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Resumen

El proceso de produccién y/o la elaboracion de la harina de pescado es
una de las actividades industriales mas representativas de la region Costa, su
infraestructura y operacion le ha permitido posicionarse en el mercado
latinoamericano entre los cinco principales exportadores del producto. El
nuevo marco de desarrollo del pais incentiva a las empresas a implementar
nuevas estrategias de desarrollo de nuevos productos y la basqueda de nuevos
mercados. El presente estudio de caso tiene como objetivo realizar un analisis

de la produccién y exportacion de harina de pescado en el Ecuador.

A través de un analisis mixto se realizd un estudio exploratorio de las
principales variables de produccion y exportacion de la harina de pescado. Se
encontré que para el periodo 2012 - 2013 las exportaciones ecuatorianas de
harina de pescado se incrementaron en un 9,52%, donde sus principales
compradores fueron China, Japon y Colombia, mientras que para el periodo

2013 — 2014 las exportaciones decrecieron en un 29,43%.

Dentro del analisis FODA, las principales debilidades estan relacionadas
con la falta de recurso humano calificado, la innovacion tecnoldgica,
vulnerabilidad ante los fendmenos oceanograficos como son: El Nifio y La
Nifia, pesca de especies aptos para consumo humano y disminucion en
general del recurso pesquero, mientras que en fortalezas se encuentra: una
demanda interna y externa de la harina de pescado como materia prima para la
elaboracion de alimentos balanceados; pues posee un excelente contenido de
acidos grasos y mas propiedades nutritivas, lo que hace que se convierta en la
mejor alternativa para proveer proteina animal en la elaboracion de alimentos

balanceados.

Finalmente, es importante destacar que el presente estudio ayudara a las
empresas del sector a conocer sus aspectos positivos y negativos, de los

cuales, puedan desarrollar estrategias de mejoras para la competitividad, que



juntos con las estrategias propuestas en el presente analisis puedan impulsar el

desarrollo de la economia del pais.

Palabras Claves: Proceso de produccion,harina de pescado, exportacion,
competitividad.



Abstract

The production process and / or the production of fishmeal is one of the
most representative of the region Costa industrial activities, infrastructure and
operation has positioned in the Latin American market among the top five
exporters of the product. The new country's development framework encourages
companies to implement new strategies for developing new products and finding
new markets. This case study aims to make an analysis of the production and

export of fishmeal in Ecuador.

Through a joint analysis an exploratory study of the main variables of
production and export of fishmeal was performed. It was found that for the period
2012 - 2013 Ecuador's exports of fishmeal increased by 9.52%, where its main
buyers were China, Japan and Colombia, while for the period 2013 to 2014
exports declined by 29, 43%.

Within the SWOT analysis the main weaknesses are related to the lack of
qualified human resources, technological innovation, vulnerability to
oceanographic phenomena such as: EI Nino and La Nina, fishing of species fit for
human consumption and general decrease of the fishery resource while strengths
are: an internal and external demand for fishmeal as raw material for the
production of balanced food,; it has an excellent fatty acid content and nutritional
properties, which makes it become the best alternative to provide animal protein

in the preparation of balanced meals.

Finally, it is important to note that this study will help companies in the
sector to meet its positive and negative aspects, of which, can develop
improvement strategies for the competitiveness of the sector, which together with
the strategies proposed in this analysis can drive the development of the country's

economy.

Keywords:Fish Meal, Export, Production



INTRODUCCION

El proceso de produccion de la harina de pescado en el Ecuador es una
actividad de mucho tiempo atrés, tuvo su inicio con el nacimiento de la industria
pesquera. Con el fin de regular el crecimiento de esta actividad, se crea en la ley
de Pesca el Acuerdo No. 12884 publicado en el Registro Oficial No. 736 de
noviembre 20 de 1975, en el que se establece un reglamento para la elaboracion

de la harina de pescado, con el fin de regular el crecimiento de esta industria.

El Acuerdo No. 12884 establece que para instalar una planta harinera, era
necesario implementar una linea de produccion principal que este direccionada a
la elaboracion y/o produccion de alimentos para el consumo humano, y con los
desperdicios resultantes, producir un subproducto o producto secundario para otro
segmento de mercado. El 6 de mayo de 2010 se publico en el Registro Oficial
No. 187, el Acuerdo Ministerial No. 047, donde se regula el uso adecuando de
todas las especies para el proceso de produccién, se emite este reglamento donde
se detallan las especies que solo pueden usarse para consumo humano directo y
que solo sus desperdicios se han utilizados para la elaboracion de harina de

pescado.

La FAO (2012) indica que la materia prima con la que se realiza el proceso

de produccion de la harina de pescado puede clasificarse en dos categorias:

1. Los desperdicios de la pesca generados de los procesos de
industrializacion. Se considera que alrededor de un 40% a 50% de
cualquier pescado procesado, es desperdicio por ejemplo: aletas,
visceras, espinazo, cabeza, sangre, piel, etc

2. La captura del recurso pesquero, conocidos como pelagicos pequefios
NO aptos para consumo humano, los que estan considerados para el

proceso de produccion y/o la elaboracion de la harina de pescado.

El crecimiento de esta actividad se desarrolla y es parte importante de la

economia del Ecuador, en las provincias de Guayas, Manabi y Santa Elena. El



mercado ha crecido en los dltimos afios, donde China y Japon como principales
consumidores son importantes destinos potenciales para las exportaciones

ecuatorianas.

Es necesario indicar que, existen algunas debilidades y barreras en el
desarrollo del sector, como la falta de mano de obra calificada, falta de innovacion
tecnoldgica, los efectos del cambio climatico, y competidores como Peru y Chile,
que ponen de manifiesto la importancia de definir estrategias que mejoren la
productividad y la comercializacion de la harina de pescado en el pais.

El presente estudio esta estructurado en tres partes, en la primera se realiza un
andlisis del marco tedrico, luego se describe el marco metodoldgico, y

posteriormente se presentan las conclusiones y recomendaciones del caso.

1.1 Delimitacion del problema

Dentro de las exportaciones tradicionales del Ecuador se encuentran las
exportaciones de atin y pescado de otras especies, los cuales son un pilar
importante dentro del desarrollo empresarial del pais(BCE, 2013). Durante el afio
2013 las exportaciones de atdn representaron un crecimiento del 20%, impulsado
por el crecimiento de las actividades colaterales a la actividad del procesamiento
de atln y pescado de otra especie. Gonzalez Salas, Vidal del Rio, & Romero Cruz
(2009) mencionan que existe una gama importante de productos derivados de la
pesca, entre ellos la harina de pescado, que a su vez sirve como materia prima
para la elaboracion de balanceados para consumo animal, para mascotas y

ganado.

Adicionalmente, sirve para alimento de camaron, productos medicinales y
farmaceéuticos. Las actividades de la produccion de harina de pescado en el
Ecuador en su mayor parte se desarrollan en ciudades portuarias, en particular en

la ciudad de Manta.



Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos del afio 2013,
en el sector pesquero el 30% de las personas ocupadas estaban directamente
relacionadas con la produccién de harina de pescado. Las zonas mas
representativas en la produccion de harina de pescado son Posorja en la Provincia
del Guayas, Chanduy en la Provincia de Santa Elena, y Manta en la Provincia de
Manabi (Proecuador, 2013). Con la Constitucion del 2008, en el Ecuador se
instauro un nuevo modelo de desarrollo, orientado a incentivar la produccion de
bienes y servicios con valor agregado. Dentro de este objetivo, el Estado propuso
la politica del cambio de la matriz productiva, que busca, a traves de regulaciones
y medidas, incentivar al sector privado en invertir en procesos de innovacién. En
este contexto la harina de pescado se encuentra dentro de las lineas estratégicas
propuestas por esta politica (SENPLADES, 2012).

La demanda de la harina de pescado esta ubicada en paises como Canada,
China, Indonesia, y Japdn, cuyo fin se centra en la elaboracion de alimentos para
aves, ganado y la produccion acuicola. Por otro lado, Pert, Chile y México tienen
una importante participacion en el mercado global. ElI foro de cooperacion
econdmica aglutina a paises que forman cerca del 54% de la demanda mundial de
harina de pescado, entre su asociados estan paises asiaticos que han desarrollado
nuevas técnicas de procesamiento del producto (Terrazas Fierro, Avila Gonzélez,
Cuca Garcia, & Nolasco Soria, 2012). Sin embargo, el sector genera un fuerte
impacto ambiental producto de las operaciones de las fabricas; la contaminacion
del ambiente, y el agua, han sido las principales criticas dentro de los procesos de
regulacion del sector (Gonzalez Salas et al., 2009). Por otro lado, el problema de
la mano de obra también ha generado incertidumbre dentro del sector, empleados
con bajos sueldos y sin cobertura asistencial han provocado que los gobiernos
realicen fuertes ajusten en el sector (Rincon etal.,, 2012). Por tanto, estos
problemas generan importantes complicaciones dentro de los procesos de
produccion y los canales de comercializacion internacional del producto, ya que,
los consumidores exigen que las empresas cumplan ciertas normas de calidad,

proteccién al medio ambiente e inclusion social (Carrara, 1952).



Para lograr la competitividad en el sector de harina de pescado, es
importante analizar los puntos criticos dentro de las cadenas productivas y sus
canales de comercializacion, ya que, permiten un mejor control de los costos
logisticos (Proecuador, 2013). La ausencia de control de costos de produccion y
de estrategias que permitan una mejor insercién de los productos de este sector,
generaria en el largo plazo, un fuerte bloqueo en la competitividad del sector, ya
que, el desarrollo de otros paises competidores alcanzara la captacion de mercados
posicionados y potenciales que tiene el sector de harina de pescado del Ecuador
(Beltrdn, 2006). La gestion del gobierno también es parte de un eslabon
importante en los procesos de produccion y canales de comercializacion, ya que,
los servicios de infraestructura de transporte son vitales para el sector (Carrara,
1952).

Finalmente es necesario considerar que la produccion de la harina de
pescado en la actualidad es realizada también con la pesca que es apta para

consumo humano.

Esto se origina cuando luego de la captura de las especies denominados
pelagicos pequerios, estos son enviados directamente por diferente vias al proceso
de produccion para la elaboracion de harina de pescado y no son clasificadas de la
manera correcta; en especies para consumo humano y especies NO aptas para

consumo humano, las cuales si son para este proceso de produccion.

Esta clasificacion no la puede realizar el Organismo competente de una
manera efectiva por medio de los controles que existen en cada puerto o punto de
descarga porque algunas plantas solo son procesadoras de harina de pescado y no
tienen instalada la actividad principal de conservera o eviceradora para el

consumo humano, debilitando de esta manera la Seguridad Alimentaria.



Es necesario indicar que por la flexibilidad que ha existido para el
cumplimento de la Ley de Pesca, se ha generado que existan muchas fabricas que
solo tienen la actividad secundaria que es la produccion de harina de pescado y
que al ejercer el control para que procesen solo con las especies NO aptas para
consumo humano y/o el desperdicio que puedan adquirir, el productor se vea
afectado porque la cantidad que procesa estaria por debajo a la capacidad que se

espera para cubrir su costos y obtener la rentabilidad esperada.

Para realizar la actividad de la elaboracion de la harina de pescado, el
productor tiene que cumplir con las regulaciones y normas que requieren los
Organismos pertinentes que regulan esta actividad, y para efectos de alinearse a
todas estas exigencias, se tiene que acudir a un alto endeudamiento que por su

monto se lo realiza a largo plazo.

Los Organismos que regulan esta actividad de la elaboracion de harina y

aceite de pescado son:

SUBSECRETARIA DE RECURSOS PESQUEROS.- Que salvaguarda el
recurso pesquero y que se cumpla con la Ley de Pesca

MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE.- Que protege y cuida que no se
dafie el medio ambiente y busca que se mitigue el impacto generado por el
desarrollo de esta actividad.

MINISTERIO DE SALUD. Que cuida la integridad y bienestar del
trabajador, mediante mecanismos que aseguren el bienestar del trabajador.

INSTITUTO NACIONAL DE PESCA.- Que vela por la inocuidad del
producto llevando una trazabilidad que garantice que el producto cumpla los

estandares que exige los organismos internacionales
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1.2 Justificacion

La dindmica global de los mercados ha generado que las empresas busquen
nuevas estrategias de comercializacion e innovacion de productos. En el sector de
harina de pescado, las empresas se enfrentan a problemas de altos costos
logisticos que disminuyen la utilidad de las operaciones(Carrara, 1952). Por tanto,
el estudio de los sistemas de produccion y los canales de comercializacion de la
harina de pescado son importantes dentro del contexto de identificar las barreras o
acciones ineficientes que provoguen una disminucién en los niveles de

competitividad del sector a nivel mundial (Terrazas Fierro et al., 2012).

De acuerdo a Proecuador(2013) el principal problema que tiene el sector es la
falta de innovacion tecnolodgica de las fabricas, asi como, la ausencia de politicas
de comercializacién que permitan la busqueda de nuevos mercados y ser mas
competitivos, tal como lo son los vecinos paises de Pert y Chile. Sin embargo, a
pesar de los problemas sensibles, el sector ha sido un actor importante dentro de
las exportaciones no tradicionales del Ecuador. Por tanto, el analisis de los
factores internos y externos que debilitan la competitividad del sector es urgente,
ya que, los resultados ayudaran a la implementacion de politicas publicas que
impulsen o incentiven nuevas estrategias competitivas en el sector (BCE, 2010).

En el pais existen pocos trabajos relacionados al sector de harina de pescado,
Mendoza realiza un analisis de los procesos productivos del atin y sus derivados
identificando las principales falencias en la parte organizativa e institucional, por
otro lado Proecuador(2013) identifica estrategias internas que el sector puede
desarrollar para mejorar la insercion en otros paises, en especial en China. El
presente estudio aportara al conocimiento sobre los problemas en la produccion y
en los canales de comercializacion que tiene en el sector, de esta forma entender
la compleja dindmica interna que tienen las empresas dedicadas a la harina de

pescado. Ademas se propondria que las plantas procesadoras de harina de pescado
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que funcionan no como lo establece la Ley de Pesca, sean reguladas como lo
establece esta ley, de esta manera:

1.- No se atenta con la Seguridad Alimentaria

2.- Se implementaria otra actividad que ayudaria al fabricante a no solo
depender de la produccion de harina de pescado y la caida de precios en el
mercado internacional, sino que podrian comercializar otros productos para

cumplir o cubrir sus costos fijos de produccion.

1.3 Pregunta cientifica

¢Los procesos de produccion y comercializacion de la Harina de Pescado
han mejorado durante el periodo 2012 - 2014?

1.4 Objetivos

Obijetivo General
Analizar la produccion y exportacion de Harina de Pescado del Ecuador
durante el periodo 2012 - 2014

Obijetivos Especificos
1. Examinar el marco conceptual de los sistemas productivos y canales de

comercializacion en el sector pesquero

2. Analizar la evolucion de las exportaciones de harina de pescado en el
Ecuador
3. Identificar estrategias de mejoras en los procesos de produccion y

comercializacion de la harina de pescado.

1.5 Premisa
La cadena productiva y de comercializacion de las plantas productoras de

harina de pescado ha influenciado en el crecimiento del sector durante el periodo
2012 —2014.
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MARCO TEORICO METODOLOGICO

2.1. Marco Teodrico

2.1.1. Sistemas de produccién.

En la tradicion neoclésica, varios autores como Solow (1956), Swan
(1956), Cass (1965) formularon el marco basico y supuesto del modelo de
crecimiento. EI marco del modelo neocléasico sefiala que la capacidad productiva
de la economia se puede caracterizar adecuadamente por una funciéon de
produccion con rendimientos constantes a escala con la disminucion de los
rendimientos del capital y el trabajo. Por otro lado, las empresas son precio
aceptantes en un mercado competitivo, lo que significa que ninguna empresa
individual tiene ninguna influencia sobre los precios de mercado y las empresas
individuales no poseen ningun poder de mercado, ademas el cambio tecnoldgico y
el crecimiento de la productividad es totalmente exdgeno (independiente de las
acciones de los consumidores y productores) y esta disponible para todos los

paises, sin costo alguno(Hall & Taylor, 1992).

Dentro de las empresas, el concepto de produccién ha evolucionado en
funcién del avance de los factores de produccién ,especialmente la tecnologia.
Este avance permite que las empresas generen mayor valor agregado en la
creacion y oferta de sus bienes y servicios(Arbds, 2012) . De acuerdo a Lopez &
Contreras(2007),dentro de las empresas la produccion se fue regulando y
reglamentando (estandarizado) con la finalidad de disminuir los costos operativos,
sin embargo, la intensa competencia y las exigencias del mercado, hicieron que la
produccion se oriente a procesos de calidad. Ante las estandarizaciones de las
actividades de produccion, se concibe al sistema de produccion, como el conjunto
de elementos que conforman un unico proceso con un fin determinado (Arbds,
2012). Barraza, Guzman, & Cantu (2009) plantea que un sistema debe contener

elementos como (a) componentes, (b) interaccidn entre componentes, (c) entradas
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y salidas, y (d) limites. Estos sistemas se ajustan de acuerdo al contexto de
operacion. En el caso de la produccion empresarial se forma el sistema de
produccién empresarial que consta de siete elementos claves en su estructura 1.
objetivos, 2. limites, 3. componentes, 4. interaccion, 5. recursos, 6. aportes, 7.
producto, 8. subproductos(Aguilera-Morales, Hernandez-Sanchez, Mendieta-
Sanchez, & Herrera-Fuentes, 2012).

DSUMOS FROCESCS PRODUCTO

!

CONTRCL — RETROALIMENT ACION

Sigtema de produccion simplificado

lustracion 1. Sistema de produccién simplificado

Fuente y elaboracién: “Sistemas de Produccion y la ergonomia” por Mervyn Gomez de la

Universidad Central de Venezuela, 2022.

Aguilera-Morales et al., (2012) plantean que los sistemas de produccion
deben cumplir ciertos pardmetros de acuerdo a la dinamica donde operan, por
tanto, estos sistemas pueden ser especializados y agropecuarios, los especializados
hacen uso de herramientas tecnoldgicas o maquinarias con fines especificos o
mecanicos, mientras que los agropecuarios estdn compuestos por elementos
bidticos y socioecondmico en los cuales el individuo se desenvuelve en entornos
naturales. Por otro lado, Mastretta(2004) identifica que los sistemas de produccion
se desarrollan de acuerdo a los procesos y elementos que lo constituyen, plantea
que los sistemas pueden ser (a) de produccion continua, (b) de produccion por
lotes, () produccién modular, (d) produccion de proyectos, (e) de transformacion,

(f) de artesanias, y (g) produccidn terciaria.

Con la globalizacion, los sistemas de produccion se orientan a
desarrollarse en torno a wuna cultura organizacional que busque una

sistematizacion estructural en las empresas, asi pues, se definen sistemas de
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produccion ajustada y otras en base a restricciones. Mastretta(2004) identifica
que la produccién ajustada surge en la década de los 60 con la implementacion de
los procesos de calidad en Toyota, que estaban orientados al justo a tiempo y
produccion ligera. En cambio la produccion bajo restricciones surgen en los 90
con el trabajo de EliyahuGoldratt que plantea una produccién sincronizada, donde
el principal objetivo era la identificacion de las limitantes y restricciones de la
produccion para posterior definir estrategias tacticas que mejoren los sistemas

productivos de la empresa.

2.2.  Cadena productiva del pescado

Como lo mencionaba Arbds (2012) los sistemas de produccion se ajustan
de acuerdo al contexto, por tanto, en las actividades productivas relacionadas con
las especies marinas, los componentes, fases, instrumentos y procesos cambian la
estructura del sistema. Dentro de los cultivos de peces se estable un sistema de
recirculacion, que se utiliza especificamente en procesos de produccion en
acuicultura. Esta recirculacién permite que el manejo de la calidad del agua ayude
al desarrollo de las especies (Barraza et al., 2009).

PROVEEDORES EXTRACCION Y TRANSFORMACION COMERCIALIZACION CONSUMIDORES
DE INSUMOS CULTIVO
Barcos para Pesca
pesca, Industnal Distribuidor c idores
combustibles . Mayorista nacionales
h 4
Matenales Pesca I tl
para pesca Artesanal Enlatados —s Distribuidor () idores
G Minorista internacionales
Desperdicio
raciones pm.do ! _| Supermercados

llustracion 2. Cadena productiva del pescado.

Fuente y elaboracion: “Diagnéstico de la Cadena Productiva del Pescado en Colombia” por

Elis Ustate del Ministerio de Comercio, Industria 'y Turismo de Colombia, 2002.
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Existen varios componentes dentro del sistema de produccion con recirculacion
estos son (a) generador de oxigeno, (b) filtracibn mecanica, (c) filtracion
bioldgica, (d) esterilizacion, (e) calefaccion y enfriamiento, (f) luz, (g) tanques y
(h) bombas y tubos. En la figura 2 se muestra los componentes de la cadena de

produccion del pescado.

Los proveedores de insumos cumplen un importante eslabén dentro de la
cadena productiva, permiten la disponibilidad de barcos para la pesca, los
materiales y las semillas, larvas y raciones. En la fase de extraccion y cultivo, la
cadena productiva se distingue por el tipo de pesca si es artesanal, industrial o
acuicultura. En la transformacion del producto, el pescado se puede ofrecer
congelado, enlatado o como harina de pescado. En la fase de comercializacién, los
principales canales son los distribuidores mayoristas, minoristas y supermercados.
Finalmente, dentro de los consumidores se identifican los locales y los del
extranjero (Elis Ustate, 2002).

2.3. Comercializacion internacional

La comercializacion internacional se puede definir como la accion que
aplican las empresas al momento de trasladar sus bienes hacia otro lugar diferente
al lugar de fabricacion, especificamente otros paises(Riesco, 2011).Existen varias
teorias econémicas donde se analiza el proceso de evolucion de la
comercializacion internacional pasando desde Adam Smith, David Ricardo y
Heckscher-Ohlin. La comercializacion internacional se ha orientado no sélo en el
traslado de la mercaderia, sino en la modernizacion de los canales de
comunicacion con los consumidores, dentro de este fin, el marketing
internacional, evoluciona en la década de los 90 en las empresas (Lucena
Castellano, 2006). De acuerdo a Salazar Silva(2011) la competencia internacional
ha provocado que los paises definan nuevas estrategias empresariales, orientadas a
buscar empresas globales que locales. En este sentido, la comercializacion es un
eslabon importante para las empresas como forma de llegar a la satisfaccion de los
consumidores implementando actividades como publicidad, servicio al cliente,

transporte y logistica.
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Los paises igual que las empresas, buscan la promocion de sus productos
por medio de las exportaciones, las empresas implementan sofisticados sistemas
de comercializacion para la insercion de sus productos en otros paises, mientras
que los gobiernos implementan politicas publicas que incentiven a las empresas a
incrementar las divisas para el pais por medio de las exportaciones (Giron,
Hernandez, & Sanchez, 2002). Giraldo, Yaneth, & Zuluaga Mazo(2011) plantean
que el desarrollo de una estrategia comercial requiere de una planificacion
organizada y especializada, un importante recurso humano especializado,
inversion Optima, tiempo y esfuerzo, factores que a la vez restringe a pequefias

empresas en iniciar procesos de comercio exterior.

La comercializacion internacional ha evolucionado con la tecnologia. La
logistica,término de origen militar, ha permitido que las empresas puedan generar
importantes procesos en beneficio de mejorar la comercializacion. Giraldo et al.
(2011) menciona que la logistica comercial internacional (LCI) es el sistema que
las empresas utilizan para llevar su mercaderia de un lugar de origen a un lugar de
destino, respetando los criterios de justo a tiempo y calidad total. Dentro de la
necesidad de entregar tiempo y calidad, se plantea un sistema de comercializacion
conocido como Distribucion Fisica Internacional (DFI), en la figura 3 se presenta
las cinco fases (a) caracteristicas del producto, (b) medio de transporte, (C) costos
de exportacidn, (d) andlisis de cadenas Optimas, y (€) eleccion de la cadena 6ptima
(Girdn et al., 2002).

" = = )
-t adal i i X721 == 28

W Exw - INCOTERMS
®rca

= ron - —aesa.
o

= ras pm—.

llustracién 3. Distribucion Fisica Internacional DFI

Fuente y elaboracién: “Distribucion Fisica Internacional en Colombia” por Camara de
p

Comercio de Colombia, 2011.
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2.4.  Comercializacion internacional de especies marinas

En el proceso de comercializacion internacional de especies del mar, se
toma en cuenta varias especificaciones reglamentarias relacionadas al tratamiento
de la linea de frio. En la figura 4 se muestran los elementos que Raya et al.(2009)

presenta como parte de los canales de comercializacion de las especies marinas,
en particular el calamar.

Esquema

Canales de comeraalizacion del calamar gigante

Plnta | Mercado de
i~ -
procesadora exportacin
Consumidor
Pescador l—»{ Permiissonan - I Mayonsta —b] Minoetita | ——as final
(Irercado
i naclonal)
1 Cadena Tienda de T
I Nayorista - > = -

coenercial aatoseryicio

llustracion 4. Canales de comercializacion de calamar

Fuente y elaboracion “Analisis del consumo de calamar gigante en el noroeste de México”
por Ma. Concepcion Luna Raya, Eugenio Alberto Aragon Noriega y César Augusto Salinas
Zavala, 2009.

2.5.  Procesos de produccion de harina de pescado

Subproductos

Harina do
depescado ™| COCCION > PRENSADO - SECADO B MOLTURACION ~® oo gy
4
> RECUPERACION
DE SOLIDOS
\j A
RECUPERACION » Acolte do Pescado
DE ACERITE
Agua de cola 'y
Y

FVAPORADOR

llustracion 5. Cadena de produccion de la harina de pescado

Fuente y elaboracién “Harina y Aceite de Pescado” por Haarslev, 2002.
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El proceso de produccion de la harina de pescado consta de varios
elementos que generan valor agregado a la produccion. La tecnologia ha
permitido que estos procesos mejoren en su productividad y el rendimiento
(Beltran, 2006), lo que ha ocurrido de una manera lenta en nuestro pais. En la
figura 5 se muestra los componentes del proceso de produccion de la harina y

aceite de pescado.

MATERIA PRIMA PRODUCTO TERMINADO

FisH MEM
H AN 10X 100N

. "r

llustracion 6. Proceso de la harina de pescado planta ROSMEI S.A

ELABORACION DE HARINA DE PESCADO

CARACTERISTICAS.- Es un producto obtenido mediante la transformacion de
la materia prima, donde la funcion principal es separar la parte solida de la liquida
y esta a su vez separarla en agua y aceite. Existen 2 clases de harina de pescado y
son:

Alta proteina aprox. 80% = M.P. es la pesca no apta para c / h.

Baja proteina aprox. 54% = M.P. es el desperdicio de pescado

Es de un alto contenido alimenticio, un alto nivel de concentrado de vitamina de
un 57 — 77%, en un pez pelagico pequefio puede estar alrededor de un 17%; es

decir de un filete de pescado.
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Es materia prima para la elaboracion del balanceado para: Camaroneras, avicolas

porcino, ganadero, salmén, productos farmacéuticos, etc.

A continuacion detallamos el proceso de produccion de la harina y aceite de

pescado.

1.- El pescado no apto para consumo humano y/o desperdicio, es recibido
en una poza o Recepcion de Materia Prima donde es almacenada hasta que se

inicia el proceso de produccion.

llustracion 7. Area de recepcion de materia prima planta ROSMEI S.A.

2.- Una vez que la materia prima entra a una fase de coccion, que en su

mayor parte se lo calienta con vapor, luego de llegar a su punto de coccion

lustracion 8 Area de cocinado planta ROSMEI S.A.

3.- Luego es trasladado a unos coladores donde se separa el liquido de la
parte solida que pasa a una fase de deshidratacion y prensado del pescado. En esta

fase de prensado se recupera el aceite de pescado donde es recopilado en tanques
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adecuados para el mismo, asi mismo, en el prensado se obtiene el agua de cola

que se evapora.

lustracion 9. Area de Prensado planta ROSMEI S.A.

4.- Después del prensado se obtiene una masa que es conocida como torta ,
luego se transporta hasta el secador continuo, donde se retiene por un lapso de 6 a
8 minutos con una temperatura cercana a 90°C, lograndose un contenido de
humedad inferior al 10%, para que no exista materiales microbioldgicos y que no

pierda los valores nutricionales.

lustracion 10. Area de secado planta ROSMEI S.A.

5.- Luego de este proceso se pasa al molido; en esta operacion, la masa de

pescado y/o torta es transportada hasta los molinos de martillo provisto con dos
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mallas de 5mm hueco trabado, el molino es impulsado por un motor de 60 hp y
tiene la funcion de triturar todas las espinas y pedazos grandes de pescado antes
de pasar al ensaque. En esta operacion se tritura la torta seca hasta obtener la

harina o polvo fino de granulometria homogénea.

lustracionl1l. Area de molino planta ROSMEI S.A

6.- La harina molida es transportada a través de un helicoidal a la tolva de
almacenamiento donde se aplica a la harina de pescado, los antioxidantes y
persevantes necesarios para proceder a empacarla en los respectivos sacos y

proceder al respetivo enfriamiento del producto.

lustracion 12. Area de ensaque planta ROSMEI S.A.

7.- Luego que el producto es empacado se procede a dejarlo enfriar por un

tiempo aproximado de 2 a 3 dias, ya que es un producto de alta combustion.
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Ilustracion 13. Area de enfriamiento planta ROSMEI S.A.

8.- Una vez que ha transcurrido el tiempo necesario para el enfriamiento,
hasta llegar a una temperatura normal de 28 a 30° C de cada saco de harina de
pescado, se procede a llevarla a la bodega de producto terminado y proceder a su

comercializacion.

llustracion 14.Area de bodega de producto terminado planta ROSMEI S.A.
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9.- LABORATORIO.- Esta &rea es de mucha importancia para toda
actividad que se realice de elaboracion de harina de pescado, pues hay 2 puntos
criticos que se tienen que controlar para que el producto salga con las propiedades
y pardmetros que exigen los clientes, como son: la humedad cuyo control se
realiza cada 2 horas durante el proceso y la temperatura, que debe fluctuar de 40 a

65 ° C ya que es producto de alta combustion

lustracion 15. Laboratorio planta ROSMEI S.A.
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lustracion 16. Flujo de Produccion de harina y aceite de pescado

Planta ROSMEI S.A.

Tec. José Enrique Garcia
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2.6.  Procesos de comercializacion de harina de pescado.

En la comercializacion de harina de pescado, determina que existen
algunos eslabones importantes dentro de este proceso. En la figura 6 se muestra
los componentes del proceso de comercializacion de harina de pescado que consta
de (a) infraestructura, (b) recursos humanos, (c) tecnologia, (d) compras como
actividades transversales, mientras que (a)logistica interna, (b) operaciones (c)

logistica de salida, (d) comercial, (e) post venta.

INFRAESTRUC Organizacidn de la planta de harina de pescado, planificacion, provisiones,

TURA contabilidad, gestién de calidad, exportaciones.

rRecursos | Seleccion y formacion de equipo técnico, de control de calidad, supervisores, jefes
HUMANO S de drea. Politicas y Cultura Organizacional.

Produccion y procesos segin norma INEN 0470, inversién de maquinarias,
sistemas de control.

TECNOLOGIA

Proveedores de materia prima, Control de bodega y almacenamiento,

COMPRAS . =
Planificacion de compras.

Recepcion y .
. Procesamiento .
almacenamiento H Logistica de -
de materia de nr'za:nt:na Salida Ventas Servicio
prima P
I tari Seﬂarﬂc,ﬁ? de Despacho de Contacto con
nventario pans soiaa y sacos importader Calidad de producto
liquida Certificado
Almacenamiento ‘Yaporizacian Stock en Politica de precios .
ool bodega P Atencion al cliente o
importador
Molido Negociationes Certificado de Venia
de Harina de
Peszeado
Ensacado Acuerdos de venta
LOGISTICA INTERHA OPERACIONE 5 LOEQ:LT'.‘J:: bE COMERCIAL FOST VENTA

Figura 7 Procesos Comercializacion de Harina de Pescado
Fuente y elaboracion: “Analisis de las Exportaciones de Harina de Pescado a China” por

David Coello, Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, Tesis de Pregrado, 2011.

Existen puntos sensibles dentro de la comercializacion de harina de pescado,
la cadena de frio de los insumos, el mantenimiento continuo de la maquinaria de
secado, y los criterios de calidad para mantener el producto con los nutrientes
necesarios, son puntos que la industria debe consideran en el momento de

exportar (Proecuador, 2013).
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MARCO METODOLOGICO

3.1.  Tipo de investigacion.

El presente trabajo se realiza mediante un enfoque metodoldgico de
investigacion mixta, con analisis exploratorio descriptivo utilizando un disefio de
investigacion no experimental. El proceso de investigacion de este estudio de caso
esta formado por cuatro fases:

1. Fase 1. Se recopila y sistematiza informacién econdmica de las
empresas que se encuentran en el sector de produccion y
exportacion de harina de pescado.

2. Fase 2. Se describe a partir de la informacién obtenida, la
situacion interna y externa de las empresas del sector bajo los
enfoques de produccion y comercializacién (exportacion).

3. Fase 3. Mediante la recoleccion y sistematizacion de percepciones
de personas relacionadas con el sector, se identifica las debilidades
y potencialidades del sector.

4. Fase 4. Finalmente, con el analisis exploratorio realizado, se
alinean estrategias de mejoras para la produccion vy

comercializacion de las empresas del sector de harina de pescado.

3.1.1. Criterios éticos de la investigacion.

Para la presente investigacion se utilizaron los siguientes criterios éticos:
1. Responsabilidad en la difusion de la informacion.
2. Pertinencia en los criterios emitidos

3. Confidencialidad de la informacion obtenida.
3.1.2. Estudio del marco tedrico.
Produccion en las empresas.- La produccion en las empresas consta de

elementos integrados dentro de un sistema, estos elementos conocidos como

factores de produccion (mano de obra, capital, tierra y tecnologia) hacen que la
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dinamica de la elaboracion de bienes y servicios sean constante en el tiempo. La
necesidad de las empresas de generar utilidad permite que la produccion se innove
y cumplan las nuevas exigencias de la demanda en el mercado (Hall & Taylor,
1992).

Comercializacion Internacional.- La globalizacion impulso a las empresas
buscar nuevos mercados para sus productos, la necesidad de trasladar o llegar a
esos destinos hizo que varios sectores como el transporte y la logistica iniciaran
sus actividades. De la misma manera, la forma de vender cambio, la busque de
nuevos canales de comercializacion de sus productos hizo que las empresas

impusieran y mejoren sus estrategias de mercadeo (Salazar Silva, 2011).

3.1.3. Estudio del marco metodoldgico.

Sistemas de produccion.-La produccién de las empresas se determina con
un conjunto de elementos que forman un sistema, estos sistemas funcionan de
acuerdo al contexto donde operan, estas pueden ser agricolas, industriales,
manufactureras, y bidticas. Los sistemas de produccién han tenido que buscar la
estandarizacion dentro los procesos para la busqueda de una mejor productividad

en sus productos (Arbos, 2012).

Distribucién Fisica Internacional.-La logistica comercial busca que los
productos puedan ser trasladados desde un lugar de origen hasta su destino
mediante un justo a tiempo y calidad total. La logistica determina un proceso de
distribucion fisica internacional que estd compuesto por 5 fases que intenta
mejorar los procesos de traslado de la mercaderia y ayudar en los fines de la
comercializacion de la empresa (Giraldo et al., 2011)

Para el presente estudio se utilizan las siguientes variables de estudio:
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Tabla 1Variables de estudio

Categoria Variables Fuente de Informacion
Produccién Mundial FAOSTAT
Produccién Total Banco Central del Ecuador
Produccion Empleo Superintendencia de Compaiiias

Competencia

Censo Econémico - INEC

Regulacion

Proecuador

Comercializacion

Exportaciones Mundiales

Trademap

Exportaciones Totales

Comercio Exterior — BCE

Importaciones Mundiales | Trademap
Nivel de Precios FAOSTAT
Barrera Arancelaria Trademap

Elaboracién. Econ. Maria Monica Cruz.

3.1.4. Instrumentos para la recoleccion de la informacion.

Para la identificacion de la unidad de analisis del presente estudio se

utilizé los siguientes supuestos.

Produccion.-Para el andlisis de la produccion de las empresas del sector de
harina de pescado se considera dentro de la muestra aquellas que estdn en una
situacion formal registrada en la superintendencia de compafiias, identificados en
la clasificacion internacional industrial uniforme CIIU codigo C1020.05, la

muestra se determino en 98 empresas.

Exportacion.-Para el anélisis de las exportaciones de las empresas del
sector de harina de pescado se considera dentro de la muestra aquellas que estan
registradas en el censo econdmico y que tienen clientes en el exterior,
identificados en la subpartida arancelaria 230120, la muestra se determin6 en 32

empresas.
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Tabla 2ldentificacion de la muestra

Muestra

Produccién 98

Exportacion 32

Fuente: “Anuario estadistico” por Superintendencia de Compaiiias, y “Censo econémico”

por Instituto Nacional de Estadistica y Censo, 2010.

Elaboracién. Econ. Maria Ménica Cruz.

3.1.5. Resultados.

Contexto histérico

La produccién de harina de pescado inici6 luego de la segunda guerra
mundial con una baja produccion, a partir de 1950 la produccion aumento debido
a la entrada de paises como Sudafrica, Peru y Chile que iniciaron una explotacién
a escala mayor de la anchoveta del Pacifico, principal insumo de la harina. A
partir de importantes descubrimientos relacionados con el nivel nutricional de la
harina y lo avances tecnoldgicos, el sector crecid, ya que, la necesidad del
consumo humano y para el consumo del ganado fue grande, ademas Per( se ubico

como el pais mas importante en esta industria (Terrazas Fierro et al., 2012).

Oferta mundial

La Food and Agriculture Organization of the United Nations & Fisheries
and Aquaculture Department(2014)muestra que los paises asiaticos como China e
Indonesia son los lideres mundiales en el sector, mientras que Perd, Chile y
México son los representantes latinoamericanos mas importantes dentro de un

ranking de 18 paises.

Los 18 principales productores de pescado representaron para el 2012
cerca del 76,2 % del total de la oferta mundial que son 60 millones de toneladas,
mientras que la produccién global de harina de pescado llega a 79 millones de
toneladas. Existe una importante supremacia de los paises asiaticos en la
produccién, ya que, sus mercados demandan importantes cantidades de pescado y

sus derivados.
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Tabla 3 Produccion Mundial de harina de pescado (miles de TM) — afio 2015

PAIS PRODUCCION
Perd 800
Chile 500
UE 460
China 450
Tailandia 430
EEUU 345
Japon 185
Federacion Rusa 145
Islandia 135
Ecuador 135
Noruega 130
Sudafrica 120
México 115
Malasia 65
Canada 65
Republica de Corea 45
Nueva Zelanda 35
Islas Faroe 26
Indonesia 16
Taiwan 15

Fuente: “Anuario estadistico” por Food and Agriculture Organization of
the United Nations, 2015.

Elaboracion. Econ. Maria Ménica Cruz.

En lo que respecta a la produccion de harina de pescado, para el 2015 el
lider mundial es Pert con una capacidad de produccién de 800 mil toneladas
seguido de Chile con 500 mil toneladas, por su parte Ecuador produjo 135 mil
toneladas en el 2015. La mayor parte de los productores de harina de pescado se

ubican en la zona del océano pacifico.
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Produccion total

En lo que respecta a la produccion de elaborados de pescado en el

Ecuador, entre el afio 2012 y 2014 las empresas registradas en la

superintendencia de compafiias pasaron de 116 a 98 empresas.
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Gréfico 1. Produccion total del sector harina de pescado en el Ecuador

En millones de dolares
2006-2014

Fuente: “Anuario Estadistico” por Banco Central del Ecuador, 2015.

Elaboracion. Econ. Maria Ménica Cruz.

En la figura anterior se muestra el nivel de produccién de las empresas

dedicadas a la elaboracion de harina de pescado (medido en dolares), para el 2014

las empresas tuvieron una produccion de 213 millones de délares. Se toma en

consideracion el crecimiento de la produccion para incidir en el desarrollo del

sector, entre los afios 2008 y 2011 el sector crecio cerca del 28% promedio anual,

mientras que en los afios 2012 y 2014 el crecimiento disminuyo en un 15%

promedio.
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Gréfico 2. Produccion total harina de pescado en el Ecuador —
Miles de toneladas métricas
Periodo 2000-2015

Fuente: “Anuario Estadistico” por Banco Central del Ecuador, 2015.

Elaboracion: Econ. Maria Moénica Cruz

Empleo

En lo que respecta al empleo, de acuerdo a las estadisticas de la
superintendencia de compafiias, para el afio 2012 el sector demand6 13,731 plazas
de trabajo, que represento cerca del 2% del empleo total generado en ese afio.

Competencia

La produccion de harina de pescado se realiza en la provincia del Guayas
quien aporta el 47%, el 23% la provincia de Manabi, el 30% la provincia de Santa
Elena, y con una produccion marginal de cerca del 1% la provincia de EI Oro
(SBS, 2012).

Regulaciones

Dentro del mercado ecuatoriano la produccién de harina de pescado esta
regida bajo la norma INEN 472 donde se especifica los contenidos
bromatoldgicos del producto para el consumo animal y para el consumo humano.
Existe tres tipos de harina de pescado donde se especifica los niveles de proteina e
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histamina, entre estos estan: (a) harina prime, con 68% de proteinas y niveles de
500 a 1500 de histamina en partes por millon (ppm), (b) harina super prime, con
68% de proteinas y niveles menores de 500 de histamina en ppm, y (c) harina

estandar, con 65% de proteinas y niveles de histamina de 500 a 1500 ppm.

Exportaciones mundiales

FARTICIPACION EN PORCENTAJE

| |EXPORTACIONES | |

PERU 1352402 866.331 868302
CHILE 309243 239710 257575
DINAMARCA 182922 197116 176177
TAILAMDIA 63198 125847 172264
EEUU 144273 145467 134188
ALEMAMNIA 241040 174860 203304
ISLANDIA 120346 121835 80837
= PERL = CHILE = DINAMARCA VIET NAMN 8905 116895 143839
= TAILAMNDIA = EELIL = ALEMAMILA
» ISLANDHA ¥ VIET MAN ¥ MARRUECOS MARRUECOS 88206 83984 136977
» ECUADOR » RESTO DEL MUNDO
ECUADOCR 96273 107 495 786899
RESTO DEL
MUNDC 632675 655613 783494

Gréfico 3. Exportaciones mundiales de harina de pescado
Periodo 2012-2014

Fuente: “Anuario Estadistico” por UN COMTRADE., 2015.
Elaboracion: Econ. Maria Ménica Cruz

Las exportaciones mundiales de la harina de pescado estan dominadas por
Per(, donde sus exportaciones representan, para el 2014, el 30, 3% del mercado
mundial, seguido de Chile con un 9,5%, mientras que Ecuador pasdé de una
participacion en el 2012 de 2,7% al 2,5% en el 2014. Por otro lado, los paises
europeos como Alemania (7,4%) y Dinamarca (6,7) son los principales
comercializadores del producto dentro de la Unién Europea. Para el continente
asiatico, Vietnam (4,7%), Tailandia (4,6%), y Rusia (1,6) son los principales
exportadores del producto. Es importante notar que los principales productores no

son los principales exportadores, esto debido a la capacidad de negociacion que
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tienen las empresas dentro de sus paises, asi como, de las politicas comerciales
que impulsan los gobiernos de los paises.

Exportaciones totales

Las exportaciones ecuatorianas de harina de pescado durante el afio 2012 y
2014 tuvieron un decrecimiento del 5%, para el 2014 las exportaciones llegaron a

los 111 millones de ddlares.

Tabla 4Destino de las exportaciones ecuatorianas de harina de pescado por pais
(%0).
Periodo 2005-2014

Afios
Paises

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
China 0 47 12 06 83 109 295 344 40,7 314
Japon 50,5 50,5 40,7 46,4 414 416 37,1 32,7 30 283
Colombia 19 12,6 10,7 14,1 208 184 134 11,8 125 19,7
Venezuela 0 04 02 1 0 03 0 09 22 83
Australia 6,1 22 48 26 36 59 59 87 48 49
Chile 6 119 193 96 49 7 33 1 14 18
Taipei Chino 10,8 88 114 133 132 10 42 23 22 16
Perd 03 01 0 0 0 0 0 0 01 1
Honduras 0 0 0 0 0 0 01 0 06 0,7
USA 1,2 0 0 05 02 2 05 05 04 04

Resto Mundo 6,1 88 11,7 119 76 39 6 77 51 19

Nota: Los valores representan el porcentaje de las exportaciones con respecto al total.

Fuente: “Base de Comercio Exterior” por Banco Central del Ecuador., 2015.

Elaboracion: Econ. Maria Moénica Cruz

La tabla anterior muestra los 10 principales destinos de las exportaciones
ecuatorianas de harina de pescado medido por el porcentaje con respecto al total
de exportaciones. China es el principal comprador del producto ecuatoriano, para
el 2014 representd el 31,4% de las exportaciones de harina de pescado, Japon
representd el 28,3%, mientras que Colombia el 19,7%. Es importante destacar que
cerca del 90% de las exportaciones se concentran en 5 paises evidenciando una
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alta vulnerabilidad ante cambios en el comercio internacional de este producto.
A continuacion detallamos las plantas que estdn autorizadas para exportar a
China ya que han aprobado las exigencias sanitarias ante el INSTITUTO
NACIONAL DE PESCA, organismo que verifica el cumplimiento de las normas
de calidad.

e [INDUSTRIA PESQUERA JUNIN S.A.

e NEGOCIOS INDUSTRIALES REAL S.A.
e EMPRESA PESQUERA POLAR S.A.

e TADEL S.A.

e FORTIDEXS.A.

e BORSEAS.A.

e HERCOS.A.

e URISASA

e INDUSTRIAL ACEITERA S.A. (INASA)
e GALDEUN S.A.

¢ MARINE PROTEIN (MARPROT S.A.)

e CENTROMAR S.A.

e MANABITA DE COMERCIO S.A.

e PRODUCTOS PESQUEROS S.A.

Importaciones mundiales

Dentro de las importaciones mundiales el principal comprador es China
que para el afio 2014 represento el 32,9% de las importaciones mundiales
evidenciando la importancia de su consumo de harina de pescado a nivel global.
Dentro de los cinco principales paises estdn Noruega (8,4%), Japon (8%),
Alemania (6,8%), y Taipe (4,5%). Las empresas importadoras a nivel mundial
mas importantes esta China National Agricultural Means of Production Group
Corp. (CNAMPGC), Alfred C. Toepfer International GmbH, Minermet SA, y

Vandroemme NV.
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PARTICIPACION IMPORTACIONES
paus | 2002 2013 2014
CHINA 1249154 980.615 1041353
JAPON 257092 199.650 253950
NORUEGA 249776 214353 275936
TAIPEI CHINO 183151 138243 185594
214 /” =71 ALEMANIA 230130 156.068 210576
1.60

231 / VIET NAN 1071535 108.960 105285
i DINAMARCA 151347 105.295 88097
TURQUIA £5599 73423 81109
. L aFON CANADA 51189 43830 58975
* MORUEGA = TAIPEI CHING GRECIA 66446 65.695 72033

« ALEMANIA « VIET NAN RESTO DEL
« DINAMARCA - TURQUIA MUNDO 892985 832974 885631

o CAMNADA = GRECIA

8 RESTO DEL MUNDO

Gréfico 4. Importaciones mundiales de harina de pescado.
(Expresado en Porcentaje)
Periodo 2012-2014
Fuente: “Anuario Estadistico” por UN COMTRADE., 2015.
Elaboracion: Econ. Maria Monica Cruz

Nivel de precios

A pesar de las fluctuaciones anuales debido a las capturas de anchoveta
principal insumo para la harina de pescado, en general, laproduccion de harina de
pescado entero ha disminuido gradualmente desde el afio 2005. Esta
disminucionha sido sélo parcialmentecompensada por una parte creciente de la
produccién de harina de pescado obtenido de pesqueria de subproductos. Por el
contrario, la demanda global continué creciendo, empujando los precios maximos
historicos hasta enero de 2013, con un incremento del 206 por ciento entre enero
2005 y enero de 2013 hasta el de US$ 1919 por tonelada. Entre enero de 2013 y
enero de 2014, los precios se redujeron en un 20 por ciento. Como los precios de
la harina de soja se mantuvieron relativamente estable durante el mismo periodo,
el crecimiento diferencial de precios ofrece incentivos para agricultores terrestres
para sustituir la harina de pescado con menos alternativas de alimentacion caros.
China sigue siendo el principal mercado, importando mas del 30 por ciento de
harina de pescado en términos de cantidad, mientras que Perd y Chile son los

principales exportadores.



37

US$/tonne
2100

Fishmeal

1800 = S0ybeaN meal ."_

1500 —

1200 A ]
WL

900 J

e A
600 Fal P \ PR e
T~ ] 1
PN e T v
~ WA N P
300 =2 ” - r b .

Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan Jan

86 88 90 92 94 9% 98 00 02 04 06 08 i 12 14

Gréfico 5. Niveles de precios mundiales de la harina de pescado vs harina de soya

Fuente: “The State of World Fisheries and Aquaculture” por Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2013.
Elaboracion: Econ. Maria Moénica Cruz

Barreras arancelarias

Con respecto a las barreras arancelarias, el sector de harina de pescado
cumple con el régimen especial de Nacion mas favorecida (NMF) donde la tarifa
arancelaria que se aplica a las exportaciones son del 2%, de la misma manera, en
el ambito impositivo, con respecto a las exportaciones a China se paga un
impuesto ad valorem de 2%. Ademéas las exportaciones ecuatorianas deben
cumplir reglas de inspeccion fisiosanitarias por parte de las empresas locales, por
ejemplo, para China la Oficina de Alimentacion y Salud, y el Departamento de

Higiene Ambiental y de los Alimentos regulan la calidad de la harina de pescado.

Analisis FODA
Luego de realizar el analisis exploratorio de la produccion y exportacion
del sector de harina de pescado en el pais, se elabora un andlisis de fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas del sector.
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Tabla 5Analisis FODA del sector harina de pescado

Fortaleza

Debilidades

El pais cuenta con una
importante diversidad de
recursos marinos.

La calidad de la harina de
pescado es reconocida en el

Gran concentracion de
exportaciones en un solo
demandante.

Falta de capacitacion y

formacion de elemento

mercado mundial. humano.
Factores
El pais es el tercer exportador Falta de innovacién
Internos
en Latinoamérica. tecnoldgica en los
Modernas plantas de procesos.
procesamiento de harina de No cumplimiento a la Ley
pescado. de Pesca en la instalacion
de la actividad Principal
en las plantas de Harina y
Aceite de Pescado
Oportunidades Amenazas
Crecimiento del mercado de Efectos del cambio
harina de pescado en el mundo. climatico.
Acuerdos comerciales con Competencia de Peru,
Factores mercados potenciales. Chile y México.
Externos Politica de cambio de la matriz Existencia de productos

productiva.

Estar en la costa del pacifico.

sustitutos como la harina
de soya, carne y cerdo.
Escases de los Recursos

Pesqueros

Nota: Los criterios fueron seleccionados, priorizados y sistematizados de acuerdo a informacion

analizada de las fuentes oficiales relacionadas al sector de harina de pescado.




Propuesta

4.1. Evaluacion y determinacion de la necesidad.
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La propuesta para el siguiente estudio de caso del analisis de la produccién

y exportacion de harina de pescado para el periodo 2012 — 2014, involucra la

definicidn de estrategias que vayan orientadas a satisfacer la siguiente vision al

2020 del sector “Ser un sector representativo dentro de la economia ecuatoriana

y reconocido a nivel mundial por su calidad y nivel nutricional de su producto,

bajo el continuo mejoramiento de sus procesos de produccion sustentable,

cuidando en todo momento la Seguridad Alimentaria”.

Tabla 6Estrategias de mejoras de produccion y comercializacion del sector harina

de pescado

Contexto | Objetivos

Estratégicos

Lineas de Accion

Meta 2020

Fortalecer los
procesos de

produccién.

Produccién

1. Diseflar mecanismos
de financiamiento
para mejora de

procesos.

2. Definir incentivos
para la generacién de

valor agregado.

3. Implementacion de la
actividad o procesos
para consumo
humano en Plantas de

Harina de pescado

1. 4 mecanismos

2. 5incentivos

3. Créditos a
largo Plazo
mediante
organismos
Statales CFN,
BNF
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Fomentar la
investigacion en

temas acuicolas

1.

Identificacion de
prioridades de
investigacion en la
cadena productiva.
Mediante convenios
bilaterales ampliar el
tiempo vedas a nivel
del Pacifico para
preservar el Recurso
Pesquero ( Atun)
Disefia programas de
transferencia

tecnoldgica.

1. 10 institutos

2. 20 programas

3. Acuerdos
Internacionale

S

Mejorar la
infraestructura

productiva

Implementacion de
programas de
modernizacion de

equipos tecnoldgicos.

Monitoreo de
contaminacion

ambiental.

1. 10 programas

2. 10 monitoreos

Promover la
inversién en el

sector

Desarrollar politicas
para incentivar la

inversion extranjera.

Disefiar programas de
incentivo a la

inversion extranjera.

1. 10 politicas
2. 20 programas.
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Desarrollar

estandares de

Fomentar la cultura
de calidad en el

sector.

5 programas

30 controles

del producto

Fomentar los
servicios logisticos de
transporte para la

harina de pescado

calidad Establecer controles
de calidad en el
sector.
Promover la Identificacion de 10 mercados
- insercion a otros mercados potenciales. potenciales.
:§ mercados Identificar los 5 canales de
jc—i mejores canales de comercializac
é comercializacion. ion
S
Disefiar programas de 10 programas.
Mejorar los mejora en la cadena 5 Servicios
procesos logisticos logistica. I6gisticos.

Nota: Las estrategias fueron definidas de acuerdo al andlisis foda y la vision del sector al 2020.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Para el siguiente estudio se encontraron las siguientes conclusiones:

1. Los sistemas productivos dentro de los procesos de produccién de la
harina de pescado se componen por elementos importantes como la
coccion, prensado, secado, y molturacion; de la misma manera, los
procesos de distribucion fisica internacional del producto ponen

especial énfasis en la cadena de frio.

2. Las exportaciones del sector evolucionaron de manera importante en
un 10% donde los principales paises son China, Japon, y Colombia que
representan el 90% de las exportaciones ecuatorianas. De la misma
manera, los principales competidores en la region son Perd, Chile y

México.

3. Las estrategias para mejorar la produccion y exportaciones del sector
estan orientadas a modernizar las plantas de procesamiento, mejorar el
talento humano, invertir en investigacion relacionadas con el sector,
promover acuerdos comerciales e implementar una cultura orientada a

la calidad.

4. Instalar la actividad principal en las Plantas de Produccion de harina y
aceite de pescado, que es la elaboracion de Conservas u la obtencion
del filete para consumo humano, esto va general que la oferta de la
harina de Pescado disminuya; sin embargo el productor va a obtener
otros beneficios como la diversificacion de su produccion y asi sus
ingresos no dependeran solo de la Harina y Aceite de pescado, el cual
su precio es manejado en el mercado internacional teniendo caida de
precios considerables que hace que para cubrir sus costos fijos no se
obtenga la utilidad esperada y ademéas generaria mas fuentes de

trabajo.
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5. Cabe indicar que este sector al bajar la oferta de la harina de pescado,
se veria en el riesgo de no cubrir o cumplir con la demanda externa e
interna, por lo cual seria necesario que se unan los productores para
cumplir con los contratos de sus clientes y no poner en riesgo la

seguridad alimentaria.

6. Al cuidar el recurso pesquero mediante la aplicacion de mas tiempo de
vedas, seria de hacerlo con convenios bilaterales con paises del
Pacifico, claro estd que va disminuir la cantidad que procesemos pero
nos estaremos asegurando de que el recurso pesquero no desaparezca y

no gque tengamos bonanza en los ingresos por corto tiempo.
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Recomendaciones

Para el presente estudio se realizan las siguientes recomendaciones:

1.

Se recomienda que las empresas del sector inviertan en tecnologia para
innovar los procesos de produccion, de la misma manera, mejorar los
procesos logisticos de transporte implementando estandares de calidad

en las cadenas de frio.

Se recomienda realizar una inteligencia de mercados para identificar
nuevos nichos que permitan un mejor desarrollo del sector, de la
misma manera, mejorar los canales de comercializacion a traves de la

politica comercial del pais.

Se recomienda que las empresas desarrollen una cultura organizacional
que busque mejorar la calidad del producto y permita desarrollar una
marca pais donde la harina de pescado sea identificada por su calidad

nutricional.

Se recomienda que pensemos a largo plazo los recursos que tenemos
para que podamos contar siempre con ellos y no poner en riesgo que
puedan desaparecer y no solo pensar en el beneficio de un sector sin

tratar de manejarlo de una manera donde salgamos todos beneficiados.

Brindar apoyo tanto por medio de incentivos o créditos a largo plazo
donde exista periodos de gracia para implementar actividades que
ayudarian a proteger la seguridad alimentaria y generando ademas

fuentes de trabajo en este sector.

A nivel internacional buscar las alternativas que han dado resultado en
Plantas que realizan la misma actividad en el cuidado al medio
ambiente y mediante los organismos que regulan y cuidan el Medio
Ambiente, ofrecer al productor la asesoria respectiva para el

cumplimiento de las normas ambientales.



45

BIBLIOGRAFIA

Aguilera-Morales, M. E., Hernandez-Sanchez, F., Mendieta-Sanchez, E., &
Herrera-Fuentes, C. (2012). PRODUCCION INTEGRAL
SUSTENTABLE DE ALIMENTOS. Ra Ximhai, 8(3), 71-74.

Arbds, L. C. (2012). Gestion de la produccion. Modelos Lean Management:
Organizacion de la produccion y direccion de operaciones. Ediciones
Diaz de Santos.

Barraza, C. A. H., Guzman, G. A., & Canti, D. G. L. (2009). Sistemas de
produccion de acuacultura con recirculacion de agua para la region norte,
noreste y noroeste de México. Revista Mexicana de Agronegocios, 13(25).
Recuperado a partir de
http://ageconsearch.umn.edu/bitstream/53116/2/10.Barraza.pdf

BCE. (2010). Cambios en la Compilacion de la Balanza de Pagos. Banco Central
del Ecuador. Recuperado a partir de
http://contenido.bce.fin.ec/documentos/Estadisticas/SectorExterno/Balanz
aPagos/MetodoCambioComBP.pdf

BCE. (2013). Boletin Estadistico Mensual [Banco Central del Ecuador].
Recuperado 31 de diciembre de 2013, a partir de
http://www.bce.fin.ec/docs.php?path=/homel/estadisticas/bolmensual/IE
Mensual.jsp

Beltran, E. D. (2006). Aprovechamiento de los productos pesqueros. UABC.

Carrara, I. S. (1952). La industria del aceite y harina de pescado en la Argentina.
Imprenta de la Universidad.

Elis Ustate. (2002). Diagnoéstico Cadena Productiva Pequera en Colombia.
Recuperado a partir de
http://www.unido.org/fileadmin/import/24117 DiagnsticoNacionaldeColo
mbia.pdf

Food and Agriculture Organization of the United Nations, & Fisheries and
Aquaculture Department. (2014). The State of world fisheries and
aquaculture: opportunities and challenges. Rome: Food and Agriculture

Organization of the United Nations.



46

Giraldo, G., Yaneth, E.,, & Zuluaga Mazo, A. (2011). Distribucion fisica
internacional (DFI). caso de aplicacion a productos de panela pulverizada-
biopanela. Revista EAN, (70), 157-165.

Giroén, J. de la P. H., Hernandez, M. L. D., & Sanchez, A. O. R. (2002). Canales
de distribucion y competitividad en artesanias. Espiral: Estudios sobre
Estado y Sociedad, 9(25), 143-164.

Gonzéalez Salas, R., Vidal del Rio, M., & Romero Cruz, O. (2009).
Sobreexplotacién de los recursos marinos: Estrategias de la industria
pesquera cubana. Revista AquaTIC, (30), 19-25.

Haarslev. (2010). Harina y aceite de pescado. Recuperado a partir de
http://www.haarslev.com/media/FishBrochure_ES.pdf

Hall, R. E., & Taylor, J. B. (1992). Macroeconomia. Antoni Bosch editor.

Lépez, R., & Contreras, F. (2007). Sistemas de produccion agricola sostenible en
los Andes de Venezuela: Agricultura Organica. Universidad de los Andes.
Recuperado a partir de http://www.saber.ula.ve/handle/123456789/18334

Lucena Castellano, R. (2006). Comercio internacional y crecimiento econémico.
Una propuesta para la discusion. Aldea Mundo, 10(020). Recuperado a
partir de http://www.saber.ula.ve/handle/123456789/18219

Mastretta, G. V. (2004). Administracion de los sistemas de produccién. Editorial
Limusa S.A. De C.V.

Mendoza, R. (2003). Andlisis Sectorial del Atun y sus Derivados. Recuperado a
partir de
http://contenido.bce.fin.ec/documentos/PublicacionesNotas/Catalogo/Apu
ntes/ae39.pdf

Proecuador. (2013). Harina de Pescado. Recuperado a partir de
http://www.proecuador.gob.ec/wp-content/uploads/2013/12/P-1312-
HARINA_ DE_PESCADO-CHINA-R00920.pdf

Raya, L., Consepcion, M., Noriega, A., Alberto, E., Zavala, S., & Augusto, C.
(2009). Anélisis del consumo de calamar gigante en el noroeste de
México. Region y sociedad, 21(46), 145-157.

Riesco, J. L. J. (2011). Comercio internacional. ESIC Editorial.

Rincon, D. D., Veladsquez, H. A., Davila, M. J., Semprun, A. M., Morales, E. D.,
& Hernandez, J. L. (2012). Substitution levels of fish meal by Arthrospira



47

(= Spirulina) maxima meal in experimental diets for red tilapia fingerlings
(Oreochromis sp.). Revista Colombiana de Ciencias Pecuarias, 25(3),
430-437.

Salazar Silva, F. (2011). Implicaciones del Comercio Internacional en el contexto
social 'y macroeconbmico de América Latina. Cuadernos de
Administracion, 21(34), 151-176.

SENPLADES. (2012). Transformacion de la Matriz Productiva. Recuperado a
partir de http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_ WEBtodo.pdf

Terrazas Fierro, M. M., Avila Gonzélez, E., Cuca Garcia, M., & Nolasco Soria, H.
(2012). Efecto de la incorporacion de harina de pescado con distinto grado
de coccién a dietas para pollos de engorda formuladas a un perfil de
aminoacidos digestibles. Revista Mexicana de Ciencias Pecuarias, 43(3),
297-a.



