonsonate
y La Unién. Segun el Programa Cadena Acuicola MAG-PAF-CENDEPESCA, las cerca de
800 hectdreas de espejo de agua disponibles para el cultivo de camardn son
aprovechadas por unas 44 cooperativas y grupos asociativos que aglutinan alrededor
de 1,500 personas, aunque la totalidad de ellas no estdn efectivamente trabajando en
la camaronicultura sino que se dedican a ofras actividades, principalmente la
agricultura y en menor escala la ganaderia. Se estima que por cada cinco hectdareas
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trabajan dos personas para la vigilancia y alimentacion de estanques, en turnos de 24
horas. Estas cooperativas deben estar legalmente constituidas para obtener la licencia
ambiental, la cual es un requisito indispensable para acceder al permiso de cultivo.

5.3.4.3 Procesadores

Aungue este eslabdn deberia formar parte de la cadena, en la practica adn no existe
porque el camardn que se cultiva se vende en su mayoria a los intermediarios en borda,
entero y en estado fresco, es decir, sin ningun tipo de procesamiento o agregado de
valor.

A menudo, el camardn extraido del estanque se maneja con minimo cuidado por
conservar adecuadamente su cadena de frio, aungue esto no ocurre
infencionalmente sino porque muchos intermediarios no se han formado en buenas
prdcticas de manipulacion de alimentos.

Si bien el producto preferido tanto en el mercado salvadoreno como en el
internacional es el camardn entero, en la industria del camardn el valor agregado se
refiere a cualquier proceso diferente al descabezado. Otras presentaciones altamente
valoradas son’:

v' Congelado rdpido individual con cdscara (IQF, por sus siglas en inglés).

v Pelado.

v' Pelado con cola.

v' Pelado y desvenado ('P&D").

v P&D con cola.

v Pelado y desvenado IQF (P&D IQF).

v' Pelado y desvenado con cola IQF (IQF P&D tail-on).

v Cocido vy pelado.

v' Cocido P&D IQF.

v' Cocido P&D con cola.

v Mariposa (P&D con cola y un pequeno corte para aplanar ligeramente el
camardn).

v Redondo (pelado y desvenado con cola).

v' Corte western (es un corte mariposa profundo que aplana el camarén)

Con base en informacién de CENDEPESCA, en el pais operan siete plantas
procesadoras de pescados y mariscos, las cuales procesan camardn para surtir el
mercado nacional e incluso exportan a Estados Unidos, pero no se trata de producto
originado en los cultivos nacionales sino que entre un 0% y 95% es camardn de cultivo
proveniente de Honduras y el restante del 5% al 10% de la pesca nacional.

5.3.4.4 Intermediarios en borda.

Son los comerciantes que compran directamente al camaronicultor. Constituyen uno
de los actores mds importantes de la cadena aungue no tienen un adecuado grado
de visibilidad. No forman parte de los programas de asistencia técnica ni participan en
reuniones con autoridades nacionales, cooperantes nacionales o internacionales u

7Segun “Diagnéstico de la cadena de camardn de cultivo en El Salvador”, Comision Econdmica para
América Latina y el Caribe (CEPAL)
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ofros actores vinculados a la actividad, no han tenido formacién en ventas, atencion
al cliente ni en procesamiento o control de calidad de pescados y mariscos.

5.3.4.5 Mayoristas.

Son los comerciantes que compran el camardn a los intermediarios en borda, asi como
también quienes se desplazan directamente a las fincas. El grueso de los mayoristas
estd ubicado en el mercado municipal “La Tiendona”, que es el principal centro de
abastos de alimentos de San Salvador y desde donde se distribuye la mayoria de los
alimentos frescos, procesados y enlatados para el resto del pais.

Desde La Tiendona, el camardn puede llegar directamente al consumidor final cuando
las amas de casa y otros compradores del hogar se desplazan hasta alli. También
puede ingresar en el circuito de minoristas infegrado por comerciantes informales que
abastecen otros negocios y los vendedores ambulantes puerta a puerta, asi como los
comerciantes formales como supermercados, pescaderias  especializadas,
restaurantes, hoteles, casas de banquetes e instituciones (hospitales, fuerzas militares,
escuelas y comedores empresariales, entre otros) que se suman a la cadena antes de
llegar al consumidor final.

5.3.4.6 Minoristas

Son los comerciantes que venden el camardn fresco y el camardn pre-cocido en las
ciudades y pueblos del pais. Son actores que generalmente agregan precio al
producto originario pero no necesariamente valor. No resulta sencillo definir cuantos
intermediarios o minoristas participan en la etapa de comercializacién hasta llegar al
consumidor final; en algunos casos son solamente dos (el infermediario en borda vy el
minorista), fres (intermediario en borda, mayorista de La Tiendona y un minorista) o la
cantidad de minoristas después del tercero puede aumentar hasta dos o tres personas
mas.

5.3.4.7 Transportistas.

Asi como en el caso del procesamiento, el eslabdn del transporte tampoco se ha
desarrollado. No hay empresas que brinden este servicio con camiones thermoking o
cajas isotérmicas debidamente manejadas para movilizar camardn. Salvo las empresas
pesqueras y acuicolas de tipo industrial que utilizan camiones refrigerados de su
propiedad, los acuicultores de pequena escala, los pescadores artesanales y los
infermediarios acostumbran transportar estos productos en camionetas pick-up, a
menudo sin equipo de frio o sin cajas isotérmicas, aunque no siempre utilizan el tipo vy
cantidad de hielo adecuado, e incluso hay quienes no observan las minimas medidas
de precaucién sanitaria para proteger productos tan perecederos como estos.

Ademds de las fallas sanitarias, otro problema que afecta el eslabdn del fransporte es
la falta de controles para verificar que no se movilice camardn originado en el
contrabando o que haya sido hurfado a las fincas camaroneras nacionales o en los
paises vecinos

5.3.4.8 Compradores finales y consumidores.

Los compradores finales incluyen amas de casa, comensales en restaurantes,
cevicherias, cadenas de comidas rdpidas, hoteles, eventos empresariales, entre ofros.

En el caso particular de las amas de casa y otros compradores del hogar, sus elecciones
dependen de factores tales como el nivel educativo, econdmico y de concientizaciéon
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para decidir si priorizan la calidad o el precio junto a la facilidad de acceso alos puntos
de venta.

Segun un estudio elaborado por CONAMYPE los principales factores que condicionan
la compra de camardn cultivado de los compradores institucionales son los siguientes:

v Que el producto esté fresco o enhielado, tenga buen aspecto de color, olor y
limpieza.

v' Los precios y facilidades de pago con créditos hasta de 15 dias, asi como la
posibilidad de devolver la proporcidon del producto que no logre venderse o
que se dane.

v Que todas las unidades tengan talla uniforme, el peso vendido sea exacto y
no se mezcle camardn bueno con deteriorado.

v Que la oferta tenga una periodicidad constante y haya cumplimiento en los
pedidos.

v Que el vendedor tenga buena presentacién personal.

v' Sélo un 47% de las empresas compradoras exigen documentaciéon comercial
al vendedor (facturas y comprobantes de crédito fiscal).

5.3.5 SOCIEDAD COOPERATIVA EL ZOMPOPERO

5.3.5.1 Antecedentes.

En la comunidad San Hilario, ubicado en el bajo Lempa, El Salvador, habitan alrededor
de 300 familias, provenientes de la desmovilizaciéon (1992-1993) de elementos de la
guerrillay del ejército nacional. Alos grupos de combatientes de las partes en conflicto,
les asignan espacios fisicos en el lugar conocido como Salinas El Zompopero,
jurisdiccidén de Tierra Blanca, Municipio de Jiguilisco, Departamento de Usulutdn.

Estas familias fueron ubicados en dreas donde la principal actividad era la produccion
de sal, pero en poco tiempo hubo necesidad de abandonar esta ocupacién porque
los precios de la sal cayeron, oblig&ndoles a dedicarse a la produccidén de camarones
marinos utilizando estanques de tierra, al inicio los recién desmovilizados no tenian
ninguna formacién en acuiculturg; sin embargo el interés en desarrollar actividades
econdmicas sostenibles, les impulsé a conocer e ir mejorando las técnicas vy
fortaleciendo la asociatividad.

El 7 de septiembre del ano 2012 cinco Asociaciones Cooperativas de produccion
agropecuaria y pesquera: Cooperativa El Torno de R.L, Cooperativa La Carranza de
R.L, Cooperativa San Hilario de RL, Cooperativa Senderos de Paz de R.L, Cooperativa
Verde Mar de R.L., organizaron la Sociedad Cooperativa de Comercializacion y
Servicios MUltiples El Zompopero de R.L. de C.V. logrando una produccion rentable de
camarones de 200,000 libras por ciclo, constituyéndose en el grupo asociativo mas
avanzado de acuicultores de camarones; por supuesto que para lograr esto han
contado con el valioso apoyo de instituciones gubernamentales, organismos de
cooperaciony ONG’s; no obstante, en octubre del ano 2013 Ia Cooperativa San Hilario
de RL se separd de la Sociedad Cooperativa y de su logro mas visible La Planta
Procesadora de Camardn Blanco.

5.3.5.2 ;Qué es la Sociedad Cooperativa El Zompopero?

La Sociedad Cooperativa de Comercializacién y Servicios MUltiples “El Zompopero de
R.L. de C.V." es una empresa infegrada por cuatro asociaciones cooperativas de
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produccién agropecuaria y pesquera: Cooperativa Senderos de Paz, Cooperativa El
Torno, Cooperativa La Carranza, Cooperativa Verde Mar De R.L.; que se dedican a la
produccion y comercializacidon de camardn fresco, compra y venta de insumos
acuicolas, maquinaria y equipos, compra y venta de materiales de construccion,
servicios financieros, asistencia técnica y asesoria en acuicultura.

5.3.5.3 Integracion de la cooperativa

Las cuatro cooperativas que integran la Sociedad Cooperativa El Zompopero poseen
un representante por cooperativa, el cual asiste a las reuniones programadas por el
secretario general de la sociedad, el cual se encarga de administrar la cooperativa,
actualmente el secretario general es el Sr. Carlos Parada Romero vy 1os representantes
de cada cooperativa son: Moisés Herndndez, Jacobo Rivera, Felix Arnulfo Ortiz y
Antonio Rivera o Blanca Gloria Herndndez de las cooperativas La Carranza, El Torno,
Senderos de Paz, y Verde Mar respectivamente. Cabe destacar que las reuniones se
realizan todos los martes y las decisiones primordiales se aprueban o no mediante
asambleas, las cuales se realizan dependiendo la urgencia de la misma, con la mayoria
de los votos de los integrantes de las cooperativas, a continuacidon se describen
aspectos importantes de cada una de las cooperativas miembros:

Verde Mar de R.L.

Las Asociacién Cooperativas de Produccion Agropecuarias y Pesqueras Verde Mar de
R.L. estd formada por 24 asociados, se encuentra ubicada en la comunidad San Hilario,
cantén Tierra Blanca, municipio de Jiquilisco, departamento de Usulutdn.

La Asociacién inicio su frabajo a partir de Septiembre del 2004, cuando los habitantes
de la Hacienda Cadalifornia del caserio puertas chachas, decidieron desmembrarse en
cuatro cooperativas para frabajar con las salineras en el verano y con el cultivo de
camardn en el invierno, obteniendo su personeria juridica el 2005. Actualmente los
socios de la Cooperativa obtienen sus ingresos principalmente de la produccion de
camardn marino de 1 estanques haciendo un total de 6.5 hectdreas de espejo de
agua, que forman parte del nicleo de produccidon de camardn marino “Hl
Zompopero” en la Bahia de Jiguilisco.

llustracion 14 Estanque Cooperativa Verdemar.

La Carranza de R.L.

Las Asociacion Cooperativas de Produccion Agropecuarias y Pesqueras La Carranza
de R.L. estd formada por 29 asociados, se encuentra ubicada en la comunidad San
Hilario, cantén Tierra Blanca, municipio de Jigquilisco, departamento de Usulutdn.
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La Asociacioén inicio su trabajo a partir de Septiembre del 2004, cuando los habitantes
de la Hacienda Cadalifornia del caserio puertas chachas, decidieron desmembrarse en
cuatro cooperativas para trabajar con las salineras en el verano y con el cultivo de
camardn en el invierno, obteniendo su personeria juridica el 2005. Actualmente los
socios de la Cooperativa obtienen sus ingresos principalmente de la produccion de
camardn marino de 2 estanques haciendo un total de 8 hectdreas de espejo de agua,
que forman parte del ndcleo de produccion de camardn marino “El Zompopero” en la
Bahia de Jiguilisco.

llustracion 15 Estanque Cooperativa La Carranza

Senderos de Paz de R.L.

Las Asociacion Cooperativas de Produccion Agropecuarias y Pesqueras Sendero de
Paz de R.L. estd formada por 18 asociados, se encuentra ubicada en la comunidad
San Hilario, cantdn Tierra Blanca, municipio de Jiguilisco, departamento de Usulutdan.

La Asociacion inicio su trabajo a partir de Septiembre del 2004, cuando los habitantes
de la Hacienda Cadlifornia del caserio puertas chachas, decidieron desmembrarse en
cuatro cooperativas para trabajar con las salineras en el verano y con el cultivo de
camardn en el invierno, obteniendo su personeria juridica el 2005. Actualmente los
socios de la Cooperativa obtienen sus ingresos principalmente de la produccién de
camardén marino de 2 estanques haciendo un total de 4.5 hectdreas de espejo de
agua, que forman parte del nicleo de produccidon de camardn marino “El
Zompopero” en la Bahia de Jiguilisco.

llustracidn 16 Estanque Senderos de Paz
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El Torno de R.L.

Las Asociacion Cooperativas de Produccidn Agropecuarias y Pesqueras El Torno de R.L.
estd formada por 29 asociados, se encuentra ubicada en la comunidad San Hilario,
cantdén Tierra Blanca, municipio de Jiquilisco, departamento de Usulutdn.

La Asociacién inicio su frabajo a partir de Septiembre del 2004, cuando los habitantes
de la Hacienda Cadlifornia del caserio puertas chachas, decidieron desmembrarse en
cuatro cooperativas para frabajar con las salineras en el verano y con el cultivo de
camardn en el invierno, obteniendo su personeria juridica el 2005. Actualmente los
socios de la Cooperativa obtienen sus ingresos principalmente de la produccion de
camardén marino de 3 estanques haciendo un total de 15.5 hectdreas de espejo de
agua, que forman parte del nicleo de produccidn de camarén marino “Hl
Zompopero” en la Bahia de Jiguilisco.

llustracion 17 Estanque Cooperativa El Torno

5.3.5.4 Producciéon de las cooperativas miembros de la Sociedad Cooperativa El

Zompopero
A continuacion se presentan las cooperativas que conforman La Sociedad
Cooperativa El Zompopero, asi como el drea cultivada:

Tabla 15 Areas Cultivadas de las Cooperativas miembros

Nombre de las cooperativas Area Cultivada | N°de N° de
(Has) estanques Asociados
El Torno 15.5 3 29
Verde Mar 6.5 1 24
Senderos de paz 4.5 2 18
La Carranza 8.0 2 29
TOTAL 34.5 8 100

Fuente: Datos proporcionados por Estudio técnico, econdémico y financiero para la factibilidad de un
Centro de Acopio y Servicios en Jiquilisco, Usulutan.

Tras realizar una entrevistag al Sr. Carlos Parada y a fravés de las visitas técnicas
realizadas los dias martes se logrd recopilar la siguiente informacion:

Actualmente las cooperativas mencionadas en la tabla anterior producen camardn
en fres ciclos anuales, los cuales son: febrero-mayo; junio-agosto; septiembre-

8El formato de la entrevista se encuentra en Anexo 2
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noviembre, en el mes de diciembre ain se comercializa camardn y en el mes de enero
se realizan tareas de limpieza en los estanques, con el fin de prepdralos para la préxima
siembre que iniciara en el mes de febrero, luego de la limpieza y el llenado de los
estanques se fertilizan para la produccién de algas, esto se hace porque la dieta del
camardn no se basa solamente en concentrado sino también algas que crecen en los
estanques, se readliza un llenado gradual ya que depende de las condiciones
climdticas, luego se realiza la climatizacién de la larva, esto para conseguir adaptar la
larva a la temperatura del estanque, se siembran de 10-12 camarones por metro
cuadrado, ya que las cooperativas aplican el sistema de produccién semi-intensivo, se
colocan 100 en una caja, la cual denominan de supervivencia donde se busca tener
un estimado de la mortalidad de las larvas al transcurrir el tiempo. Transcurridos 28 dias
se readliza el primer muestreo de supervivencia para verificar la mortalidad de la larva
asi como su crecimiento, un crecimiento ideal seria de un gramo por semana, los
miembros de la cooperativas expresaron que se ha logrado hasta dos gramos por
semana, inicialmente se alimenta la larva con concentrado de 35% de proteina, luego
al transcurrir un mes se sustituye por concentrado de 45% de proteina para lograr el
peso v la talla requerida en la produccién, logrando hasta un mdximo de 12 gramos.
Existen dos formas de extraccién del camardn listo para la venta, la primera es con
atarraya, donde un pescador la infroduce al estanque para exiraer una cantidad
determinada de camardn, la segunda es por medio de una compuerta la cual se abre
logrando asi la cosecha de toda la produccién.

Produccion aproximada de camardn cultivado en las cooperativas que integran la
Sociedad Cooperativa El Zompopero.

Tabla 16 Produccién estimada por Cooperativa

Nombre de las Afea N° de A.req Produccion estimada
cooperativas Cultivada estanques cultivada (kg)/ciclo
(Has) en m2
El Torno 15.5 3 155,000 18.600 22,320
Verde Mar 6.5 1 65,000 7,800 9.360
Senderos de paz 4.5 2 45,000 5,400 6,480
La Carranza 8 2 80,000 9,600 11,520
TOTAL 34.5 8 345,000 41,400 49,680

Fuente: Elaboracion propia en base a datos recolectados en las visitas realizadas a la Sociedad

Cooperativa El Zompopero.

5.3.5.5 Principales cooperativas del municipio de Jiquilisco.

A continuacidn se presentan las principales unidades productoras de camardn blanco
gue se encuentran en el municipio de Jiquilisco, asi como el nUmero de estanques vy el

drea de cultivo:

Tabla 17 Principales cooperativas del municipio de Jiquilisco

N° | Unidades productivas de camardn

N° de estanques

Area (Hectdreas)

cultivado
Cantén Sisiguayo
] Vientos Marinos 5 26
2 Mancornados 8 24
3 31 de diciembre 12 54
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4 29 de junio 9 43.82

5 El Salmon 3 9.5

6 Grupo Roquinte 1 3.5

7 Pequines 1 17

8 Wilber Mendoza 4 15.25

9 La Romerito 5 22.6

10 | El Gavilan 2 4
Cantén La Canoa

] Los Calix 4 11.5

2 Pamela 2 2

3 Chacastera 4 17

4 Regalo Dios 1 6
Cantén San Hilario

1 El Torno 3 15.5

2 Verde Mar 1 6.5

3 Sendero de Paz 2 4.5

4 San Hilario 11 42.5

5 La Carranza 2 8.0

Cantdén Salinas de Potrero

1 Puerto Casona 3 8

2 Saray Ana 4 24.86

3 Rincdn Cuche Monte 4 5

4 Salvadorena 9 33.3

5 Luna de Plata 4 9

6 Playas Doradas 2 4.5

7 San Francisco 8 29

8 Fauna Silvestre 4 13.5

9 Cuche Monte 4 14.5

10 | Walber Romero 3 9

Fuente: Datos proporcionados por Ministerio de Agricultura y Ganaderia por medio de la Direccidn
General de Pesca y Acuicultura, mayo 2014.

Las cooperativas que se encuentran en los alrededores de la Bahia de Jiquilisco en un
momento determinado se podrian utilizar como proveedores de camardn, estos si la
Planta Procesadora de Camardn Blanco tiene un desabastecimiento de materia prima.

5.3.6 PLANTA PROCESADORA DE CAMARON BLANCO

5.3.6.1 Antecedentes.
Programa de Agricultura Familiar para el encadenamiento productivo (PAF)

El PAF o Programa de Agricultura Familiar Comercial estd dirigido a atender a mds de
70,000 familias agricultoras que, de alguna manera, ya estdn produciendo alimentos y
tienen conexion con el mercado.

A ellas se les brindard una serie de servicios de apoyo gue incluyen asistencia técnica
para producir y vender, organizacion para consolidar la oferta con conexiones a mds
y mejores mercados, asi como lineas de crédito y seguro agropecuario. La estrategia
hace énfasis en el desarrollo de diez cadenas productivas con potencial de generar

79



riqueza y desarrollo familiar. Son las siguientes: granos bdsicos, miel, acuicultura, frutas,
ganaderia, hortalizas, café, cacao, artesanias y turismo rural comunitario.

Con este programa se pretende sustituir buena parte de las importaciones de
alimentos, a través del desarrollo de capacidades en las familias rurales para aumentar
la produccién agricola nacional. El programa de agricultura familiar (PAF) descrito
anteriormente también incluye el apoyo a pequenos productores de la zona de
Jiguilisco, especificamente en la comunidad San Hilario, ya que por medio del Ministerio
de Economia y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia se les brinda a estos pequenos
productores capacitaciones acerca de la crianza del camardédn marino producido en
estanques, ademds se pretenden llevar a cabo proyectos para superar los principales
problemas que aquejan al sector, entre ellos y uno de los mds principales es la
distribucién y comercializacién del producto.

5.3.6.2 ;Qué es la Planta Procesadora de Camarén Blanco?

La Sociedad Cooperativa El Zompopero integrada por las sociedades descritas
anteriormente pretende crear una planta procesadora de camardn blanco, la cual
denominaran “Centro de Acopio y Servicio” (CAS) con el apoyo del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (MAG) a través de CENDEPESCA y PRODEMORO, El Ministerio
de Economia (MINEC), Ministerio de Educacién (MINED), El ministerio de Ambiente y
Recursos Naturales (MARN) y la ONG PROCARES, entre otros.

5.3.6.3 Finalidad de la Planta Procesadora de Camarén Blanco.

La creaciéon de esta planta procesadora de camardn blanco por parte de la Sociedad
Cooperativa El Zompopero, la cual denominaran Centro de Acopio y Servicios (CAS),
nace con la finadlidad de procesar y comercializar camardn con los mds altos
estdndares de calidad e inocuidad que satisfagan a clientes y consumidores, logrando
precios competitivos, creciendo en forma sostenida y racional, generando beneficios
para los socios, empleados y la comunidad, mediante la eficiencia en los procesos
productivos y de comercializacién amigables con el medio ambiente, es importante
senalar que la Planta Procesadora de Camardn Blanco siendo de las mismas
cooperativas productores de camarones no pretende incrementar su patrimonio, sobre
el sacrificio de sus asociados, mds bien tiene como objetivo fortalecer a sus asociadas
y ademds captar los mdargenes de ganancia que tradicionalmente han quedado en
manos de intermediarios, aunque éstos (los intermediarios), no son considerados
personas no gratas en el negocio, por el contrario pueden ser actores muy importantes
en la comercializacién de los productos. Como se menciond anteriormente la Planta
Procesadora de Camarén Blanco estard formado por cuatro cooperativas pero se
pretende la incorporacion de todas las cooperativas de la zona cuando estas perciban
qgue obtendrdn un mayor beneficio incorpordndose como socias a la Planta
Procesadora de Camardn Blanco. A partir de esto se ha planteado la siguiente misidon
y visibn que tendrd la Planta Procesadora de Camardn Blanco por parte de todos los
involucrados en el proyecto:

5.3.6.4 Misién

Comercializar camardn con los mas altos estdndares de calidad que safisfagan a
nuestros clientes y consumidores, logrando precios competitivos, creciendo en forma
sostenida y racional, generando beneficios para los socios, empleados y la comunidad,
mediante la eficiencia en los procesos productivos y de comercializacion amigables
con el medio ambiente.
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5.3.6.5 Vision

Ser una empresa competitiva logrando el liderazgo en la regiéon y ser reconocidos
como una de las mejores empresas en el mercado nacional e internacional de
comercializacién de camardén en cuanto a participacién de mercado, calidad y
rentabilidad, a fravés de procesos integrales y excelencia en el servicio, desarrollando
una organizacién agil y eficiente que asegure el desarrollo propio y de la comunidad.

5.3.6.6 Descripcion del proyecto en sus inicios.

En un principio se readlizaron estudios con relacion a la cadena productiva de
acuicultura del camardn blanco cultivado, por medio de un documento denominado
“Caracterizacion de la cadena productiva de acuicultura” y un estudio? técnico,
econdmico vy financiero para la factibiidad de la Planta Procesadora de Camardn
Blanco, la cual los involucrados en el proyecto denominan Centro de Acopio y Servicios
(CAS), estos documentos han sido proporcionados por la Gerencia de Desarrollo
Productivo Territorial del Ministerio de Economia. En el estudio para la factibilidad de la
Planta Procesadora de Camardn Blanco, se encuentran un estudio técnico que
comprende la localizacién, requerimientos legales, sanitarios y medio ambientales,
especificaciones del producto, tamano de la planta, estructura organizativa, etc.
También se encuentra el estudio de factibilidad econdmica y plan de financiamiento
donde se aprecia la inversidon total del proyecto, fuentes de financiamiento, estados
financieros proforma, etc. A continuacion se describen los datos mds destacados en
dicho estudio:

El proyecto se pretende llevar a cabo por medio de dos fases, la primera fase
comprenden los tramites, construccidn y puesta en marcha, la segunda fase
comprende la adecuacion para la diversificacion del producto, la cual se proyecta
realizarla en el ano 5. Las estimaciones se han desarrollado para 10 anocs. En los 5
primeros, solo se ha considerado la recepcidn de la materia prima, lavado, sanitizaciéon
y conservacion a base de agua y hielo en temperaturas no mayores a los -3°C.

En los siguientes 5 anos, se ha previsto la incorporacion de diferente variedad de
presentacion del producto mediante procedimientos sencillos, pero que requieren la
participacién de equipos de congelacién y mantenimiento de producto congelado.

De acuerdo a la capacidad productiva de las cooperativas y probables
negociaciones con otros productores se espera que en el primer ano se puedan
acopiar 400,000 Ib de camardn, incrementdndose gradualmente hasta 1, 053,000 Ib en
el quinto ano, cantidad que se mantiene en el horizonte del proyecto

La inversién inicial en la Planta Procesadora de Camardn Blanco es alrededor de US$
441, 017.66, distribuidos asi: Inversion Fija US$ 315,021.2, Inversion diferida US$ 8,840.00 y
Capital de trabajo US$ 117,156.5 Las inversiones en el ano 5 alcanzan los US$ 220,345.04

Los andilisis financieros se realizaron porlos 10 anos, considerando las inversiones del ano
cero y del ano 5, los resultados reflejan un Valor Actual Neto (VAN) de US$ 832,233; vy
una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 40.2%,

La comparacion entre los resultados del proyecto obtenidos en el estudio de factibilidad realizado
por el MINEC vy la propuesta del sistema de gestion y operacién para la planta procesadora en este
frabajo de graduacion, se encuentran en el Anexo 4.
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El Andlisis de sensibilidad se realizd sobre la base de variacidon en valor de compra del
camardn y el precio de venta del mismo. El escenario es el incremento de un 10% del
precio de compra y un incremente del 5% del precio de venta. En estas condiciones el
VAN se reduce a US$ 250,000 y el valor de la TIR queda en 25%, lo cual refleja que los
precios de compra de la materia prima ejercen una influencia determinante en el
negocio.

Ademds de los impactos puramente econdmico financieros, el proyecto juega un
papel determinante en el desarrollo del Zompopero al crear 15 puestos de frabajos
directos en los primeros 5 anos y 24 en los 5 anos restantes; considerando ademds que
frabajos especializados pueden desarrollarlos, alumnos del MEGATEC, que se han
preparado en la zona, mostrando lo Util de las carreras impulsadas por el MINED.

Beneficiarios directos de este esfuerzo son los miembros de las cooperativas, los cuales
son alrededor 100 e indirectos 600. Los beneficios no se quedan solo en El Zompopero,
porque adlrededor del comercio del camardén gravitan al menos 300 personas que
llegan a comprar producto, apoydndose con conductores, auxiliares, cargadores,
entre ofros.

El MARN, realizd una inspeccidn del sitio y dio sus recomendaciones para evitar los
impactos ambientales negativos generados por la futura construccion de la Planta
Procesadora de Camardn Blanco. No se debe olvidar que es necesario cumplir con los
procedimientos indicados para solventar los compromisos con la institucién.

Los riegos a que estd sometido el proyecto son ambientales y sociales, siendo el mdas
destacado el generado por la variabilidad y cambio climdatico.

Al final del estudio de factibilidad se presenta un PLAN HACCP, que puede servir como
referencia para el funcionamiento de la Planta Procesadora de Camardn Blanco en
los primeros 5 anos.

La Planta Procesadora de Camardn Blanco, denominada Centro de Acopio y Servicios
por parte de los involucrados en el proyecto, por el momento no posee una estructura
de costos definida, ya que ni la Sociedad Cooperativa El Zompopero lleva un confrol
sobre los costos en los que incurren, al consultarles sobre este aspecto a los socios de
las cooperativas ellos respondieron que los costos son: 42% costos de alimentos, 25% de
costos en la adquisiciéon de larvas 15% de mantenimiento por ciclo, 8% otros.

5.3.6.7 Localizacion
Macro localizacién

La Planta Procesadora de Camardn Blanco estard ubicado en el Caserio El Zompopero,
cantén Tierra Blanca, Municipio de Jiguilisco, Departamento de Usulutdn, El Salvador
C.A.

Desde San Salvador, ciudad capital de El Salvador hay 93 km, de carretera totalmente
asfaltada hasta el desvio al Cantdn Tierra Blanca. Las vias de comunicacion al interior
del cantén incluyendo la que conduce al Zompopero son de tierra y en época lluviosa
se deterioran, aunque siempre son transitables.

Hay tendido eléctrico de 110 y 220 monofdsico vy trifdsico hasta El Zompopero vy los
estanques acuicolas. Hay servicio de telefonia celular pero en el Zompopero solo se
puede accesar a internet, mediante dispositivos moviles.
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Micro localizacion

En el caserio El Zompopero la Planta Procesadora de Camardn Blancose localizard en
el lote No. 42, Poligono B, Cantén California, Hacienda California VI, Municipio de
Jiquilisco.

El acceso por la calle principal del caserio El Zompopero es de tierra y transitable, sin
embargo para llegar al terreno previsto para la construcciéon de la planta, se requiere
gue la via de acceso (peatonal) sea acondicionada a fin de que llegue cualquier tipo
de vehiculo relacionado con las actividades que desarrollard la Planta Procesadora de
Camardn Blanco. El sitio no cuenta con energia eléctrica, sin embargo, se colocard y
serd cubierta, mediante los fondos de la construccion de la infraestructura.

Tampoco se cuenta con agua potable, instalacidén que deberd hacerse a un costo
aproximado de US$ 5,000 de igual manera es necesaria la colocaciéon de redes de
captacién y disposicidon de aguas residuales (incluye drea de tratamiento de agua)
ambas necesidades estdin cubiertos por el presupuesto de infraestructura. Telefonia de
linea fija no es imprescindible, si se cuenta con telefonia celular. La limitacién mds
grande sin telefonia fija es el envio de fax, pero con el internet se resolveria esa
carencia.

5.3.6.8 Situacion actual del proyecto

Actualmente se han tenido dificultades para llevar a cabo la primera fase del proyecto,
esto debido a que CENDEPESCA retiro el apoyo que brindaria en la construccién vy
equipamiento de la Planta Procesadora de Camardn Blanco, con esto los demds
involucrados del proyecto estdn buscando nuevas fuentes de financiamiento, tfambién
estdn realizando aqjustes al presupuesto inicial proporcionado en el estudio de
factibilidad presentado anteriormente, esto con el fin de realizar lo estrictamente
necesario para el funcionamiento de la Planta Procesadora de Camardn Blanco, con
ello se estdn ajustando los desembolsos en infraestructura, redisenando la planta de
produccién vy las principales dreas que tendrd la infraestructura en general, al igual se
estdn ajustando los fondos en compra de mobiliario y equipo, maquinaria, salarios de
mano de obra asi como la cantidad de empleados que se pretenden confratar para
la primera fase del proyecto.

Todos los ajustes mencionados anteriormente los estd realizando un consultor
contratado por la sociedad cooperativa El Zompopero, el cual hasta la fecha
solamente ha presentado avances de lo que posiblemente se adquiriria y que no, es
por ello que no existe un documento definitivo donde asegure las dimensiones finales
qgue tendrd la planta y la infraestructura en general, la maquinara, equipo vy
herramientas que se adquirirdn, asi como la cantidad de personal y los montos en
concepto de salario que se cancelaran.

A fravés de una visita técnica realizada el dia 13 de mayo de 2014 a la sociedad
cooperativa El Zompopero, se conocid la situacion actual del proyecto por medio de
una reunidn readlizada entre todos los representantes de cada cooperativa y las
principales instituciones que apoyan el proyecto, donde se trataron los siguientes
puntos:
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Apoyo por financiero por parte de FONDEPRO

Inicialmente FONDEPRO proporcionaria los siguientes montos para llevar a cabo la
primera fase del proyecto:

e Infraestructura $43,517.90
e Equipo $1,900

e Vehiculo Refrigerado $22,123

e Capital de Trabajo $8,780

e GCerente $6,000

e Confrapartida $14,000

Haciendo un total de inversion cofinanciado por FONDEPRO por $96,320.90

Debido a que CENDEPESCA retiré el apoyo que proporcionaria al proyecto, se
reorientaron dichos fondos, quedando de la siguiente manera:

e Infraestructura $79.320.90
e Gerente $3000
e Confrapartida $14000

Oftros puntos a tratar:

e Segun el presupuesto actual la inversidon en infraestructura es de $174,497.28, de
los cuales $96,320.90 los proporcionard FONDEPRO, faltando $78,176.38, dicho
monto se estd gestionando con diferentes instituciones por medio de PROCARES
en conjunto con CHRISTIAN AID.

e Todo eso en cuanto a infraestructura, pero aln falta por cubrir la inversion total
incluyendo capital de trabajo con el valor de: $178,731.87, lo cual se pretende
conseguir ya sea por ayuda de instituciones gubernamentales o la misma
CRHISTIAN AID.

e Se ha firmado un acuerdo El Salvador (CONAMYPE) y Taiwdn para apoyar a la
MIPYME, desarrollando un proyecto: Un pueblo, un Producto, y se ha pensado
para tomar en cuenta el proyecto de la Planta Procesadora de Camardn
Blanco en Jiquilisco.

e Se estd redlizando la gestion para legalizar contablemente la Sociedad
Cooperativa El Zompopero por medio un contador publico certificado, el cual
proporcionara el catdlogo de cuentas asi como el sistema contable que la
cooperativa utilizard para registrar todas las fransacciones econdmicas que se
realicen, hasta la fecha no se cuenta con dicho catdlogo de cuentas y sistema
contable.

e Instituciones que actualmente estdn apoyando:

CONAMYPE

MINEC

FONDEPRO

MAG-PRODEMORO

ONG'S: PROCARES-CHRISTIAN AID.

A NI NI NI N

84



6. RECOPILACION DE INFORMACION PRIMARIA.

6.1 INVESTIGACION DE MERCADOS PARA LA PLANTA PROCESADORA DE CAMARON
BLANCO.

6.1.1 MERCADO CONSUMIDOR.

6.1.1.1 Segmentacién del Mercado Consumidor.

La segmentacién de mercado es un proceso que consiste en dividir el mercado total
de un bien o servicio en varios grupos mds pequenos e internamente homogéneos. La
esencia de la segmentacion es conocer realmente a los consumidores. A continuacion
se describird, los tipos de segmentaciéon elegidos para determinar los segmentos que
serdn objeto de estudio:

CONSUMIDORES SUPERMERCADOS

FINALES RESTAURANTES

eSegmentacion
demogrdfica.
ePersonas (hombres vy
mujeres de 20 anos a
64 anos) y que no este
dentfro del indice de
pobreza del pais.

*eSegmentacion
geogrdfica.

*A nivel Nacional,
divididos por region
(occidental, central y

oriental) y
seleccionados por
departamentos,
agregado ademds el
Departamento
adonde estara

ubicado el CAS.

*Segmentacién
demogradfica.
*Restaurantes que

ofrezcan Mariscos
especialemente
camaron en su meny

*Segmentacion

Geogrdfica
*A nivel Nacional, se
seleccionaran los

departamentos que
resulfen con mayor
numero de
restaurantes por cada
region geografica del
pais .

*Segmentacién
demogrdfica.

esupermercados que
ofrezcan mariscos.

eSegmentacion

Geografica
A nivel Nacional,
cadenas de
supermercados.

6.1.1.2 Metodologia para recoleccion de informacion de mercado consumidor

A continuacién se muestra la metodologia a seguir para abordar al mercado
consumidor:

1. ldentificacién de medios de recoleccién de datos

Los principales medios de recoleccion de datos son los siguientes:
% La observacion directa
% Enfrevista o cuestionario
< La entrevista
v' Enfrevista estructurada
v' Entrevista no estructurada
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2. Seleccidn de medios de recoleccion de datos

Se pretenden abordar fres tipos de involucrados en el mercado consumidor, los cuales
segun las opiniones de los integrantes de la Sociedad Cooperativa El Zompopero, son
los que tienen mayor relevancia: Consumidores finales, restaurantes y supermercados,
es por ello que para abordar dichos involucrados se seleccionan los siguientes medios
de recoleccion de datos:

Tabla 18 Medios de Recoleccidon de Informacion

Involucrados Medio a Justificacion
utilizar

Consumidores Entrevista o | Se utilizard este medio de recoleccién de datos
finales cuestionario debido al tamano de la poblacidn que se
pretende abordar, ya que se tiene pensando
abordar a personas residentes en las ciudades
mds pobladas del pais, cumpliendo con
caracteristicas que se presentaran en el plan de

muestreo
Restaurantes Entrevista o | Se pretende utilizar este medio de recoleccion de
cuestionario datos debido al tamano de la poblacion a

abordar, ya que se tiene pensado encuestar a
restaurantes de las principales ciudades que
posean mayor numero de estos

Supermercados | Enfrevista Se utilizard este medio de recoleccién de datos
debido a que el tamano de la poblacién es
bastante pequena en comparacion a los
anteriores, ya que se abordaran cadenas de
supermercados avaladas por el Ministerio de
Salud, ademds es mds conveniente este tipo de
medio de recoleccion porque se pueden
abordar mds aspectos y la informacién serd mds
completa

3. Diseio de instrumentos de investigacion

Como se menciond anteriormente se seleccionaron dos tipos de recoleccion de
informacion para abordar el mercado consumidor, los cuales son encuestas vy
entrevistas, estas se utilizaran dependiendo los segmentos a abordar, los cuales se
especifican en el plan de muestreo

A continuacién se muestra le metodologia a seguir en el diseno de encuestas, las cuales
se emplearan para abordar a los segmentos: consumidores finales y restaurantes:
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*Determinacion de la muestra
*Tipos de encuesta a emplearse
*Metodologia para ejecutar encuesta

*Diseno de cuestionario

e Determinacién de la Muestra

Por diseno muestral se entiende un plan que especifica cdmo se seleccionard la
muestra que se ha de extraer de una poblacidn objetivo. La aplicacidon de un diseno
en el estudio de un fendmeno depende de la naturaleza de la poblaciéon, de la
disponibilidad de recursos humanos y financieros, enfre otras circunstancias.

En el presente estudio se utilizara el muestreo probabilistico, el cual exige las siguientes
consideraciones:

*Determinacién de la Poblacién seleccionada

*Seleccién y determinaciéon de la Muestra probabilistica

*Problemas de No respuesta

A. Determinacion de la poblacion seleccionada.

Se define tradicionalmente la poblacion como “el conjunto de todos los indivic;luos
(objetos, personas, eventos, etc.) en los que se desea estudiar el fendbmeno. Estos
deben reunir las caracteristicas de lo que es objeto de estudio” (Latorre, Rincédn y Arnal,
2003).

El principal objetivo de la Sociedad Cooperativa El Zompopero, es poder resolver los
problemas de procesamiento, logistica y distribucién que actualmente poseen, y que
los pretenden resolver con el manejo 6ptimo de la Planta Procesadora de Camardn
Blanco que estard ubicado en Jiquilisco Usulutdn, para ello el presente estudio se centra
especificamente en tres segmentos los cuales serdn: consumidores finales, restaurantes
y supermercados, los primeros dos respectivamente, deberdn estar ubicados en las tres
regiones que componen El Salvador y el tercer segmento que es supermercados se
tomaran las cadenas de supermercados que existen en el pais.
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Unidad de Muestireo
La unidad de muestreo considerada en este estudio es:

Primer segmento: Consumidores Finales

“Personas de ambos sexos, que tengan entre 20 y 64 anos, residentes del drea
comprendida por los tres departamentos que poseen indices de pobreza bajos, y nivel
de ingresos promedio mensual por familia mds altos por cada region o zona geogrdfica
del pais, las personas no deben pertenecer al porcentaje de pobreza que existe los
departamentos seleccionados. Ademds se incluird a personas procedentes del
departamento donde estard ubicado la Planta Procesadora de Camarén Blanco
(Usulutan).”

Segundo Segmento: Restaurantes

“Restaurantes ubicados en tres departamentos tanto en la zona Occidental, Central y
Oriental del pais que resultasen con mayor nimero de restaurantes, incluyendo el
departamento donde estard ubicado la Planta Procesadora de Camarén Blanco
(Usulutdn).”

Tercer Segmento: Supermercados.

“Cadenas de Supermercados que vendan camarén blanco cosechado y que estén
ubicados en el pais”.

Marco Mvuestral

El marco muestral consiste en una lista o conjunto de miemlbros de la poblacién para
obtener una muestra.

e Primer segmento En el presente estudio, no se cuenta con un archivo o listado
con el nombre de cada una de las personas que pertenezcan a este segmento.

¢ Segundo Segmento: Se cuenta con un listado que ha sido proporcionado por el
Ministerio de Salud, en la cual se incluyen fodo fipo de restaurantes
debidamente autorizados por dicha institucion.

e Tercer Segmento: Se cuenta con un listado proporcionado por el ministerio de
Salud, adonde incluye todos los supermercados del pais que estdn avalados por
este.

Determinacion del tamano de la poblacion.

Para determinar la poblacién de cada uno de los segmentos se tomard en cuenta todo
el territorio nacional, el cual serd dividido por la regidon occidental, central y oriental,
para el segmento de consumidor final y el sesgmento de restaurantes, y para el tercero
serd a nivel nacional, dentro de cada regidon se tomara para la eleccién del
departamento a abordar lo siguiente:

e Primer segmento: El departamento que presente el indice de pobreza mds bajo
y nivel de ingreso promedio mensual mdas alto por cada region del pais. Ademdas
se incluird Usulutdn por ser el departamento de procedencia de la Planta
Procesadora de Camarén Blanco.
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e Segundo segmento: El departamento que posee un mayor nimero de

restaurantes por cada regiéon del pais. Ademds se incluird Usulutédn por ser el
departamento de procedencia de la Planta Procesadora de Camardn Blanco.

e Tercer Segmento: Cadenas de supermercados avaladas por el ministerio de

Salud que estén ubicadas en el Pais.

A continuacién se presenta el detalle de restaurantes y supermercados que posee
cada uno de los departamentos asi como el indice de pobreza e ingreso promedio
familior de cada uno:

Tabla 19 Cantidad de Restaurantes y Comedores con Permisos del MINSAL por departamento en El

Salvador
561 - ACTIVIDADES DE RESTAURANTES
DEPARTAMENTO [UNIDADES ECONOMICAS
Zona Occidental
AHUACHAPAN 18
SANTA ANA 39
SONSONATE 17
Zona Central
CABANAS 21
) CHALATENANGO 6
CODIGO | CUySCATLAN 23
CLAEES: | | A |IBERTAD 203
LA PAZ 44
SAN SALVADOR 485
SAN VICENTE 38
Zona Oriental
LA UNION 49
MORAZAN 10
SAN MIGUEL 35
USULUTAN 51
TOTAL 1009

Fuente: Listado de Restaurantes autorizados por El Ministerio de Salud.

Por la cantidad de restaurantes en cada una de las divisiones por zonas se eligen los
siguientes, dando por hecho que Usulutdn siempre serd tomado en cuenta:

Tabla 20 Departamentos con mayor cantidad de restaurantes por zona, incluido Usulutdn.

561 - ACTIVIDADES DE RESTAURANTES
DEPARTAMENTO  |UNIDADES ECONOMICAS
CODIGO CLAEES:| SAN SALVADOR |155
SANTA ANA 25
USULUTAN 31
TOTAL 211

Fuente: Listado de Restaurantes autorizados por El Ministerio de Salud.
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Tabla 21 Cantidad de Cadenas de Supermercados a Nivel Nacional.

NUMERO | NOMBRE DE LA CADENA DE SUPERMERCADO | CANTIDAD DE SALAS CON
1 SUper Selectos 91

2 WalMart y Despensa de Don Juan 28

3 Despensa Familiar 52

4 Detodos 3

5 SUper TDN 1

7 Supermercado Para todo 2

Fuente: Listado de Supermercados autorizados por El Ministerio de Salud.

A continuacién se muestra el factor socioecondmico utilizado para la eleccidon de
departamentos, para segmento de consumidores finales y segmento de restaurantes:

Tabla 22 Indicadores Socioeconémicos por departamento en El Salvador.

DEPARTAMENTOS | NIVELES DE POBREZA (% Pob.)| INGRESO PROMEDIO FAMILIAR

Zona Occidental

AHUACHAPAN 45,1 302,23
SANTA ANA 38,8 330,26
SONSONATE 39,1 379,85
Zona Central

CHALATENANGO 41,9 338,63
LA LIBERTAD 28,8 453,7
SAN SALVADOR 24 547,37
CUSCATLAN 47,3 319,13
LA PAZ 40,9 313,09
CABANAS 53,1 318,87
SAN VICENTE 55 280,72
Zona Oriental

USULUTAN 44,3 308,33
SAN MIGUEL 38,7 374,15
MORAZAN 55,3 270,58
LA UNION 35 316,05
TOTAL PAIS 34,6 417,77
MAXIMO 55,3 547,37
MINIMO 24 270,58

Fuente: Politicas e instituciones para el desarrollo econémico territorial. El caso de El Salvador. CEPAL
2008.

Para la eleccion de los departamentos por zona en cuanto al indice de pobreza vy el
ingreso promedio familiar mensual se establece el indice mds bajo y el ingreso mas alto
respectivamente de cada zona del pais, resultando de la siguiente manera:
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Tabla 23 Departamentos seleccionados por indicadores socioeconémicos.

DEPARTAMENTOS NIVELES DE POBREZA (% Pob.) | INGRESO PROMEDIO FAMILIAR
(S/MES)
Zona Occidental

SANTA ANA | 38,8 | 330,26
Zona Central

SAN SALVADOR \ 24 \ 547,37
Zona Oriental

USULUTAN 44,3 308,33

SAN MIGUEL 38,7 374,15

Fuente: Politicas e instituciones para el desarrollo econémico territorial. El caso de El Salvador. CEPAL
2008.

Para el estudio se considera estos indices por ser el camardn un producto considerado
de lujo en El Salvador.

Para el caso de la zona Occidental se considerd el departamento de Santa Ana a
pesar de tener un ingreso promedio familiar mensual menor que el de Sonsonate, se ha
considerado este ya que se considera siempre el que tiene menor indice de pobreza
ya gue este abarca mds poblacién para estudiar. Ademds se incluird el departamento
de Usulutén por estar ubicado la Planta Procesadora de Camardn Blanco en este.

B. Seleccion y determinacién de la muestra probabilistica

Se establece para la seleccidén y determinacién de la muestra probabilistica una
poblacién finita para los tres tipos de segmentos elegidos dentro de la investigacion, la
cual se determinara a partir de la siguiente férmula para este tipo de poblacidn:

~ NZ’P(1-P)
~ (N-1)(e)? + Z*P (1-P)

n

El mercado objetivo al cual estd dirigido el presente estudio son:

Primer Segmento:

“Personas de ambos sexos, que tengan entre 20 y 64 anos, residentes del drea
comprendida por los tres departamentos que poseen indices de pobreza bajos, y nivel
de ingresos promedio mensual por familia mas altos, los cuales en base a lo anterior
son: Santa Ana, San Salvador y San Miguel, las personas no deben pertenecer al
porcentaje de pobreza que existe en los departamentos seleccionados. Ademds se
incluird a personas procedentes del departamento donde estard ubicado la Planta
Procesadora de Camarén Blanco (Usulutan).”

Segun el Ultimo Censo de poblacién y vivienda realizado por la Direccién General de
Estadisticas y Censos (DIGESTYC) realizado en el 2007, la poblacidon cuya edad estd
entfre 20 y 64 anos son los que muestra la siguiente tabla:
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Tabla 24 Cantidad de Personas segin Censo 2007.

DEPARTAMENTOS
EDAD Santa Ana [San Salvador [San Miguel |Usulutdn
20-24 43,504 136,024 37.109 28,401
25-29 42,671 138,039 32,969 24,686
30-34 37,454 123,962 28,769 21,604
35-39 33,423 112,005 24,150 18,194
40-44 29,191 96,873 20,755 16,373
45-49 24,045 77,425 17,837 13,998
50-54 20,634 65,083 15,630 12,034
55-59 17.447 52,342 14,094 11,020
60-64 14,844 41,568 11,962 9.653
TOTAL 263,213 843,321 203,275 155,963

Fuente: VI Censo de Poblacién y V Vivienda 2007, Direccién General de Estadisticas y Censos, El
Salvador

Para determinar la poblaciéon sujeta a estudio se deberd excluir a la poblacidon que se
encuentra dentro de las estadisticas de pobreza de cada departamento, dando por

resultado la siguiente cantidad de personas:

Fuente: VI Censo de Poblacion y V Vivienda 2007, Direccién General de Estadisticas y Censos, El

Para poder determinar el tamano de la poblacién sujeta a estudio, esta se deberd
proyectar, dicha proyeccion serd para el ano 2014, a una tasa de crecimiento

Tabla 25 Poblacién de 20-64 anos por departamento

DEPARTAMENTOS

EDAD Santa Ana San Salvador [San Miguel Usulutdn

20-24 43504 136024 37109 28401
25-29 42671 138039 32969 24686
30-34 37454 123962 28769 21604
35-39 33423 112005 24150 18194
40-44 29191 96873 20755 16373
45-49 24045 77425 17837 13998
50-54 20634 65083 15630 12034
55-59 17447 52342 14094 11020

60-64 14844 41568 11962 9653
SUBTOTAL 263213 843321 203275 155963
7 Pobreza 38,80% 24% 37,70% 44,30%
TOTAL 161087 640925 126641 86872

Salvador

promedio establecida en la siguiente tabla:

Tabla 26 Tasa de Crecimiento (%)

ANO TASA DE CRECIMIENTO (%)
2008 1.68
2009 1.66
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ANO TASA DE CRECIMIENTO (%)
2010 0.33
2011 0.32
2012 0.30
2013 0.29
2014 0.27

Fuente: CIA World Factbook

La proyeccion hasta el 2014 se presenta en la siguiente tabla:

Tabla 27 Proyeccidn hasta el 2014 de Personas a partir de la Tasa de Crecimiento

Departamentos|20-64  afios|% 2008 [2009 [2010 [2011 [2012 013  |2014
(2007) pobreza

Santa Ana  [263213 38,80% 163794 [166513 (167062 [167597 (168099 [168587 [169042

San Salvador 843321 24% 651692 |662511 |664697 |666824 (668824 (670764 [672575

San Miguel  [203275 37.70% 128769 (130906 131338 131759 |132154 |132537 |132895

Usulutan 155963 4430% 88332 [89798 [00094 [90383 [90654 [90917 [91162

TOTAL (N) 1465772 1,448  [1032587[1049728[1053192[1056562[10597321 062805

Fuente: Creacién propia del grupo de investigacién

Segundo Segmento.

“Restaurantes ubicados en tres departamentos tanto en la zona Occidental, Central y

Oriental del p

ais que resultasen con mayor nimero de restaurantes.”

Los departamentos seleccionados para la determinacidn de la poblacién de

restaurantes s

on:

Tabla 28 Cantidad de restaurantes en los departamentos seleccionados.

DEPARTAMENTO UNIDADES ECONOMICAS
SAN SALVADOR 155
SANTA ANA 25
USULUTAN 31
TOTAL (N) 211

Fuente: Listado de Restaurantes autorizados por el Ministerio de Salud.

Tercer Segme

nto: Supermercados.

“Cadenas de
ubicados en

Supermercados que vendan camardén blanco cosechado y que estén
el pais”.

Tabla 29 Cantidad de cadenas de restaurantes a Nivel Nacional

NUMERO | NOMBRE DE LA CADENA DE SUPERMERCADO
1 SUper Selectos

2 WalMart y Despensa de Don Juan

3 Despensa Familiar

4 Detodos

5 SUper TDN

7 Supermercado Para todo

Fuente: Listado de Supermercados avalados por el Ministerio de Salud.
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Seleccion de la muestra probabilistica
i. Método de muestreo.

Para los tres segmentos abordados en el presente estudio se eligié el muestreo aleatorio
simple debido a que la poblacién no necesita presentar caracteristicas especificas que
sean dificiles de identificar, por lo que se les asigna a todos, segun el perfil previamente
planteado, la misma probabilidad de ser escogidos. Ademds, se escogid este tipo de
muestreo probabilistico con el fin de obtener resultados verdaderamente
representativos de la poblacién a la que se aborde.

i. Justificacion de los valores utilizados

Primer segmento: Consumidores Finales

@ Probabilidad de aceptacion (p)

Debido a que no se dispone de informacidn previa, sobre las
homogeneidad/heterogeneidad de la poblacién, es decir, no se cuenta con
informacion sobre la aceptaciéon por parte de la poblacién en cuanto al consumo de
camardn blanco procesado en el pais, se determinara la probabilidad de aceptacion
(p) a partir de una prueba piloto en la cual se utilizara una muestra preliminar (no), esta
variable se determinara con los siguientes elementos: P de 0.5, N de 1,065,675
habitantes, error méximo permisible de 0.08, Z de 1.96 y g=(1-P) de 0.5, por medio de la
formula siguiente:

N o 22 ®a-p)
“(N-1)(e2)+22(P)(1-P)

Al sustituir los valores en la formula anterior se determina el valor de la muestra preliminar
(no), la cual dio como resultado 150.04 =150 habitantes, para determinar la
probabilidad de aceptacion (p), se realizara una prueba piloto consultando al 30% de
la muestra preliminar (45 habitantes), dicha muestra preliminar se realizard en el
departamento de San Salvador debido a que la mayor cantidad de personas sujetas
al estudio residen en este y para garantizar que se cumplan las caracteristicas
mencionadas: bajo nivel de pobreza y nivel de ingreso promedio mensual familiar alto
se seleccionaran aleatoriomente personas conocidas del grupo de trabagjo que
cumplan con dichas caracteristicas, se les consultara a las personas previaomente
seleccionadas la siguiente interrogante a fravés de un servidor electréonico, dicha
interrogante fue realizada dentro de un listado de personas que se conoce su situaciéon
econdmica, esto con el fin de abarcar siempre al segmento seleccionado:

¢Estaria dispuesto a consumir camarén blanco procesado?

Al realizar la consulta a los 45 habitantes, se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 30 Resultados de Encuesta Por Servidor en Linea a una muestra de 30 personas.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 33 72.73%
No 12 27.27%
TOTAL 45 100.00%
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¢Estaria dispuesto a consumir camarén blanco
procesado?

B

73% H No

Grdfica 4 Grafica para calcular la probabilidad de aceptacién en Consumidores Finales

Porlo tanto los valores de la probabilidad de existo (p) y la probabilidad de rechazo (q)
sonde 72.73% =73% y 27.27% =27% respectivamente.

@ Error Maximo Permisible (e=0.08)
Este error permisible serd de 0.08
@ Nivel de confianza

El nivel de confianza que serd tomado en cuenta para este segmento serd del 95%
cuyo Z bajo la curva normal es de 1.96.

Tabla 31 Cuadro Resumen de valores para la determinacién de la muestra

NOMBRE VALOR
Poblacion (N) 1,065,675 habitantes
Probabilidad de aceptacion (p) 0.73
Probabilidad de Rechazo (q) 0.27
Error méximo Permisible (e) 0.08
Niel de confianza 95%
Area bajo la curva normal (Z) 1.96

Fuente: Realizacién Propia del grupo de investigacion.

A partir de los valores mostrados en la tabla anterior se determinard el tamafo de la
muestra(n), utilizando la siguiente formula:

~ NZ?P(1-P)
T 1)(e)* + Z?P (1 —P)

Al sustituir los valores se obtiene n=118.30=119personas encuestadas.

Para abordar a la muestra dentro de los 4 deparfamentos elegidos se establece un
criterio de seleccién de los municipios que los componen, denfro de los cuales se
excluirdn aguellos municipios que presentan alto indice de pobreza, lo cual se detalla
en la siguiente tabla:
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Tabla 32 Tabla de indice de pobreza por Municipio.

SANTA ANA SAN SALVADOR SAN MIGUEL USULUTAN
indice de indice de indice de indice de
pobrezc-: 38.80 pobre.za 240 pobrezg 37.7 pobrezg 44.30
promedio promedio 