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Aquaculture et transformatlon du polsson en Amérlque 
Latine", ' 
Des pistes pour le CIRAD-SAR et le CIRAD-EMVT 

Du 25 au 28 octobre 1994, plus de 450 professionnels et scientifiques de I'aquaculture 

provenant de 14 pays se sont réunis a Sogota a I'occasion du 8e congres latino-américain 

d'aquaculture organisé par I'ALA 1, 

Le theme central du congres était "Acuicultura y desarrollo sostenible" (Aquaculture et 

développement durable). Organisé autour de sessions techniques concernant la 

crevetliculture, la truiticulture, la conchyliculture et la culture d'especes d'eau douce 

tropicales, iI a permis d'apporter des réponses concretes aux atlentes des aquaculteurs de 

la région quelque soit I'échelle de production, Lors des sessions pleinieres du premier et du 

demier jour, les inslitutions liées él I'aquaculture en Colombie ont été décrites et un bilan sur 

la produclion, la recherche el renseignement liés él raquaculture sud-américaine a été réalisé. 

La transformalion des produits, décrites plusieurs fois comme une nécessité pour I'avenir, 

n'a pas fait I'objel d'une session technique parliculiere. 

1, BILAN SUB L.A PBOPUCTION AOUACOLE P'AMÉBIOUE LATINE 
ET PES CABAl BES 

(Communication du Dr, José SALAYA du départemenl des études ambiantales de 

I'université Simon Solivar de Caracas et chiffres du programme "Aquilla 11"-1993- el des 

"fisheries circular" de la FAO) 

La production de I'aquaculture sud-américaine et des Caraibes a été estimé en 1991 a 
341000 tonnes, solt 6,6% de la production de la péche de la région destiné e a la 

consommalion humaine, et 2,1 % en volume de la produclion aquaco!e mondiaJe (Tabloau 1). 

1 AlA: Association Latino-américaine d'Aquacu~ure - Président: Armando HERNANDEZ R. - A.A. 
251246, Bogola, Colomble -Iel: 57-91 221 7493 - fax : 57- 91 221 9321 
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T ableau 1 - Productlon par ~O~ de raquaculture mondiale et de la région latino-
· . Américaine et s araibes (millers de tonnes) , , 

" 1985 (1) • • • 
Poissons 
Monde 5250,2 
A.1 .. atlne el Caraibes 38.7 
0/0 de A.Latine el Cara'lbas 07 
Crustacés 
Monde 278,5 
A.Laline et Caraibes 39,8 
0/0 de A.Latina ., Cara',bes 143 
Mollusques 
Monde 2178,9 
A.Laline el Cara'lbes 47,0 
0/0 de A.Latine el Cara'lbes 22 
Algues 
Monde 3434,3 
A.Laline el Cara'lbes 5,1 
0/0 A. Laline al Cara',bas O 1 
Autres 
Monde 28,2 
A.Latina et Cara'lbes 0,0 
0/0 de A.Latine et Cara'lbas 00 
Total 
Monde 11171,10 
A.Latine et Cara'lbas 130,6 
0/0 da A.Latine et Cara'lbas 1 2 

1988 (1) 1991 (2) Croissance annuelki 
moy.en.1985-1991 

r , 
7578,0 8741,3 8,9% 

47,4 106,5 18,4% 
08 1 2 

645,4 806,3 19,4% 
93,4 135,8 22,7% 
145 168 

2948,9 3095,3 6,0% 
57,6 4,3 ·2,1% 
1 9 1 3 

3349,9 3904,4 2,2% 
23,1 57,7 49,8% 
07 1 5 

34,4 32,2 2,2% 
0,0 0,0 -
O O 00 -

14556,6 16579,8 6,8% 
221,5 341,4 17,40% 

1 5 2 1 .. Source. 1- FAD, fishBnBS Circular nOBI5. Révlslon 4-1992 
2- FAD, fishBriBS circular nOBI5. Révision 5-1993 

L'aquaculture marine de la région a produit 265 303 tonnes en 1991 (FAO, 1993), soi! 

77 ,7% du total produit par I'aquaculture sud-américaine et caraibe. 

1. En vOlume, les crevettes représentent 49,8% de la production aquacole marine avec 

132150 tonnes produltes en 1991, dont 77,8% par l'Equateur. 18,4% de la production 

mondiale provient de la région "Amérique Latine et Caraibes". PBnBus vannamBí est 

I'espece cultivée majoritairement. 

Les pathologies et I'approvisionnement en larves sont les 2 treins principaux au 

. >' .' fl . ; '~'-l " '¡ développement de la culMe de crevettes, Peu de pays producteurs ont pu mettre en place 

: ju!:qu'a présent une prophylaxie efficace tace aux principaux agents pathogenes. Or I'offre . ' 

de ce produit en dépend pourtant directement et tres significativement. En conséquence, la 

production mondiale est instable et la concurrence des pays d' Asie du sud-est est tres ruda. 

L'avenemment de la productlon mexicaine (100 000 tonnas prévues pour I'an 2000) ast 

attendue avec prudence par les productaurs équatoriens. 
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2. En 1991, les algues représentaient en volume 21,7% de la productlon aquacole marftime 

sud-amérlcalne et des Cara·ibes. 99% des 57683 tonnes produltes dans la réglon provlent 

du Chill '(2,1 % de la productlon mondiale). Gracilaria lemanaeformis est I'espéce la plus 

cultlvée. La cié du développEiment de celte activité sur le continent sud-américain est la 

création d'une industrie de transformation capable d'oHrir des sous-produits adaptés aux 

r besoins industriels. 

• 

3. En ce qul conceme les mollusques, le Mexique, le Chili et Cuba oHraient en 1991 

I'essentiel des 41339 tonnes produites sur la région (1,3% de la production mondiale). Les 

hultres représentent 88,5% de la production el les moules 7,8%. La surexplollatlon des 

ressources naturelles enlraine une faible production de larves. Par ailleurs, la contaminallon 

des eaux, I'absence de garantie sanilaire des prodults et I'absence de geslion globale de 

I'activité entravent le eléveloppement de la conchyliculture. 

En malillre de production, I'ielée d'associer en polycullure mollusques el crevettes ou 

mollusques el poissons a été évoquée plusieurs fois lors du congrlls. 

4. Le saumon chilien représente 98% des poissons marins produits par I'aquaculture sud­

américaine, avec 34 072 tonnes produites en 1991. Salmon plateado et Safmon atlantico 

sont les deux espllces principalement cultivées. D'autres espllces sont présentes a trlls 

petite échelle (production inférieure a 50 tonnes par an): le turbot (Psetta maxima) au Chili, 

la courtline rouge (Sciaenops ocellatus) en Martinique, Dormitator latifrons en Equateur et un 

mugilidé au Salvador. 

L'aquaculture contlnentale, avec 72383 tonnes de poissons, 3653 tonnes de creveltes 

et 5 tonnes de mollusques produiles, représentait 22,3% de la production aquacole sud­

américaine el des Cara'ibes en 1991. 

On peut parler de "boom"de la production de poissons d'eau douce entre 1985 et 1991 en 

Amérique Latine. L'exemple le plus significatif est celui du tilapia dont la production s'es! 

accrue de 66% sur celte période pour alteindre 26 410 tonnes en 1991 (tableau 2). L'essor 

de la culture du tilapia rouge (Oreochromis spp.) continue en particulier a la jama"ique et en 

Colombie. L'affluence d'aquaculteurs celombiens lors des sessions techniques concemant 

I'espllce est significatif a cet égard. Le développemen! de la truiticulture s'observe dans les 

pays andins, mais n'es! significatif qu'au Chili. 

CIAr de es, 
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Taoteau 2 - prOOuCbon aquacole ae polssons a'ea!! oouce e~ianns en Aménque latine et 
dans les Cara'lbes de 1895 a 1991 en tonnes 

Année 1985 1988 1991 croissance ('Yo) 
1985-1991 

Eau douce 
n~as 17961 19725 26410 66 
Trunes 2465 4556 14744 34,7 
Carpas 1147 2875 5450 29,7 
CacI1amaS 203 1246 1540 40 ,2 
Bagres 566 1129 ' 1371 15,9 
Autres 15879 13704 22868 73 
sous-tolal , 38221 43235 72383 11 3 
Eaude mer 
Saumons 500 4208 34072 102,1 
Autres 3 - 70 69 O 
soua-tolal 503 4208 34142 102 O 
Total 38724 47443 106525 18 4 

Source: FAO-AqU/la 11, 1993 

A I'exception de la truite et du tilapia qui ont des marché s importants et étendus, le 

développement de I'aquaculture continentale est limité par la falble demande en espéces 

locales, comme les cachamas (COlossoma macroporum, Píaractus brachypomus) , les 

bocachicos (Prochílodus retículatus), les mapuritos (Callophysus macropterus), La péche 

traditionnnelle couvre encore le plus souvent les besoins, Cependant I'augmentation des 

prix des especes marines ou exportables, et la chute des captures de la péche 

traditlvnnelie dans certalnes réglons oHrent des perspectlves á la productlon d'espéces 

d'eau douce pour la consommation locale et les marchés des villes, Les bagres (Pímelodus 

blochíí, Pseudoplatystoma (ascíatum) pourraient avoir un bon potentiel de développement 

av~c des marchés importants mais localisés, comme par exemple sur les viii es de 
• ( , f, _ . • 

" I'embouchure de l'OrénoqÍJe au Vénézuela, ', " • I , 
• • \ . ' l." .." .,_ , 
~ I , 1' . l. ". { . ' I ~. • I 

\ . , . • " . ' . t • <\ t ' ' .' . ' .' , ' 

, 'L.:a culture de 'crevettes d'eau douce (Macrobranchíum rosenoorguií principalement)'reste 
" , 

, .limité!! avec 3653 tO,lines en 1991. D'inté'ressants projets de conversion des petits 
( ,. , 

, péclÍeurs du pacifiqUe a leur éulture voient le jour actuellement. en Colombie en par!iculier. 
, • , " • I 
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2. LA TRANSEORMATION PES PROPUITS PE L'AQUACULTURE 
Ouelques producteurs et dlfférents organismes étaient Intéressés par la transformalion. lis 

sont présentés Icl, alnsl que, dans la mesure du possible, le contexte dan s lequel ils 
opérent. 

21, LES ORGANISMES DÉPENDANT DE L'ÉTAT COLOMBIEN 

211, Le SENA (Servicio Nacional de ApprentlssaJe) 
Cet institut public de formation professionnelle colombien comporte des centres dans 

toutes les grandes villes de Colomble. Les domaines qu'iI touche vont de la plomberie a la 
confection en passant par la culsine. 

Le SENA travaille en particuller sur les technologies alimenlaires, la vente et le marketing 
des produits. 

Le centre de "Instruction de carnes et de pescados" de Medellin est venu présenter 
quelques produits ¡\ base de poissons (Planche n01). 

Par ailleurs, le SENA posséde un centre de péche a Buenaventura, le port le plus 
Important du pays, sur la cOte pacifique. Les aspects de traitement des produits de la péche 
y sont également abordés (ANNEXE 1). 

Cootacts ' 

-Gildardo BEDOYA JAZAMILLO, intructor de carnes (pescados), SENA, MEDELLlN, 
ANTIOQUIA 

tel: 94 - 2785787 o 94 - 451 1334 

-Centro nautico et pesquero, carretera Simon Bolivar KM5, BUENAVENTURA 

tel: 92 - 24 25 336 

fax: 92 - 24 25101 

-Carrera de procesamiento de pescados y mariscos, SENA, TULUA 

212, L'INPA (Instituto Natlonal de Pesca y Acuicultura) 
Comme le SENA s'occupe de la formation et du transfer! de technologie, I'INPA s'occupe 

de la recherche, de la réglementalion et de la législation dans le domaine des productions 
marines et aquacoles. 

L'INPA posséde des laboratoires permettant I'analyse des produits de la péche et des 
recherches sur la transformalion de ces produils. 

Les secteurs touchant a la péche et a I'aquaculture lont parti du département 
"Hydrographie" de I'INPA. 

L'INPA travaillalt jusqu'¡\ présent en coopération avec un organisme japonais, le JICA, 
dans I'état du Quindlo (Arménia). Les stations de I'INPA travaillant sur la transformalion de 
produits de la mer sont celles de TUMACO, BUENAVENTURA, et QUIBDO. 

Un traval! sur la transformatlon des prodults de pisciculture , réallsé a la statlon de 
pisciculture du haut-Magdalena dans le département du HUILA, a été présenté lors du 

congrés (ANNEXE 2). ""''l.'l.~ ,~,.." /"'::'.,--., 
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COntacts: 
-Luis ALBERTO CASTILLO, Estacion piscicola Alto Magdalena, GIGANTE, HUILA, 

COLOMBIA 

tel: 988 - 38 50 07 (GIGANTE) 

tel: 91 - 776 97 51 (BOGOTA D.C.) 

-Arturo Gonzalez S., station de BUENAVENTURA, Carrera 25 n070-47 

tel: 92 - 231 6005 

tel: 92 - 311 79 79 

213. Colombia Corporatlon Internacional 
En févrler 1990, avec l'lnltlatlon du processus d'ouverture et d'lnternatlonallsation de 

I'économie colombienne, le gouvemement colombien a créé la CCI en association avec les 
différentes représentations du secteur de I'agroalimentaire colombian. 

Cet organisme a pour but de contrOler et de certifier la qualité des produits 
agroalimentaires, ainsi que d'étudier et d'arranger les conditions de rexportation des mémes 
produits (ANNEXE 3). 

Gontact: 

-Cecilia Martinez, Trabajadora social 

tel: 91 - 232 05 70, 91 - 232 05 72, 

-Servicio de certiflcatlon y de control de calidad 

calle 16 n06-66 Edificio Avianca P6, AA 12314, BOGOTA 

tel: 91 - 283 49 88 

fax: 91 - 286 76 59 

22, LES ENTREPRENEURS PRIVÉS INTÉRESSÉS 

221. AQUACRIA, PECEXPORT, VENTUARI 
Ces trois entreprises vénézueliennes se situent sur le !Ieuve Orénoque dans I'état 

"Amazonas" (ANNEXE 4). 

Dans celte région s'altement des périodes de trés faible et de trés !orte produc1ion de 
poissons. L'organisation de la péche est semblable a celle que ron rencontre sur le delta du 
Niger au Mali: les entreprises suscitées foumissent en matérielles pécheurs sur une grande 
partie du no Orénoque; en contrepartie, elles s'assurent une partie de leur production pour la 
revendre sur les grandes villes. 

L'aquaculture dans la région se présente comme une alternative intéressante permeltant 
aux pécheurs artisanaux de ne pas manquer de poissons lors de la saison basse, mais 
permettant aussi aux commen,ants de continuer a approvisionner les villes de maniére 
réguliére en certairies espéces cultivables. 

Les espéces péchées sur le rio Orénoque sont principalement le tllapla, le bagre et le 
bocachico. Selon Eugenio Garcia, le gérant de AQUARIA, la demande en poisson frais ou 
transformé sur la région est largement supérieure a I'oltre. Les villes sont trés demandeuses, 
Pour le bagre, il existe méme un marché intemational. 
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Pour les commercants de l'Orénoque, la translormation pourralt offrir un double Intérét. lis 
peuvent gagner une plus-value sur les poissons dont lis assurent le commerce, 
I'aquaculture assurant un approvislonnement régulier· aux ével)tuels atellers de 
transformation, et lis peuvent se placer comme fournisseurs de matériel de transformation' 
pour d'éventuels autres transformateurs. 

M. GARCIA a Insisté sur l'lmportance d'une visite sur place pour se rendre compte des 
potentialités de la région. 11 est prét a accueillir des missionnaires. 

Contact: 

-Eugenio GARCIA, AOUACRIA MARURIA, av.Cedeno, C.C. Parque SANDA local4, 
VALENCIA, VENEZUELA 

tel: 58 - 41230106 

fax: 58 - 41 587382 

222. ACUICORIENTE: assoclatlon des aquaculteurs des llanos 
orientales 

ACUICORIENTE (ANNEXE 5) comprend des producteurs d'oeufs et de larves de 
différentes espéces locales comme le tilapia, le cachama, des creveHes d'eau douce, des 
poissons d'ornement. Des pisciculteurs dont le plus gros producteur de cachama de 
Colombie en font également parti. Enrique Torres de I'hacienda Potreritos produit 30 tonnes 
mensuelles de Cachama. 

Rapporteur de la session technique consacrée aux poissons d'eau douce, 11 a évoqué la 
transformation des produits de pisciculture. Tres intéressé par les actions de 
développement du CIRAD-SAR, iI a proposé une visite de I'ensemble des piscicultures de 
la région de Villaviciencio (Llanos orientals) pour faire un bilan des potentialités en matiere 
de transformation. 

Enrique Torres reste réaliste quant a la transformation du Cachama: la chaJr n'est pas 
extraordinaire et deux rangées d'arétes dorsales génent le filelaga. Cependant la taille 
importante diJ poisson aulorise de bons rendernents de filelage. 

Contacts: 

-Enrique Torres a., Acuicultura Hacienda Potreritos 

tel: 986 - 63 23 60 

-Acuicoriente, AA 32 25 Villavieciencio 

tel : 986 - 64 35 08 

223. UNIPEZ 
Basée a Medellin, ce cabinet de conseil unique en son genre en Colombie travailla sur le 

promotion et le développement de la truiticulture. Par sa tres bonne connaissance de toutes 
les activités liéas au poisson, son dynamisme et la nécessité qu'il a d'ouvrir son entraprise 
a d'autres activités, le gérant de cet entraprise est un tres bon contae! (ANNEXE 6). 

Contac1: 

- Ivan D. GOMEZ A., Gerenle 

UNIPEZ S.A. , CI49B 64B-112 01. 306, AA 52 288 Médallin. Colombia S.A. 

tel : 94 - 260 09 32 

fax: 94 - 230 5010 
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23. LES UNIVERSITÉS I 
231. L'unlverslté centrale du Vénézuela 

Elle posséde selon Eugenio Garcia (ACUACRIA), un laboratoire travaillant sur la I lO 

transfonnation des produits de la mer OU iI y a beaucoup de matérieJ. 

Contact: • 

-Eugénio GARCIA, ACUACRIA 

232. L'unlverslté Romero Gallegos de I'état Guarlco, Vénézuela 
Deux communlcations sur la structure du marché des produits de la mar el sur la gestion de 

stations plscicoles ont été présentés par des professeurs de celte unlverslté. 

Contact: 

-O. Marval de Barrios, UNERG, Eslacion piscicola Dr Annando Gamez, San Juan de los 
Morros, Estado Guarico, Vénézuela. 

233. Instituto oceanograflco de Vénézuela- Universidad de 
oriente- Cunama 

Julio E. Perez a présenté une communication sur I'eflel de I'aquaculture sur la biodiversilé. 

234. L'école polytechnlque de Guayalqull, Equateur 
Elle posséde des départements d'ingénierie maritime, de sciences de la mer el 

d'aquaculture. Trés proche d'une des zones de crevetticulture les plus importantes du 
monde, elle doit profiter de la dynamique du secteur. 

Contact: 

-Javier RobaJino YturraJde (éludiant présenl au congrés) 

Av 1 y lIanes 1914 

Blo ue #6, Departamento 3-B, P.O. Box 3978 

lel: 38 51 97 

-ESPOl, Malecon 100, Apartado 09-01-5863 

Campus la Prosperina, Nivel 200-facultad de ingeniera marítima 

fax: (59 34) 35 46 29 

lel: ((59 34) 35 20 61 

235. L'unlverslté del Valle, Call , Colomble 
Gontacts: 

-José Igor Hlealz s'occupe d'un cours sur la conservation et la transfonnation des produits 
carnés. 

Edificio CEDEI, UNIVAllE, AA 25 360, Cali, Colombie 

tel: 57 - 2 - 330 24 82, fax: 57 - 2 - 339 72 64 

-Efrain Rubio, responsable de la division biologie marine (ANNEXE 7), et Julio Cesar 
Escobar 

Departamento de Biologia marina, UNIVAllE, AA 25510, Cali, Colombie 

tel: 57 - 2 - 339 32 43, fax: 57 - 2 - 339 72 64 
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3, QUELQUES PROPOSITIONS 

Apres 4 jours de congres, différents problemes peuvent Atre identiffés concernant la 
péche et raquacullure. Le manque de connaissance du tissu économique et da I'organisation 
de I'actlvlté, une recherche peu coordonnée et une production pas loujours bien mailrisée 
sonl les principaux. 

Pour arriver a consolidar el a développer I'aquaculture, une suile logique d'étude sonl a 
mener, meltanl en jeu des acleurs locaux el élrangers. La présenlalion qul suit esl 
personneffe el tres "primitive", mais elle perrnet de dégager quelques pistes. 

VOLET 1 PRÉLlMINAIRE: CONTACTS AVEC LES ACTEURS DE LA pGCHE ET DE 
L 'AQUACUL TURE 

Objectlfs: 

-<légager un schéma primaire da I'activité et comprendre les institutions qui y so nI liées, 

-bilan sur les potentiaJités de I'activité en matillre de développement de la région, 

-identifier des problemes spécifiques, 

Actlons: 

. -rencontres diversas: institutions, recherche, politique, production; 

-visites de sites de production et de recherche . . 

Partenalres: 

-les institutions 

-les universités, 

-quelques gros producteurs dans différents domaines de la production. 

VOLET 2: ORGANISA TION ET ÉCONOMIE DE LA pGCHE ET DE 
L 'AQUACUL TURE 

Objectlfs: 

-connaissance approfondie du tissu régional de I'activité, 

-étude délaiffée de quelques sites cibles, 

-marchés el productions traditionnelfes 

-Atouts et contraintes da la production. 

Actlons: 

-travail important d'enquétes dans différents départements cibles sur la production et la 
vente, 

-bibliographie, 

-missions dans des régions présentant un potentiel, 

-sur la base du voletl, identifier et rencontrer les responsables des rouages principaux de 
I'activité. 

C/ATd. c., 



10 
Congr • • lotIno-omértcain d'oqUIIQJIIUr •• Bogo ... Octobr. ,_ 

Partenalres: 

-Universités (étudiants en particulier pour les enquétes), 
-institutions, 

FAO et organismes de coopération. 

VOLET 3: PRODUCTION, TECHNIQUES ET ENVIRONNEMENT 

ObJectlfs : 

-consolidation des structures existan les 

-développemenl de nouvelles slruc1ures 

-meilleure connaissance des espéces locales 

-intégration des contrainles d'environnemenl dans la production. 

Actlon : 

-coopération scientifique avec les organismes de recherche locaux et coordination de la 
recherche au niveau régional, 

-recherche spécifique sur I'alimentation a partir de ressources locales, 

-transfert des connaissances et des technologies vers les producteurs, 

-formation a la geslion de la prophylaxie. 

Partenalres: 

-les producteurs quelque soit I'échelle de la production 
-universilés centre de recherche, 
-instilutions régionales, 

-coopération étrangere. 

VOLET 4: VALORISA TION DES PRODUITS DE LA ptCHE ET DE 
L 'AQUACUL TURE 

ObJectlfs: 

-améliorer la posl-récolle des especes locales, 

-évaluer le potentiel des espéces locales en matiere de transformation, 
-trouver des solutions locales aux problemes de logistique. 

Actlons: 

-faire un bllan sur les techniques tradilionnelles, 

-faire un bilan sur la Iogistique, 

-faire des essais de transformation et de commercialisalion des produits transformés, 

-développer de nouveaux procédés correspondant aux marchés locaux. 

Partenalres: 
-gros producteurs ou coopératives susceptibles de se lancer dans la transformalion, 

-universilés el cenlre d'apprenlissage, 
-coopératlon In.tematlonale. 

G/ATde Cal 
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VOLET 5: APPLlCA TIONS 

Quelques exemples de ce qui pourrait étre fait: 

1. Transformatlona du tIIapla, du bagre et du cachama 

Le bagre et le cachama peuvent produire des. animaux de taille importante et de chair tres 
appréclée pour le premier et moyennement appréciée pour le second. Le tIIapia est le 
poisson le plus consommé, mais sa taille modeste «400g) a la sortie des élevages reste un 
handicap. 

Pour chacun des ces poissons de grosses productions sont déja en place et les 
producteurs sont tres intéressés par de nouveaux débouchés pour leur produit. 

2 Allmentatlon anlmale el ressources locales? 

L'enjeu d'une telle recherche est tres important. Le premier poste de dépense d'un 
élevage est I'alimentation. Les coopératives de petits pécheurs ont une expérience a 
partager en matiére d'utilisation des matieres premieres agricoles locales. Le développement 
de I'aquaculture de pelite échelle passe par la produclion d'aliments locaux a partir de 
produits locaux. 

3 Lea mangroves de la cOte pacifique: de nouveaux altea de productlon? 

Ces milieux peu connus sonl Ires riches en especes mais également fragiles. Bien 
connailre leur équllibre perrnettrait peut·étre d'en faire des lieux privilégiés de production de 
larves de tout type de poisson . 

4. Le développement de atructurea coopératlves 

Le CIRAD·EMVT possede une tres forte expérience de lerrain en Afrique. Ces structures 
sont une garantie de mainlien d'un lissu d'aclivité dans certaines régions. Mais tout est a 
faire. 

CONCLUSION 
Ce rapport de mission contient quelques pistes de travail. Avant loute chose, réaliser des 

missions d'identification des besoins des aquaculteurs et pécheurs sur le terrain est 
indispensable. Des sites privilégiés seraient le bas "euve Orénoque au Vénézuela, les 
llanos colombiens, et la cóte pacifique coIombienne et équalorienne. 

G/Ardo Cal 
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Annexe 1 

CENTRO NAUTICO PESQUERO 
• SENA 

71\'" 

S
· --, 

' ; ~ , El Servicio Nacional de Aprendizaje 
. SENA en cumpllnuento de su Impor-

tante labor de redistribución del 
ingreso ha buscado llegar con la Formación Profesio· 
nal Integral a sectores cada vez más amplios de la 
población y por ello construyó en el año de 1971 el 
Centro Náutico Pesquero de Buenaventura para 
estructurar. y organizar una acción que se desarroUaba 
dispersamentedesde 1968, 
Colombia por su ubicación geográfica privilegiada 
tiene acceso directo a los dos oceanos lo cual le da 
un gran potencial náutico y pesquero. 
Este Centro es la alternativa de capacitación de la 
Costa Pacifica para enfrentar los retos de las faenas 
del mar y las tareas relacionadas que ellas requieren 
a traves de formación profesional integral en 
navegación, pesca, p,rocesamiento de productos del 
mar, comercio. mantenimiento, refrigeración y salud 

I 

El SENA contribuye al mejoramiento de la calidad 
de vida de un mayor numero de colombiano v al 
desarrollo economico de la región v del pais 
propiciando la realizacion humana, el desarroUo de 
capacidades y habilidades para enfrentar el 
presenteyconstruir el futuro 

~ 
~ 

Laciudad de Buenaventura. princi. 
pal pueno colombiano en el Océano 
Pacifico y uno de los mas imponan 
les en Su'r América, liene una pobla­

cion aproximada de 150 000 habitantes y una allura 
de siete metros sobre el nivel del mar. Su temperatu­
ra promedio es de 28 grados centigrados y su clima 
es tropical humedo y lluvioso. 
Casi todas sus actividades económicas giran en 
lorno al movimiento ponuario. el comercio es muy 

CIAr de Cal 

I 



activo contando para ello con numerosos almacenes; 
la industria apenas comienza a desarrollarse; su 
riqueza mineral es apreciable, pero su explotación es 
incipiente. El MARes su principal fuentey riqueza . 
Buenaventura tiene su vértice mas externo en la isla 
Cascajal y se une con la parte continental de la 
ciudad por medio del puente EL P fÑAL 
La avenida Simón Bolívar se constituye en 15 
kilómetros de columna vertebral de la ciudad. 
A la altura del kilómetro cinco se encuentra el 
Centro Náutico Pesquero. 

a 
i ,. 

¡r,~ . ... __ 
El Centro Náutico Pesquero del 
SENA tiene como objetivo capaci 
tar técnicamente los trabajadores 
con enfoque integral y espíritu 

empresarial para incrementar la producción y el 
bienestar, cuenta con unainfraestructurafisica con 
vías de acceso adecuadas y salida directa al Mar 
. gozando de libre tránsito para efectuar sus faenas de 
capacitación. 
Acorde con las políticas del SENA, en el Centro 
Náutico Pesquero las personas son lo mas impor­
tante, por eso cuenta con el personal capacitado 
que goza de la experiencia de trabajo que se requie­
re para atender las diferentes necesidades de capa­
citación, asesoria y asistencia técnica, social y 
empresarial que requiere el medio externo . 
El conocimiento del entorno físico y del medio social 
se devuelve en acciones pedagógicas que benefician 
los logros de la F orrnación Profesional Integral en la 

Costa Pacífica 

d· -. El consumo de pescado en Colom 

" ~ bia es de aproximadamente 4 .5ki1o 
. ' . .. gramos por persona año y las 

investigaciones sobre el procesamiento de productos 
marinos es relativamente nueva en el pais. 
Es un reto aumentar los niveles de consumo. 
El SENA a partir de convenios de cooperación 
técnica con otros países ha venido apropiando 
procesos tecnológicos para elaborar productos 
acordes con nuestra cultura, condiciones,infraes­
tructura fisica, calidad de la materia prima, disponi­
bilidad de ingredientes y conservantes quimicos. 

Las aguas del Océano Pacifico Colombiano son 
ricas en variedades de especies de peces y mariscos 
que pueden usarse en la industria de la alimentación. 
El S EN A viene empeñándose en realizar investiga­
ciones, cursos y acciones de divulgación tecnológica 
que le perrn.ita coadyuvar a la implementación y 
ejecución de planes de desarrollo del sector 
pesquero y de las comunidades de zona a través de 
una capacitación que se adapte a las realidades 
sociales, económicas, politicas y tecnológ icas de los 
empresarios y trabajadores. 

~; :" Los empresarios, ~dministradores, 

H
~· 

. ~.. productores, trabajadores, y usua 
.' rios en general que deseen infonna 

. ción o servicios del Centro Náutico 
Pesquero deben dirigirse al 

SENA . 
CENTRO NAUTICO PESQUERO 

CARRETERA SlMON BOLlVAR KM 5 
fND1 CA TlVO 9224 

FAX .. 
TELEFONOS 
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DEDITOS 
DE PESCADO 

.. 

I 
I 
I 

.1 

l. DEFINlCrON 
Los Deditos de Pescado son productos 
elaborados a partir de la pasta de 
pescado. 
Esta puede ser de una especie o de 
varias especies de pescado. En esta 
fórmula se trabajó con pasta de varias 
especies. 

La forma Dedito se obtiene al embutir la 
pasta mezclada con los ingredientes en 
tripa tipo salchicha se pone en cocción 
hasta obtener ochenta (80) grados 
centígrados de temperatura interna. 

2. FORMULA 

MA fERIA PRIMA 

Pasta de pescado 

INGREDfENTES 

Sal 
Cebolla cabezona 
AJo 
Comino 
Leche semidescremada 
Huevos 
Harina de Trigo 
Acido Ascórbico 
Cilantro 

100.0% 

2.0% 
15.0% 
50% 
1.0% 
4.0% 
1.0% 
5.0% 
04% 
2.0% 

C E,..,iRO N~LTICO P ESO:" FRO 
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3. PROCESO 
- Cuando se tiene elaborada la pasta, esta 
se lleva a la mezcladora donde se le 
adicionan las verduras y se procede' a 
mezclar hasta homogenizar. 
- Las verduras deben estar previamente 
escaldadas y secas de la húmedad 
externa. 
- Posteriormente esta pasta mezclada se 
llevará a la moldeadora a la cual se le ha 
colocado el cabezote apropiado. 
- Con anticipación se debe alistar un 
recipiente con agua tibia con temperatura 
de 400 45 grados centígrados. 
- Recibir los Kamabokos de la 
moldeadora en agua tibia por tres (3 ) 
minutos. 
- Coloque plástICO sobre las bandejas del 
vaporizador. 
- Retire los Kamabokos del vaporizador 
y sométalos a refrigeración en agua fría 
con hielo. 
- Deje que los Kamabokos se sequen de 
la humedad externa . , 
- Frite los Kamabokos en aceite caliente . . 

. 'c}entc;> setenta ( 170) grados .' 
. centígrados,' hasta que tengan un color · • , ' 
agradable. . 
-: Deje reposar o enfriar los Kamabokos a . , 
la temperatura del medio ambiente. 

~ I 1 ' • 

\ . ~ Empaque a~ , vacío . " 
. - Caliet!!e,los'Kamabokos empacados, 
en agua hirViendo hasta ochenta (80) 
grados centígrados int~ rnos. 

'. 

• 'SENA 

'71\\ 
Olfas ricas v nutri tivas recetas con productos del Mar 
que estan a su disposición: 

• S UR IMI PASTA DE PESC.illO ESTABILIZADA 
• KA MABOKO 80~!8A y BOMBtTA 
• KA MABOKOCOJ'QL'ESO 
• KA :IoIA BOCO CON VERDCRAS 

• HAM BURGUESADEPESC.illO 
• C AM A RON .·\PA'JADO 
• CRO() UET A I)E CA~I .\RO:-: 

• D EDITOS DE PESCADO 
• T ORTA DE c.-\.~L~RO:-: 

t ._. • 

d' _t .. · Los empresarios. ~,dminislfadores. 
I r :~~~ productores, trabajadores, ~ ~uanos. ea 
.. '" . general que deseen mayor ml:onnaclOM 

servicio,s del. Centro N áutico Pesquero 

.• - Deje secar las chuspi}S del Kamaboko, .1 
pueden_conservarse en refri geración de I 

SEl'/A 
CENTRON~unCOPESQUERO 

CARRETIRA"Th.;"' NBOLN ARKMl 
rND¡CA 1lVO 922l 

cero (O) a cinco (5) grados centígrados ¡. 
por tres (3) meses. ¡.. , ' . __ -'-I _______ -;-________ ~_~_~¡; 

. ...... . 25 101 
.. .... ... 251li 
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• • • TORTA 
DE CAMARON 

l · 
.. 
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I 1. DEFrNICION 
i 

i Es un producto que resulta de mezcl~ 
! pasta de pescado, camarón crudo ' , , 

l desvene nado con los ingredientes. 
i PUede ser de sabor dulce ó con saL 
i 

! ') fORMULA 

:VIATERIA PRltvlA 

I Pasta de pescado 
! Pasta de camarón 

1 NGREDlrXI ES 

1 

1 Salo azúcar , 
1 Harina de trigo 
I Mantequilla , I Huevos 
I Polvo de hornear 
, AJO 
:. 

, 
1 

' 3. PRocEso 
, 

20.0% 
80.0% 

2.0% 

10.0% 

30% 
2.0% 

¡ La materia prima mezclada con los 
I inQredientes se colocan en moldes de , -
: aluminio de una libra v se lleva al horno 
: eléctrico por una ( 1) hora a doscientos 
, CIncuenta (250) grados centígrados. 
! A los moldes se les debe untar 
! mantequilla y luego rociarles harina de 

trigo para que no se pegue la mezcla del 
. molde. 
: Se sabe cuando está el producto al 
, introducir la punta de un cuchillo y este 
: sale facilmente sin residuos de producto. 



Se deja enfriar y se empacan en bolsas 
de polietileno ó empacar al vacío. 
Es requisito empacar el producto frío , 
porque si se empaca caliente ó tibio le 
caen hongos durante la conservación. 
La conservación es en refrigeración de 
uno (1) a cinco (5) grados centígrados. 
Si la temperatura es estable tiene una vida 
útil de quince (15) días . 

4.CONSUMO 

Se puede consumir fria acompañado de 
un jugo ó una gaseosa. También con 
ensalada de papa fría. 
Cuando se quiera emplear caliente se 
utiliza el homo eléctrico a cien (100) 
grados centígrados durante tres (3) 
minutos, si es microondas cuarenta (40) 
segundos y se acompaña de una 
ensalada de verduras ó frutas. 
Se puede ofrecer como pasabocas. 
Es un producto graso. 

Otras ncas y nUlntivas recelas con proouctos del Mar 
que ~:Hán a su JIspos lclón: 

• S URIMI P.\S r,\ DE PESC,\OO ESTAIlILlZADA 

• KA~IABOKO BOMBA y DOMBITA 
• KAMA BOKOcONQtjESO 
• K-\'tIABOCOCONVERDCRAS 
• HAM BURGUESA DE PESCADO 
• CAMARON .~PANAOO 
• CROQlJETA DECAMARON 
• DEDITOS DE PESCADO 
• TORTA DE CA\tARON 

11:1 I 
.. ~~ 
~~."'. 

1.. · 

Los empresarios, administradores, 
productores, trabajadores, y lISI!"­

nos en general que deseen mayor 
in1ünna cJón (j servicios del Centro 

Nalll:co Pesquero deben dirigirse al 

srn.l 
CENTRONAUTICOPESQUERO 

CARRETERASIMONBOLIV ARKlIH 
INDICATIV09221 

FAX... ... .. ...... ..... ...... 25 101 
TE1EFONOS.. .... . ... . 25JJ! 
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OKO 
CON VERDURAS 

1. DEFINICrON. 
Este es un producto moldeado en el que 
se ha empleado pasta de Toyo y de 
Cherna en prOporciones iguales del 50 
%. Recibe este nombre porque a la pasta 
se le han mezclado algunas verduras. 
En la preparación de éste Kamaboko se 
utilizan verduras como: la zanahoria, las 
arvejas, los garbanzos; las lentejas, la 
cebolla, las habichuelas, etc. 

2. FORMULA 

!'.\A TERIA PRIMA 

SURIMI DE TOYO 
SURIMI DE CHERNA 

SUBTOTAL 10ü% 

INGREDlENlES 

Sal 
Glutamato monosódico 
Vino blanco 
Clara de huevo 
Harina de trigo 
Maizena 
Agua (hielo) 
30.0% 
Zanahoria 
13 .0% 
Arveja 
13 .0% 
Ajo 
Salsa de pescado 

To tal -------

50% 
50% 

2.3% 
0.5% 
2.5% 
4.0% 
7.0% 
4.0% 

2.0% 
3.1% 

181.4% 

CENTRO NAV"TlCO PESQUEJl O 
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3. PROCESO 
- Cuando se tiene elaborada la pasta, esta 
se lieva a la mezcladora donde se le 
adicionan las verduras y se procede a 
mezclar hasta homogenizar. 
- Las verduras deben estar previamente 
escaldadas v secas de la húmedad 
externa. 
- Posteriormente esta pasta mezclada se 
llevará a la moldeadora a la cual se le ha 
colocado el cabezotc apropiado. 
- Con anticioaciv l1 se J~be alistar un 
recipient~ con 3;ua li b;,-: COIl temperatura 
de 40 o 4: gr3d c~ c;::~tJgrados. 
- Recibir los I<.éU11abo[..:os de la 
moldeadora en .1gua libia por tres (3) 
minutos. 
- Coloque pl6stlco sobre las bandejas del 
vaporizadD[ 
- Retire los K.",,,~J0 k cs Je l \aporizador 
y som ~ ~qlüs;¡ r ~ !-I 'ger;¡ción en agua fría 
con 11;,: 1,) 

- Deje (1; !-2 los :< :..:nl~:bo¡'{)5 se sequen de 
la hUln , .-1·, , 1 .,. 0.-, .. , 1 • ,"' , .\,.1,..... .... . • . 

- Frite los ¡',,: Io .';)ü~JS en acei\e caliente 
a cie nw se'~nU i I ~n) grau'Js 
centigrados . . :J:::.l '_1[;(; tengan un color 
agradable. 
- Deje reposar o enfriar 105 Kamabokos a 
la teli' ) 1~ rat'_:r3 del ,l1edi0 :1111 biéflte. 
- Em;X1Ll'JC Ji vacío) . 
- Caliente les Kamnbokos empacados, 
en aglia hii' ¡endo hasta ochenta (80) 
grados c<':lll:~r. ,,! o .' ¡/liemos . 
- Deje secar las chuspas del Kamaboko, 
pueden COrlseryarse en refrigeración de 
cero (O) a cinco (5) srados centígrados 
por tres (3) meses 

Irr~ R-.cqAV--:<.o fu cÁ~ 
~ +~d.- u~ o 'Q J. .J..~) ~ 

tf . ~) 
~~~ ~ 
~le.r--
~"eUtL., {~ ~ 
~. 
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Otras ncas y nutntivas recetas con productos del Mm 
que: t:slan a su dispOSición: 

• SURIM I P.'STA DE PESCADO ESTABILLZADA 

• KAMABOKO BOMBA y SOMBrrA 
• KAH-\1I0KO cONQL'ESO 
• KA:\IABOCO CON VERDURAS 
• HAMBURGUESA DE PESCADO 

• C.-\~[ARON A?A."ADO 
• CROQUETADEC .. \.\tARON 

• DEDITOS DE PESCADO 

• TORTA DECAMARO N 

ff' ~ Los empresarios, administradores, ~
~rí] 

· ~~~ productores, trabajadores, y usuarios 
~ _ general que deseen mayor infonnac~ 

servicIOs del Centro Náutico Pesqu<r. 
deben d¡r:glCse al 

sr 
CENTRONAUDCOPESQUIl 

CARRETERASIMONBOLlVAR~ 

INDICATIVO, 
FAX ........ ... ............................ .li 
TELEFONOS ........................ 2í 
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Annexe 2 

Experiencias en Tecnologra de Post - Cosecha de Pescado, 
desarrolladas en la Estación Pisclcola Alto Magdalena. Gigante 

Huila Colombia. 

LUIS ALBERTO CASTILLO 
Técnologo de Alimentos. 

INTRODUCCION 

La Estación Pisc[cola Alto Magdalena. del INSTITUTO NACIONAL DE 
PESCA Y ACUICULTURA. En'dad adscrita al Mlnisteno de Agricultura. 
se encuentra locaJjzada en el MunidpiQ de Gigante distante 84 Km 
al sur de Neiva Capital del Departamento del Huila Colombia. Con 
una altura sobre el nivst del mar de 980 m, Reg6n en la OJal se 
desarrolla ampliamente la Acuicultura, 

A !rayes de esta Estadón se realiza el fomento, capacitadÓfl y prodJcclón de"afevino9 de dterenles especies 
aculcolas, 

Durante 1988 a 1991 S8 adelantó el proyecto 'Oe.arrollo de la Acuicultura en Colombia' .COLCIENCIAS - CIIO 
. INPA cuyo objetivo Iu~ el de integrar las áreas biológica, socio-económica y de post-producdón. 

En esta última, se adecua la teCl101ogfa de conservación, procesamiento y aprovechamiento de especies de 
Pisciculrura de Bg..¡as cálidas, con referencia a la MoJar~B plateada (Q. niloticus) y Carpa (Cyprinus carpio). 

Asi mismo, difundir los diversos proceso8 tecnológco8 en pOSl-Cosecha, a nivel de extensionlstas de las 
UMATAS, instituciones, pescadores anesanaJes, comunidades y usuarios del sector piscfcola. Esto, mediante 
programas de capacitación. 

Se desarrollan altema~vas de procesam8l110 y conservación del producto, para prolongar su vida úlll y 
obtener productos de alto valor lecnológlco, nutndonal y de caJldad. Se genera asi. un valor agregado y al 
mismo tiempo se aportan diversas formas de presentación para el consumo, d~ prociJcto pesquero. 

A continuación se presenla una \<i9ión gobal de lo desarrollado en esta área. 
! 

1. PASTA DE PESCADO 

Uamamos Pasta de pescado Ó Surimi a la came de pescado blanqueada (lavada), molida. mezclada, con 
azuc8r y poli fosfato (afg.mBs veces con sal), empacada, congelada y conservada como materia prima para 
la elaboración de productos alimenddos indUSb'ia/es. 

Su Tecnologfa trata de los cambios estructurales qJe sufre la prolefna, al aplicar una serie de tratamientos 
que hacen posible el mejor aprovechamiento de las propiedades funcionales de las prolefnas como son : La 
capacidad de retendón de ligua, emulsificar grasas y gelificarse. Permitiendo de ese modo su almacenamiento 
por largos perlados de tiempo de los recurS08 hidrobiológicos en forma de Pasta. 

El procasamiento del pescado en ronna de pasta, permIte emplear cualquier tipo o variedad de pescado como 
materia prima, teniendo en ~enta su dsponlbilidad perman9f1te y abundante asi como también el precio de 
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adquiskión. 

PRODUCTOS ELABORADOS EN LA ESTACION PISCICOLA ALTO MAGDALENA 

1. Elaboración de Pasta de pe9cado a partir de Calpa (CYPflnus carpio) 

OBJEnVOS 

Prolongar el almacenamien to y fa vida útil mediante el manejo del frfo oorante el proceso de elaboración de 
la pasta 

Aprovechamiento de especies acu(colas ~e por escaso mercadeo no forman pBlte del consumo de cada 
región, debido entre otras a las bajas caracterlslicas organoléplicas que presenta la especie. 

Entre estas la Carpa (Cyprinus carpi o), fomentando su consumo medanle el empleo de técnicas alternativas 
de preparación cíferentes a las tradicionales. 

PROCEDIMIENTO 

Materia prima: Carpa (Cyprinus carpío) 

¡ 

Una vez realizada la captura, pesaje .y sacrificio de los peces, se hizo un corte ventral pBfa extrOsr las 
visearas. Con lo ayuda de pinzas y cuchillo se, desollaron dos pieles por ejemplar; eS[as se descarnaron, 
lavaron y se extendieron en bclsa de políetileno almacenándolas en congelación. 

FILETEADO: Mediante este proceso se obtuvo filetes que una vez pesados se conservaron en agua helada 
(5 OC) se obtuvieron trozos de mas ó menos 5 cm y se almacenó a · 10 OC. 

, 
Cómo subproducto final se obtuvo hueso. Además se extrajo la hip6fisis mediante un corte craneal y se 
conservó en acetona pura con el Ifn de deshidratar y conservar para ser utilizadas en indJcci6n de peces. 

ELABORACION DE LA PASTA 

DescongeladÓrl del filete - Lavado (3 veces el peso en agJa, 30 min) - Escurrido (lona 6 fibra, bajo 
relrigeraciÓrl) - Prensado manual - PeBaje y cálClJlo de ingrecieote. - Molida (adición de sal) 
. Mezda manual· Elaboración de subproructos. 

Para la elaborBclón de 'hamburgJesa S8 molde61a pasta en unidades de 75 gr aproximadamenle. Se precoci6 
20 minutos a 80 OC, se enfrió en hielo almacenándose en congelación. 

Para ta obtención de Chorizo, parte de la pasta se mezcló con tocino de cerdo, cebolla larga, visceras de 
Carpa; los chorizos se embutieron en tripa de cerdo. dvidda en porciones de mas o menos 15 cm de largo. 

Se sometió a proceso de escaldado en agua a 100 OC por 30 mino El ahumado se realizó en un tiempo de 
2 horas con temperatura promeao de 32 OC, para su poslerior mad .. Hación. 

2. PROCESO DE SECO SALADO 

OBJEnVOS 

Aplicar la tecnologfa de la conservación en seco salado para lBS especies Mojarra plateada (.Q. nilobcus) y 
Carpa (Cyprinus carpio), 
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Utilización de técnicas de manipulad6n y conservaaón para disminuir la pérdda de producto en época de 
abundancia y minimizar costos de producdón . 

Transferir 8 exlenslonlstas esta lecnolog(a, igualmente Incrementar la presencia Instltudonal en las 
. comunidades. 

FUNDAMENTO TEORICO 

Por ser el pescado un producto altamente perecedero debe tratarse con normas elementales de higiene y 
conservacIón con el Nn de mantener su eq.Jilibrio alimenticio y nutricional. Es un proÓJcto susceptible a 
alteraciones ocasionadas por factores como: acción bacteriana. enzlmálica. degradación protélca y oxidadón 
de grasas. 

El salado de pescado como método de preservar, consiste basicamente en la penetración de la sal en el 
músculo del pescado provocclTldo pérdida de agua por parte de este, produciendo des"lidratación parcial de4 
produclo. 

La utilización de preservan tes y antioxidantes ayudan a mantener por un perrodo mas largo la vida util del 
producto sin allerar su calidad nutricionaL 

MATERIALES Y METODOS 

Materia prima: Mojarra plateada <º"- nilolicus) y Carpa lCyprinus carpio). 

Materiales: Recipientes plástfcos, agitador de madera, sru pura. preservan tes, anaoxidarHes, ruchiJJos. 
desinfectantes y secador solar. 

El corte empleado fué el ·corte mariposa·, el cual se rea/iza partiendo de la base de la cabeza a lo largo de 
la reglón dorsal hasta la aleta caudal. 

Lavado: Con agua corriente en abundancia. 

Desangrado: Salmuera al 3 % Pior 30 minutos. Eliminar sangre y mucua de tal manera da obtener un mejor 
producto. . 

Pre-tratamipnto: 'En esta etapa se somete el prOducto 8 una solución de preservan tes y 'Slnergéncos Que 
protegen el producto ~nal. Asi mismo antioxidantes que retardan la oxidadón de grasas. 

Para 10 kilos de Pescado: 10 litros de agua. 300 grs de sal. 20 gr.s de ácido dtrico, 20 grs de sorbata de 
potasio 6 benzoalo de sodio y 2 gr5 de 8HA (butil hidroxi anisol). 

Salado: Método salmuera concentrada 30 % por 48 horas. 

Lavado final: Agua corriente por aspersión para eliminar suciedades. sangre. exceso de sal para dar1e mejor 
presentación eJ proÓJclo terminado. 

ESaJrrir, orear y secar (secador solar). E.mpatl)6 y almacenamiento en reapientes plásticos o empaques 
sintéticos. 

3. ELABORACiÓN DE 'CHICHARRÓN DE PESCADO' 
A partir de Mojarra plateada ~ ni/oticus), utilizando el filete para dar1e una forma áferente de presentadón 
y procesamiento; propIciando una nueva alternativa de mercado. 

METODOLOGIA 
Se procesaron 20 ejemplares de Mojarra plateada ~ niloticus) 
Peso promedio 385.83 gr 100%, 
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Peso canaJ 
Peso filele (2) 
Peso hueso 
Vrsceras 
Agalla. 

FORMULACION 

Filete de Mojarra 
Maizena 
Sal 
Ajl 
M.S.G 

PROCESO 

326.66 gr 
133.16 gr 

177.66 gr 
42.83 gr 
19.16 gr 

2000 gr 
1600 gr 

72 gr 
7.2 gr 

18 gr 

84.57 % 
34,57 % 

46.09 % 

11.09 % 
4.96 % 

Evi.cerado (lavado y pesaje) - Fileleado (pesaje) - Molido -
Mezda (carne, maizena e ingreáentes) - Moldeado - Vaporización -
Enfriado - Tajado - Secado - Freido - Empaq.¡e. 

4. CURTIEMBRE DE PIELES 

Las pieles de pescado se presentan como una altemativa a desarrollar qJB genera valore9 agregados cuando 
se obtiene filetes como otra forma de presentadón del producto en et mercado. Además. estas pieles 
presentan caracterlsticas particulares de apariencia y textura. constituyendo una innovadón en la presentad6n 
del cuero. 

DESCRIPCION DEL PROCESO / 

Obtención de la piel : Una vez eviscerado se realjza un corte a cada lado del ruerpo def pez delimitando el 
área máxima de piel. . 

Mediante el uso de pinzas se hala. de la parte superior haoa la cola del pez. 

Encalado: El obJellvo es separar las escamas y desinfecta! ulillzando cal y sulfuro de soda. 
Oesencé'Jado: Proceso ~rmlco que elimina la alcaJinida~. Agente desencaJante, sulfato de amonio. 
Blanqueado: Empleando bisuUito de socio. 
Pickelado: Proceso que acondiciona la piel para la fijación de tratamientos posteriores. Se emplea sal y ácido 
sulfúrico. 
CrQmado: Permite la fijación definitiva de la estrucbJra de las nbrss. mediantB el empleo de óxido de cromo; 
incorporado uniformemente por medio de la neutralización. 
Recurtido: Se somete' las pieles nuevamente a la acción del cromo. 
Teñido: Se da una coloración base al cuero, para la9 operaciones posteriores de acabado, 
Engrase: Mediante el empleo de aceite9 y numentes se proporciona sua.vidad y firmeza at cuero. 
Las pieles se exUenden para evitar que S8 contraigan, secando a la sombra a temperatura ambiente. 

RENDIMIENTO EN OBTENCION DE FILETE DE CARPA (Cyprinu. carpio) 
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Vis ceras Peso Filete'¡ " Rendimier Peso vivo Peso Peso Hueso ¡ 
gr gr gr gr Filete ( \ 

I 

I I I 
65 00 950 2850 2700 43.8 

3500 650 1500 135 0 42.8 

4000 650 185 0 1 50 0 46.25 

4300 750 2230 1320 51. 8 

1550 120 805 625 51. 93 

4475 750 2375 1350 53 .0 

52 00 700 2400 2100 46.15 

4800 700 I 2400 170 0 5 0 .0 

En algunos ejemplares se realizó descarnado manual entre las 

espinas lo que ocasionó un mayor rendimiento en carne. 

El peso de las pieles no se tuvo en cuenta. 
ANALlSIS DE COSTOS DIRECTOS PARA LA ELABORACION DE HAMBURGUESA 
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INGREDIENTE 

Carpa (f ilete ) 
Sal 
Azúcar 
Cebolla cabezona 
Condimen t o 
Pan molido 
Poli fas fato 
Acido ascórbico 

SUBTOTAL 

Menos merma (3 %) 

Pan hamburguesa 
Ace ite 

TOTAL 

$ Kg 

2000 
120 
340 
800 

2500 
1100 
3700 

O 

o 
1000 

COSIO de 1 K9 = 23.429 / 12.738.38 = $1839.24 

Coslo de 1 9r = 1839/1 000 ~ $1.84 

COSIO de la hambu rguesa de 75 9' aprox. = $138 

Mas 10 % de cesios por ag,J8. empaq..res. 
electriddad y combustible = $13.8 

COSTO TOTAL POR HAMBURGUESA $151 .80 

I 

% 
Utilizado 

61.77 
4.0 
2.0 

1 2 . 60 
0.05 

19. 50 
0.03 
0.05 

10 0 

o 
O 

Gramos 
Ut ilizados 

9500 
380 
190 

1200 
4.75 

185 0 
2.85 
4 . 75 

13.132,35 

393,97 

1 2.738,38 

o 
300 mI 

12.738,38 

ANAlISIS DE COSTOS DIPlECTOS PARA LA ELABORACION DE CHORIZO AHUMADO I 
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Costo 
To t al 

($ ) 

19000 
46 
65 

960 
12 

203 5 
11 

O 

22129 

100 0 
300 

23421 
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1I % I NGREDIENTE $ Kg Gramo s Costo 
I Utili zad o Utilizados Total 

, ( $ ) 

Pasta de pescado 1 87 8 61. 2 2 3 00 0 5610 
Tocino de cerdo 1 60 0 10. 22 500 80 0 
Vís c era de p escado O 14.28 700 O 
Cebolla l arga 4 00 4 . 08 20 0 80 
Tripa de cerdo 100 0 10 . 21 5 00 500 

----- ---- ----- ------ ---- - --

SUBTOTAL 1 00 4 90 0 699 0 

Menos merma (3 %) , I I 1 47 I 
-- --------- -------

TOTAL 

oslo de 1 Kg = 6990 /4753 = $1470 
·oslO de 1 gr = 1470/1000 = $1.47 
;0510 de chorizo ahumado de 45 gr aprox. :: $66 
"as 10 % por otros coslOS directos = $6.6 
;OSTO TOTAL POR CHORIZO AHUMADO = 

47.53 

I 

$72,60 

NOTA: Estos sencillos análisis de coslos se calculafon sin Incluir la mano de obra. pues esta se considera 
como una acti.vidad adjunta a los propósitos de la Estación Pfsdcola. 
En caso ¡je prelender elaborar e.lo. prociJclos a nivel inciJstrlal (con carga credldda) ••• debe calcular tanto 
los costos directos como los COSIOS incireclOs. 

BIBLlOGRAFIA 

Proyecto MOesarroUo de la AruiOJllIra en Colombla-, CIIO· COLCrENCIAS - tNPA. Area de postproducdOn, Estación 
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LUIS EDUARDO WONG, Gula Práctt<:a de Manipuleo y ConsOfVadón de Peseado, Progama Regional de 
Cooperadón Técnica para la Pesca. INPA. Buenaventura ColombIa. 1990. pp 1 ·17. 
Memorias VII Seminario de CooperaUv8s P89qUSras. Clfganizadón de Ayuda al Desarrollo. AJlanza Cooperadv8 
Inlemacional Comita de Pesca Zengyoron - Japón, DANCOOP, ANPAC, CaTlagena y Bogolá Colombia M",zo 10-
lB, 1991.pp 109-113. 
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Corporación Nadonal para el Desarrollo del Chocó. CODECHOCO. Documento Informad Ófl sobre Prod.Jclos y 
Procesos. pp 2 - 5. 
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Señor Acuicultor ... 
Certifique sus productos 

y conquiste los mejores 
mercados internacionales! 
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Los mercados Internacionales son cada vez 
mas exigentes con los productos 
alimentarios frescos y procesados Que 
traspasan las fronteras para el consumo de 
sus habitantes; las difcl'entes comunidades 
económicas como la Eur'opea y otros 
mercados como el Japón y los EEUU exigen 
e imponen controles cada vez más rigurosos 

en cuanto a un amplio 
rango de caracteristicas 
de los productos, como los 
sistemas de !'ecolección, 
pr'OCe!ialllJent.o , manejo. 
empaque y LPanspor1.e, 
con especial énfasis en los 
alimentos pel'ccederos 
fl'escos y pl'ocesados. 

Garantice su permanencia en el 
mercado! 

El mercado moderno requiere del 
productor altos indices de productividad y 
co mpeLit.ividad que le pt~rmit.a.n tener 
calidad y continuidad en sus suministros 
ante los mercados internacionales , 

, 

I;rt.mlmnnw existe la tR.IlUencia en 
o¡'gall lzac;lo lles poi ¡(,Icas de algu nos paises a 
protege!' el medio ambient.e, lo que impone 
múltiples condiciones a los s isLemas de 
pl'oducclon . 

POI' t.odo est.o SP. L I:ada vez má.s 
necesario inverLiI' C lI la certificación de sus 
product.os par'a ase¡rural' asi impo l'tantes 
mercados intel'naclOnales y garantizal' el 
éx it.o de sus negocios, 

~.(.'OI1 ( 
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Certifique 
su futuro! 

~ La Corpor'ación Co lombia Internacional 
es la primera enLujad éU! l 'edit.ada por la 
Superint.endenuia de Industria y ComCl'cio 
y por el GobienlO Nacional para cel'Lificar 
confol'mldad con normas illternacionales y 
estándares de calidad en productos 
alimentarios biológiCOS. 

~ Nuest"os prog,'amas de cel't.lflcación y 
la met.odOlogia de análisis sp.gUn los 
sistemas H.A .C.C.P. (aná.IiSis de r'iesgo y 
PUlltoS cl'iticos de conto l'ol) 
Int.ernacionalrnent.e aceptados, garantizan 
la sel'iedad de nuestra certificación, 

~ La COl'pol'ación Culombla Jnte,'nacional 
se est.á. vinculando con insLiLuclones de 
certificación reconocidas lntel~nacionalment.e 
como la N. M . F.S. para estal' acorde con 
Lodas las nOl'mas en proouct.os biológicos, 

~ Tenemos acuerdos con entidades 
cel'Uficadol'as ampliamente reconOCidas por 
la Com unidad Europea, 

~ Cert.ificamos Calidad (Ít..::.;de el moment.o 
ue la capt.ul'a hasta el tl'anspol'te del 
PI'OOUCLo tel'minado. 

~ Desar'rollamos sistemas de 
aseguramiento y control de calidad para 
plantas pesqueI'as, bajo técnicas y normas 
ap¡ 'Obaclas inteI'nacionalment.e . 
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~ Prestamos asesoria y capacit.a.ción papa 
implement.ar los sistemas a H.A.C.C.P. 

(fl Elaboramos estudios de factibilidad y 
asesoramos el desarrollo de empresas para 
el proceso de productos de export.a.ción 

~ Est.ablecemos puentes para la 
contrat.a.ciÓn de consultores Internacionales 
expertos en el tema,. 

~ Certificamos su producto en el puerto 
de embarque y de llegada, cont.amos con los 
laboratorios mas capacit.ados para efectuar 
los aná.lisis químicos, fisicos, organolépticos, 
cromatograficos y microbiológicos y asi 
certificar su producto con absoluta seriedad 
y confianza. 

Contamos con un equipo de profesionales y 
técnicos altamente calificados. 

Certifique sus ben eficios !... 
Participación en los mejores mercados. 

- Confianza en sus productos . 
l .l Ll'iJa. po l'·,-n',Loe n cla. e n e l n lel"'cado. - - __ .~ . o- ... _ 
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Acreditada por la Superintendencia de 
Industria y Comercio Res (056 1/94). 

Serv icia de Certificación y ConLl'ol de Calidad 
Calle 16 No. 6-66 Ec1ificio Avianca P. 6 
Tel. : 2834988 Fax.: 2867659 A.A. 123 14 
Santafé de B ogotá D.C, - Colombia, - ----

..... 

Productos Certificados ... 
generan Buen Apetito! 
Bon Appétit! 

Good Appetite! 
Guten Appetit! 
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Con gran cuidado de 
los Peces y su ecosis­
tema, estos son captu­
rados en ambientes « tan diferentes, como 
el piedemonte andi-

U ~;;z~!~~~1 ~u~i~~~~el 
Caribe. Cerca de su área de 
captura los an imales son 
acopiados por el tiempo que 
se requiera y luego son movi­
lizados por via aérea o te­
rrestre hacia Catia la Mar. 

CAPTURE 

Whit every care taken of the 
fish and th eir ecosystem, the 
animals are captured in 
different environments such 
as the Andean 
piedem ont, the 
Amazon-Orin oco Basin, 
and the G:aribbean Sea. 
In their captu r'e area, 
the fish are m aintained 
fo r th e req u ired t im e, 
and are ther. 
tran sported by air or by 
land to Catia la Mar. 

-~~ VENTUARI ~ ~~ 

En el almacen, antes de su 
/' 

d espacho y previa se lección 
los an im ales reciben cUldade • 
que incluyen t ratamientos 
p ro fi lác ticos y con t rol de 
cu alqu ier deficien cia nu tricM 
n al o p atológica garantizaf) 

« do la salud de los 
peces y satisfacción el 
nuestros cl ientes. 

2 OUARANTINE 
In the w arehouse, 

UJ before b eing 
di spatch ed and aftee, 

t- ca reful selecti on 
process, the an imals 

2 receive intens ive car! 
w hich includes 

LU preventive m easures 
against diseases arl 

e:::: parasites, and the 
control of any « nutriti on al d efi ciena , . 
or p atho log ica l 

:> .conditions. to 
guarantee th e h ealll 

U 
of th e fi sh w h en th! 
reach our clien t s. 
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Contamos con dos lineas 
de producción: Alevines d e 

especies de engorde y 
Peces Ornamentales. Con 

la cria de estos ultimos 
completamos nuestro stocl< 
de Peces Salvajes. previen­

do que estos recursos 
pesqueros disminuyan en 

el futuro. 

We have two 
principal 

producction 
lin es: alevins 

or larval 
stages for 

fa ttening up. 
ilnd orna· 

:11en till fis h. 
'pccies. I:ly 

'neil ns u f Che 
t)reeding o f 
these lilccer, 

He 
complement 

our own 
stocl< o f w ild 

fish, and 
avoid any 

reductlon of 
these fish ery 
resources in 

the future . 

FISH FAAM 

Z 
I.,.u O 
ao 
~~ U 

.. ~ ::J 
20 
~O 
~g: 

la proximidad de nues­

2 
O -U 

~ 
tros depósitos al aero- -

puerto nos permite -J 
acortar el tiempo de los ~ 

peces dentro de las :::::: 
cajas reduciendo su U 

stress. Contamos con 
un equipo excelente en e:::: 

los trámites aduana/es y LLJ 
las mejores tarifas aé-

reas. ~. 
COMMERCIAUSAnON 

The close proximity of O 
our warehouse to th e 
airport enab/es us to U 
shorten the period of time 
during which the fish are 

maintained in captivity in the 
boxes, and thus reduce stress 

problems. We count on an 
excellent team to underta/<e 

customs procedures, and the 
most favourab/e air freight 

tariffs . 
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Annexe 5 

ASOCL\ClO::-; DE ACCICt:L TORES DE LOS LL.~'\jOS OIUE:-'l:\LES 

Es una Entidad privada sin animo de lucro, constituida legalmente, con la tinalidad de unir y serm de 
eje a las actividades del gremio en esta extensa zona del pais. 

Entre sus Clbjetivos se cuentan: 

Agrupar sólidamente a los acuicultores, tanto empresas como individualmente. 
Realizar actividades de divulgación y promoción de la Industria. 
Tener semcios de orientación e información especializada. 
Desarrollar programas de capacitación en las diferentes areas . 
Facilitar la adqUisición de insumos. 
Servir de enlace entre productores y consumidores. 
Sentar pautas para la producción y control de calidad. 
Representar el gremio ante las entidades oficiales, asi como eventos nacionales. 

Información en TelHono 643508 - Apartado Aé~o 32 25 VilIaviceoc io 

Miembros de Acuioriente participantes en este Evento : 

<\I.~'Ultun l..as ~ 
A .. 'UkicU I.tda.. 
.-\"'ll·pro 
:~il."UIWt'II. H&.:lmda PotrenlO& 
:\mcncao 1 roplCIl e a.faos 
Gr..,)" E><pcnn><r4&l .~irda 
Lango.tmoo del u..oo 1 uta. 
?oco 1.lIJA.. 

(986) 6347 8R Emilio ('-;0 

(9861 6)9102 RicMdo GonuJa: 
(986) 636791 Gtrgory ~;cbcn 
(9~) 6) n 60 Emquc T,,"," Q. 
(986) 62 II 48 l.uis Miguel 001';''' 
(9868 l 70282 M..ouel Gu!ta\'O Bulttago 
(986) 63 2j 07 rll yt.:r Alvacez. Soti.a Seputvoda 
( ') 8tI) 64 11 92 [Mgo MuOOz. Wa.Ju:r V Uf.p.1CZ 

CIAr de Cali 
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UNIPEZ 
Poro mayor información acerco 

de nuestros actividades puede contactarnos en : 

Unipez SA CI49B 648-112 Of. 306 
Te\. (94) 260 09 32 - 230 0971 Fax (94) 230 50 10 
(P. O Box) AA 52288 Medellín. Colombia SA 
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UN IP EZ S.A. 

se constituyó 

buscando unificar 

los criterios de producción, 

mercadeo y calidad 

de la trucha arco iris, por 

ser los fundadores 

de la sociedad personas 

y empresas dedicadas 

a esta actividad, lo cual 

no excluye el manejo 

de otras especies 

acuáticas. 

• •• • 

Los objetivos de Unipez se pue­
den definir osi 

o laproducción,explolación, 
proceso y comercialización de 
lo industrio piscicola especial­
mente de lo truchicullura en 
todos los ciclos, desde lo adqui­
sición de bienes de capital. ma­
terias primos e insumas, posan­
dQ por lo selección proceso­
mientoyempaque, hasta laco­
locación final en el mercado yo 
seo en formo de materias pri­
mos o de producto terminado. 

o la comercialización y aco­
pio de especies acuáticas, ton­
to maritimas como fluviales, osi 
como de sus productos y 
Jubproductos 01 por mayor o 01 
detal. boja cualquier modali­
dad comercial. tonto en lo que 
se refiere o su adquisición, im­
portaCión y exportación 

o la etaboración ycomercia­
lización, tanlo o nivel nocional 

, ..;.- como internacional, de 

insumas, maquinaria y de todo 
lipa de articulas \' productos ne­
cesarios y convenientes poro el 
desarrollo de lo actividad princi­
pal y actividades afines o com­
plementarias. 

o la representación de agen­
cias o firmas nocionales o ex­
tranjeros, productores o distribui­
dores de los mercancias del 
romo y afines. 

o Et establecimiento, adminis­
tración y explotación de alma­
cenes, bodegas, depósitos, 
puestos de vento, exhibidores u 
otros lugares o puntos adecua­
dos poro lo promoción y 
comercialización, 01 por mayor 
001 detal. de mercancias o pro­
ductos del romo. 

U la prestación de servicios de 
asesoría entado; sus formas, yo 
seo o nivel personal o 
insl itucional.directamente opor 
contratación indirec to. 

" A 

ti la creación decentroscien­
líficos y de investigación. 

,--" Unipez SA se encuentro actual­
mente involucrado en lo 
comercialización de trucha fres­
co y congelado en el pais; tam­
bién se está desarrollando un 
agresivo programo de exporta­
ciones o Europa y lo consolida­
ción de operaCiones de riesgo 
compartido CJoint - Ventures') 
con inversionistas foráneos. 

Así mismo se está trabajando 
activamente en el sector de lo 
transformación poro producir di­
versos derivados de trucha en­
latados y congelados, paro los 
cuales existe uno importante de­
mondo local y extranjero 
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• Estudios de aprovechamiento soslenible 
de éleas de mangla, 

• ESludlOS de COTlUI1Idades benl6nK:as. 

Ocunogrollo y Llmnologlll: 

• Estudios de comentes esluannas y cos­
telas 

• Esludios de Plancton rTlaIino y COflIinen­
,al . 

• OelermnaclÓO de patameuos I.sic;o..q~­
micos de aguas y sedimentos 

• EsludlO de ccrnlndades benl6nkas 
• EstudIO de Ilota y lallla 

Cora¡e, y ArTeclf .. : 

• Estuchos de l!oIa y launa 
• E sludlOS eccM6glcos de auecl'es 
• Asesorfa en planes de maneJO de Areas 

nall.l'ales. . 

• Evaluacoo d el estado de conservacIÓn 
de ecosistemas 

A.a'-ln101 Amblenglel : 

• Estudios de Impac(o ambiental en áreas 
de ecosistemas COSlefOS. mariros, eslua· 
linos, y acu.1llcos conllnenlaJes 

• AS8sorlas en la elabofactOn de ¡:>tanes 
de cwdenarruenlo y manejo de Aleas na­
hJfales ptolegld~s . 

• EstudKl6 del impacto amble~aI ¡xli' con 
tam:naclÓn hSK:CXl~a u orgánica 

• EsludK>S de sedrnentos 
• Estudios IISico-qlArlllcos y fT'IK:robK:M6gi­

cos de aguas esluannas y continentales . 
• OelefmnaclOn de indK':adcwes bioiógl ' 

cos áe ~<WnInaclÓfl. 

• 9loensayos de productos tÓXICOS 

Cursos de C.p8citacI6n: '\ 

• ACLÍcultura 
• EcoIogla marina. 
• Evaluación de rectJsos pesquems. 
• Evaluación de mpaclo amblenlal 
• ConléWTInacm marina. 
• Bdogla marina. 
• Esluarios y manglares 

• PIanc'onoIogla 

Puqueria: 

• Estudios sobre la Bi060gla pesquera. 
• EstudIOS de pesca allesanal 

()tros aervkioa: 

• ldenlilicocm de especies de peces, 
fTDIuscos. CfUSláceos, equirw:x:l8fTT"OS y 
Olros invenebrados de aguas mannas, 
esluarinas y continentales . 

/' "\ 
_clón IIIoIovlll Mlllina 

Unh,nk''' .. Valle 

~ ..... -c.II-C_ 
r .... (12) aatUU 

(12) utM41 Ext. 171 
f.,. 1''' Ut2440 

\.. ./ 

C«*tI ct. p~ . FacuII..:I die CiIndIMI 

~ 
llrr<enodad ....v ... 

FACULTAD DE CIENCIAS 
DEPARTAMENTO DE BIOLOGIA 

o 

PRESENTACION 
DE lA SECCION DE 
BIOlOGIA MARINA 
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ORGANIGRAMA OE LA 
SECCION OE BIOLOGIA MARINA 
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Biología Malina es una Sección del Deparla· 
menta de Biologla de la F acullad de Ciencias 
Esta SecclOn ollece los cUl sas para la larma· 
Clón de k>s biólogos con énfasIs en 810logla 
Mal ina y participa en los Proglamas de 
Postgrado en 81OIogla 

PERSONAL 

La secc ión cuenta con un grupo de ploreso­
rcs·lnvesllgadoles con IOHnaClón a nivel de 
Poslglado. especiali stas en d iversas dlsClph· 
nas de las ciencias y tecnologlas del mar, 
qUtenes cuentan con el apoyo de un lécnlco 
(le laboratollo DICho pel sonal es leconocldo 
naCional e Irltelnaclonalmenle, COlnoun grupo 
de Investigación consolidado 

EXPERIENCIA 

La secCIOn posee mas de 20 aros de expe· 
rlenCla en el esludiO de los eCOSistemas mart . 
nos eslualinos y costeros del PaCifico colOfn­
blanc. en este ti empo se hanJealtzado mme· 
10S~S InvesllgaclOOes y pubhcaclOIles cleI1!,I,. 
caso Incluyendo valios libIos sobre dichas 
ecosistemas. 

Los siguientes son algunos de los plOyeclas 
d~salloUados poi' la sección. 

Fauna marina del PacUlco colombiano, 
COLC/ENC/AS 
Mallcullur3 Colombia, G/ID 
Blolndlcaúoles de contaminaCiÓn malina. 
COLC/ENC/AS 
Blulecnologl.l pal a la plOducClÓn de alimen­
tos de balO coslo para aCUlc ullUla , 
COLC/ENC/AS. 
La seCCión talllultén cuenta con una amplia 
experienc ia en est.udlos y asesollas en 
acuicultura 

CENTRO DE INVESTIGACIONES 
MARINAS Y ESTUARINAS • CIME 

Organismo fortalecedor e Impulsador de ta 
InvestigacIÓn InleldJsclplinalla y plOfllQtor d e 
puollcaclOnes de lesullados clenllhCos. 

INFRAESTRUCTURA 

Sede Central: 
Cali. 

Se encuentra el el cualto piSO d el ediliCIO d e la 
Facultad de Ciencias de la Ciudad Untvel slla· 
lIa en CaJ¡ , donde eSlall uUlcadas las ollClnas 
y labolaloll05 

. ,. '" 

Estación de Investigac ión de Biologia 
Marina: 
Buenavenlura. 

Esta ubicada a 01l11a5 del eslelo El A!jllaCdle 

y pi ~~Id el a~.lj'o IO<JbIICO a la drX:cllCla e 
u lve sll lJ ~C IÓn CIlt!lIla COll lllla dlea de 5 Ot'() 

111', 1.II)Olalollos de Illv~ s tllJdCIO/l rnalll1d y 

aC: tltcultwa y una casa. con tlablldclOIlt!S pal a 
los II lVeshy.lúoles y IJstuÚ l rll, l ~s t;! 11 saht1as de 
Cdl1 11X>. 

LISTA DE SERVICIOS 

l os ~>t(}lIh!lItes selVICIOS se ofler.en a las enh 
d,hj,· S pllt¡hc as y pi ¡V.!t 1,1 5 o P'?I SOni'l5 que los 
soliCiten 

AcuicultUfil 

• ESIIJChos dt! laCllb lhfl,ld p ara la II lsldl<i 
CI(¡n de emp. eSdS aCIJII:oIas 

• [Shllllos éUllt )U.!lIldles pala la Inltoduc· 
clCn de especies pfOllnSOllélS . 

• E Sl'ldios y aseSOllas soble reproducclO/\ 
y creC llnlenlo de peces, moluscos y ca · 
marones de mal y de 110 

• E sludlos patológiCOS do org,'r,lsrnns 
acuatlcos 

• AsesO/la en tri adlll l1SICIÓn de sellllUa úe 
peces y catnalOrles 

• ESludlos de dh: las aplOpladas pal.1 Id 
p rodUCCIÓn de orgiinisrnos acucl1lcOS 

Estuarios y Manglares : 

• ESludlos de 110la y launa 
• UllhlaclÓn d e sell~Ole s ren)()tos y lfote · 

O.:1cCc.lÓn en planes de oldenalTll eflto 
!t,;1I 11Qoal COSlelO 

~ 
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