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Congréd latino-amgricain d'aquaculture, Bogota, Octobre 1994

Aquaculture et transformation du poisson en Amérique

Latine...
Des pistes pour le CIRAD-SAR et le CIRAD-EMVT

Du 25 au 28 octobre 1994, plus de 450 professionnels et scientifiques de 'aquaculture
provenant de 14 pays se sont réunis a Bogota a I'occasion du 8° congrés latino-américain
d'aquaculture organisé par I'ALAT.

Le théme central du congrés était "Acuicultura y desarrollo sostenible” (Aquaculture et
développement durable). Organisé autour de sessions techniques concernant la
crevetticulture, la truiticulture, la conchyliculture et la culture d'espéces d'eau douce
tropicales, il a permis d'apporter des réponses concrétes aux attentes des aquaculteurs de
la région quelque soit I'échelie de production. Lors des sessions pleiniéres du premier et du
demier jour, les institutions liées a I'aquaculture en Colombie ont été décrites et un bilan sur
la production, la recherche et 'enseignement liés a I'aquaculture sud-américaine a 6té réalisé.

La transformation des produits, décrites plusieurs fois comme une nécessité pour I'avenir,
n'a pas fait I'objet d'une session technique particuliére. '

ET DES CARAIBES

(Communication du Dr. José SALAYA du département des études ambiantales de
l'université Simon Bolivar de Caracas et chiffres du programme "Aquilla 11™-1993- et des
"fisheries circular” de la FAQ)

La production de I'aqdaculture sud-américaine et des Caraibes a ét6 estimé en 1991 2
341000 tonnes, soit 6,6% de la production de la pé&che de la région destinée a la
consommation humaine, et 2,1% en volume de la production aquacole mondiale (Tableau 1).

1 ALA: Association Latino-américaine d'Aquacutture - Président: Armando HERNANDEZ R. - A A.
251246, Bogota, Colombie - tel: 57-91 221 74 93 - fax: 57- 91 221 93 21
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Tableau 1 - Production par grou Cpes de I'aquacuiture mondiale et de la région latino-
Américaine et araibes (miliers de tonnes) ;
-, 1985 (1) 1988 (1) 1991 (2) Croissance annuelle
moyen.1985-1991

Poissons

Monde 5250,2 7578,0 8741,3 8,9%
A.l atine et Caraibes 38,7 47 .4 106,5 18,4%

| % de A.Latine et Caraibes 0,7 0,8 1,2

Crustaces

Monde 278,5 645 4 806,3 19,4%
A.Latine et Caraibes 39,8 93,4 135,8 22,7%
% de A.Latine et Caraibes 14,3 14,5 16,8

Mollusques

Monde 2178,9 2948,9 3095.3 6,0%
A.Latine et Caraibes 47.0 57.6 4.3 -2,1%
% de A.Latine et Caraibes 2.9 1,9 1,3

Algues

Monde 3434,3 3349,9 39044 2,2%
A.Latine et Caraibes 5.1 23,1 57,7 49,8%
% A.Latine et Caraibes 0,1 0,7 1.5

Autres

Monde 28,2 34,4 32,2 2,2%
A.Latine et Caraibes 0,0 0,0 0,0 -

| % de A.Latine et Caraibes 0,0 0,0 0,0

Total

Monde 11171,10 14556,6 16579,8 6,8%
A.Latine et Caraibes 130,6 221.,5 341,4 17,40%
% de A.Latine et Caraibes 1,2 1.5 2,1

Source: 1- FAQ, fisheries circular n°815. Révision 4-1992
2- FAQ, fisheries circular n°815. Révision 5-1993

L aquaculture marine de la région a produit 265 303 tonnes en 1991 (FAQO, 1993), soit
77,7% du total produit par l'aquaculture sud-américaine et caraibe. ‘

1. En volume, les crevettes représentent 49,8% de la production aquacole marine avec
132 150 tonnes produites en 1991, dont 77,8% par I'Equateur. 18,4% de la production
mondiale provient de la région "Amérique Latine et Caraibes”. Peneus vannamei est
l'espéce cultivée majoritairement.

Les pathologies et I'approvisionnement en larves sont les 2 freins principaux au
| développement de la culture de crevettes. Peu de pays producteurs ont pu mettre en place
 jusqu'a présent une prophylaxie efficace face aux principaux agents pathogénes. Or I'offre

de ce broduit en dépend pourtant directement et trés significativement. En conséquencs, la
production mondiale est instable et la concurrence des pays d'Asie du sud-est est trés rude.
L'avénemment de la production mexicaine (100 000 tonnes prévues pour I'an 2000) est
attendue avec prudence par les producteurs équatoriens.

CIAT de Cali
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2. En 1991, les algues représentaient en volume 21,7% de la production aquacole maritime
sud-américaine et des Caraibes. 99% des 57683 tonnes produites dans la région provient
du Chill (2,1% de la production mondiale). Gracilaria lemanaeformis est I'espdce la plus
cultivée. La clé du développement de cette activité sur le continent sud-américain est la
création d'une industrie de transformation capable d'offrir des sous-produits adaptés aux
besoins industriels.

3. En ce qui conceme les mollusques, le Mexique, le Chili et Cuba offraient en 1991
I'essentiel des 41 339 tonnes produites sur la région (1,3% de la production mondiale). Les
huitres représentent 88,5% de la production et les moules 7,8%. La surexploitation des
ressources naturelles entraine une faible production de larves. Par ailleurs, la contamination
des eaux, I'absence de garantie sanitaire des produits et I'absence de gestion globale de
I'activité entravent le développement de la conchyliculture. :

En matiére de production, I'idée d'associer en polyculture mollusques et crevettes ou
mollusques et poissons a été évoquée plusieurs fois lors du congres.

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 Safmoh atlantico
sont les deux espéces principalement cultivées. D'autres espéces sont présentes a trés
petite échelle (production inférieure a 50 tonnes par an): le turbot (Psetta maxima) au Chili,
la courbine rouge (Sciaenops ocellatus) en Martinique, Dormitator latifrons en Equateur et un
mugilidé au Salvador.

L'aquaculture continentale, avec 72383 tonnes de poissons, 3653 tonnes de crevettes
et 5 tonnes de mollusques produites, représentait 22,3% de la production aquacole sud-
américaine et des Caraibes 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'est
accrue de 66% sur cette période pour atteindre 26 410 tonnes en 1991 (tableau 2). L'essor
de la culture du tilapia rouge (Oreochromis spp.) continue en particulier a la jamaique et en
Colombie. L'affluence d'aquaculteurs colombiens lors des sessions techniques concermnant
l'espéce est significatif & cet é6gard. Le développement de Ia truiticulture s'observe dans les
pays andins, mais n'est significatif qu'au Chili.

CIAT de Cak
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‘Tableau £ - Production aquacole de poissons deau douce et marins en Ameanque latine et
dans les Caraibes de 1895 & 1991 (en tonnes)

Année 1985 1988 1991 croissance (%)
e ) 1985-1991
Eau douce

Tilapias 17961 19725 26410 66
Truites 2465 4556 14744 34,7
Carpes 1147 2875 5450 29,7
Cachamas 203 1246 1540 40,2
Bagres 566 1129 1371 15,9
Autres 165879 13704 22868 7,3
sous-total 38221 43235 72383 11,3
Eau de mer

Saumons 500 4208 34072 102,1
Autres 3 - 70 ' 69,0
sous-total 503 4208 34142 102,0
Total 38724 47443 106525 18,4

Source: FAO-Aquila I, 1993
A l'exception de la truite et du tilapia qui ont des marchés importants et étendus, le
développement de I'aquaculture continentale est limité par la faible demande en espéces
locales, comme les cachamas (Colossoma macroporum, Piaractus brachypomus), les
bocachicos (Prochilodus reticulatus), les mapuritos (Callophysus macropterus).La péche
traditionnnelle couvre encore le plus souvent les besoins. Cependant I'augmentation des
prix des espéces marines ou exportables, et la chute des captures de la péche
traditionnelle dans certaines régions offrent des perspectives a la production d'espéces
d'eau douce pour la consommation locale et les marchés des villes. Les bagres (Pimelodus
blochii, Pseudoplatystoma fasciatum) pourraient avoir un bon potentiel de développement
avec des marchés |mportants mais localisés, comme par exemple sur Ies villes de
¥ Iembouchure de IOfénoque au Vénézueia

~La culture de'crevéttes d'eau douce (Macrobranchium rosenberguii principalement) reste

limitée avéc 3653 tonnes en 1991. D'intéressants projets de conversion des petits
pécheurs du pacifique & leur culture voient le jour actusliement, en Colombia en particulier.

CIAT de Caf
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2. LA TRANSFORMATION DES PRODUITS DE L'AQUACULTURE
Quelques producteurs et différents organismes étaient intéressés par la transformation. lis
sont présentés ici, ainsi que, dans la mesure du possible, le contexte dans lequel ils

opérent.

21. LES ORGANISMES DEPENDANT DE L'ETAT COLOMBIEN

211. Le SENA (Servicio Naclonal de Apprentissaje)

Cet institut public de formation professionnelle colombien comporte des centres dans
toutes les grandes villes de Colombie. Les domaines qu'il touche vont de la plomberie & la
confection en passant par la cuisine.

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

Le centre de "instruction de carnes et de pescados” de Medellin est venu présenter
quelques produits 4 base de poissons (Planche n°1).

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).

Contacts:

-Gildardo BEDOYA JAZAMILLO, intructor de carnes (pescados), SENA, MEDELLIN,
ANTIOQUIA : .

tel: 94 - 278 57 87 0 94 - 451 13 34

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

tel: 92 - 24 25 336 '

fax: 92 - 24 25 101

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

212. L'INPA (Instituto National de Pesca y Aculicultura)

Comme le SENA s'occupe de la formation et du transfert de technologie, I''NPA s'occupe
de la recherche, de la réglementation 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 transformation de ces produits.

Les secteurs touchant & la péche et & l'aquaculture font parti du département
"Hydrographie” de I'INPA.

L'INPA travaillait jusqu'a présent en coopération avec un organisme japonais, le JICA,
dans |'état du Quindio (Arménia). Les stations de I'INPA travaillant sur la transformation de
produits de la mer sont celles de TUMACO, BUENAVENTURA, et QUIBDO.

Un travall sur la transformation des produits de pisciculture, réalisé a la station de

pisciculture du haut-Magdalena dans le département du HUILA, a été présenté lors du

congrés (ANNEXE 2). e P

U"‘l[ﬁ“f"“: J
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LONIECctS:

-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 n°70-47

tel: 92 - 231 60 05

tel: 92-3117979

213. Colombia Corporation Internacional

En février 1990, avec linitiation du processus d'ouverture et d'internationalisation de
I'économie colombienne, le gouvernement colombien a créé la CCl en association avec les
différentes représentations du secteur de I'agroalimentaire colombien.

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

Contact:

-Cecilia Martinez, Trabajadora social

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

-Servicio de certification y de control de calidad

calle 16 n°6-66 Edificio Avianca P6, AA 12314, BOGOTA

tel: 91 - 283 49 88

fax: 91 - 286 76 59

22. LES ENTREPRENEURS PRIVES INTERESSES

221. AQUACRIA, PECEXPORT, VENTUARI

Ces trois entreprises vénézueliennes se situent sur le fleuve Orénoque dans |'état
"Amazonas" (ANNEXE 4).

Dans cefte région s'alternent des périodes de trés faible et de trés forte production de
poissons. L'organisation de la p&che est semblable a celle que I'on rencontre sur le delta du
Niger au Mali: les entreprises suscitées fournissent en matériel les pécheurs sur une grande
partie du rio Orénoque; en contrepartie, elles s'assurent une partie de leur production pour la
ravendre sur les grandes villes. _

L'aquaculture dans la région se présente comme une alternative intéressante permettant
aux pécheurs artisanaux de ne pas manquer de poissons lors de la saison basse, mais
permettant aussi aux commergants de continuer & approvisionner les villes de maniére
réguliére en certaines espaces cultivables.

Les espéces pdchées sur le rio Orénoque sont principalement le tilapla, 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 l'offre. Les villes sont trés demandeuses.
Pour le bagre, il existe méme un marché intemational.

CIAT de Cai
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Pour les commergants de I'Orénoque, la transformation pourrait offrir un double intérét. lls
peuvent gagner une plus-value sur les poissons dont ils assurent le commerce,
l'aquaculture assurant un approvisionnement régulier aux éventuels ateliers de
transformation, et ils peuvent se placer comme fournisseurs de matériel de transformation
pour d'éventuels autres transformateurs.

M. GARCIA a insisté sur I'importance d'une visite sur place pour se rendre compte des
potentialités de la région. Il est prét & accueillir des missionnaires.

Contact:

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

tel: 58 - 41 23 01 06

fax: 58 - 41 58 73 82

222. ACUICORIENTE: association 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 crevettes 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, il a évoqué la
transformation des produits de pisciculture. Trés intéressé par les actions de
développement du CIRAD-SAR, il a proposé une visite de I'ensemble des piscicultures de
la région de Villaviciencio (Llanos orientals) pour faire un bilan des potentialités en matiére
de transformation.

Enrique Torres reste réaliste quant & la transformation du Cachama: la chair n'est pas
extraordinaire et deux rangées d'arétes dorsales génent le filetage. Cependant la taille
importante du poisson autorise de bons rendements de filetage.

Contacts:

-Enrique Torres Q., Acuicultura Hacienda Potreritos

tel: 986 - 63 23 60

-Acuicoriente, A.A. 32 25 Villavieciencio

tel: 986 - 64 35 08

223. UNIPEZ

Basée a Medellin, ce cabinet de conseil unique en son genre en Colombie travaille sur le
promotion et le développement de la truiticulture. Par sa trés bonne connaissance de toutes
les activités liées au poisson, son dynamisme et la nécessité qu'il a d'ouvrir son entreprise
a d'autres activités, le gérant de cet entreprise est un trés bon contact (ANNEXE 6).

Contact:

- lvan D. GOMEZ A., Gerente

UNIPEZ S.A. , Cl 49B 64B-112 Of. 306, AA 52 288 Médellin, Colombia S.A.
tel: 94 - 260 09 32

fax: 94 - 230 50 10

CIAT de Cal
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23. LES UNIVERSITES

231. L'université centrale du Vénézuela

Elle posséde selon Eugenio Garcia (ACUACRIA), un laboratoire travaillant sur la
transformation des produits de la mer ou il y a beaucoup de matériel.

~Contact
-Eugénio GARCIA, ACUACRIA
232. L'université Romero Gallegos de I'6tat Guarico, Vénézuela

Deux communications sur la structure du marché des produits de la mer et sur la gestion de
stations piscicoles ont été présentés par des professeurs de cette université.

Contact: |
-0O. Marval de Barrios, UNERG, Estacion piscicola Dr Armando Gamez, San Juan de los
Morros, Estado Guarico, Vénézuela. _
233. Instituto oceanografico de Vénézuela- Universidad de
orlente- Cunama
Julio E. Perez a présenté une communication sur l'effet de I'aquaculture sur la biodiversité.

234. L'école polytechnique de Guayalquil, Equateur -

Elle posséde des départements d'ingénierie maritime, de sciences de la mer et
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 Robalino Yturralde (étudiant présent au congrés)

Av 1y llanes #9314

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

tel: 38 51 97

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

Campus la Prosperina, Nivel 200-facultad de ingeniera maritima

fax: (59 34) 35 46 23

tel: ((59 34) 35 20 61

235. L'université del Valle, Call, Colombie

Contacts:

-José Igor Hleatz s'occupe d'un cours sur la conservation et la transformation des produits
cames.

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 25 510, Cali, Colombie

tel: 57 - 2 -339 32 43, fax: 57 -2 -337 72 64

AT de Cak
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3. QUELQUES PROPOQSITIONS

Aprés 4 jours de congrés, différents probldmes peuvent étre identifiés concernant la
péche et l'aquacuiture. Le manque de connaissance du tissu économique et de 'organisation
de l'activité, une recherche peu coordonnée et une production pas toujours bien maitrisée
sont les principaux.

Pour arriver a consolider et a développer I'aquaculture, une suite logique d'étude sont a
mener, mettant en jeu des acteurs locaux et étrangers. La présentation qui suit est
personnelle et trés "primitive”, mais elle permet de dégager quelques pistes.

VOLET 1 PRELIMINAIRE: CONTACTS AVEC LES ACTEURS DE LA PECHE ET DE
L'AQUACULTURE ”
Objectifs:
-dégager un schéma primaire de l'activité et comprendre les institutions qui y sont liées,
-bilan sur les potentialités de I'activité en matiére de développement de la région,
-identifier des problémes spécifiques,
Actions: ;
-rencontres diverses: institutions, recherche, politique, production;
-visites de sites de production et de recherche. )
Partenaires:
-les institutions
-les universités, :
-quelques gros producteurs dans différents domaines de la production.
VOLET 2: ORGANISATION E T ECONOMIE DE LA PECHE ET DE
L'AQUACULTURE
Objectifs:
-connaissance approfondie du tissu régional de I'activité,
-étude détaillée de quelques sites cibles,
-marchés et productions traditionnelles
-Atouts et contraintes de la production.
Actions:

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

-bibliographie,
-missions dans des régions présentant un potentisl,

-sur la base du volet1, identifier et rencontrer les responsables des rouages principaux de
l'activité.

CIAT de Cal
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Partenalres:
-Universités (étudiants en particulier pour les enquétes),
-institutions, ,
FAO et organismes de coopération.

VOLET 3: PRODUCTION, TECHNIQUES ET ENVIRONNEMENT
Objectifs:

-consolidation des structures existantes

-développement de nouvelles structures

-meilleure connaissance des espéces locales

-intégration des contraintes d'environnement dans la production.
Actlon:

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

-recherche spécifique sur 'alimentation & partir de ressourcas locales,
-transfert des connaissances et des technologies vers les producteurs,
-formation a la gestion de la prophylaxie.
Partenaires:
-les producteurs quelque soit I'échelle ds la production
-universités centre de recherche,
-institutions régionales,
-cooperation étrangere.
VOLET 4: VALORISATION DES PRODUITS DE LA PECHE ET DE
L'AQUACULTURE
Objectlifs:
-améliorer la post-récolte des espéces locales,
-6valuer le potentiel des espéces locales en matiére de transformation,
-trouver des solutions locales aux probldmes de logistique.
Actions:
-faire un bilan sur les techniques traditionnelles,
-faire un bilan sur ia logistique,
-faire des essais de transformation et de commercialisation des produits transformés,
-développer de nouveaux procédés correspondant aux marchés locaux.
Partenaires:
-gros producteurs ou coopératives susceptibles de se lancer dans la transformation,
-universités et centre d'apprentissage,
-coopération infemationale.

CIAT de Caf
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VOLET 5: APPLICATIONS
Quelques exemples de ce qui pourrait étre fait:

1. Transformations du tilapla, du bagre et du cachama

Le bagre et le cachama peuvent produire des animaux de taille importante et de chair trés
appréciée pour le premier et moyennement appréciée pour le second. Le tilapia est le
poisson le plus consommeé, 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 tras intéressés par de nouveaux débouchés pour leur produit.

2 Allmentation animale et ressources locales?

L'enjeu d'une telle recherche est trés 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 matiéres premiéres agricoles locales. Le développement
de l'aquaculture de petite échelle passe par la production d'aliments locaux & partir de
produits locaux. '

3 Les mangroves de la cOte paclfique: de nouveaux sites de production?

Ces milieux peu connus sont trés riches en espéces mais également fragiles. Bien
connaitre leur équilibre permettrait peut-étre d'en faire des lieux privilégiés de production de
larves de tout type de poisson.

4. Le développement de structures coopératives

Le CIRAD-EMVT posséde une trés forte expérience de terrain en Afrique. Ces structures
sont une garantie de maintien d'un tissu d'activité dans certaines régions. Mais tout est a
faire. '

CONCLUSION

Ce rapport de mission contient quelques pistes de travail. Avant toute chose, réaliser des
missions d'identification des besoins des aquaculteurs et pécheurs sur le terrain est
indispensable. Des sites privilégiés seraient le bas fleuve Orénoque au Vénézuela, les
llanos colombiens, et la cdte pacifique colombienne et équatorienns.

CIAT de Cal
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Annexe 1

CENTRO NAUTICO PESQUERO
|

@
SENA

ElServicio Nacional de Aprendizaje
SENA en cumplimiento de suimpor-
tante labor de redistribucion del
ingreso habuscado llegar con la Formacién Profesio-
nal Integral a sectores cada vez mas amplios dela
poblaciony por ello construyo en el afio de 1971 el
Centro Nautico Pesquero de Buenaventura para
estructurar y organizarunaaccion que se desarrollaba
dispersamente desde |968.

Colombia porsu ubicaciongeografica privilegiada
tiene acceso directo a los dos océanos lo cual le da
un gran potencial nautico y pesquero.

Este Centro es la alternativa de capacitaciondela
Costa Pacifica para enfrentar los retos de las faenas
del mary las tareas relacionadas que ellas requieren
através de formacion profesionalintegral en
navegacion, pesca, procesamiento de productosdel
mar, comercio, mantenimiento, refrigeraciony salud

El SENA contribuve al mejoramiento de la calidad
de vida de un mayor numero de colombiano v al
desarrollo economico de laregion v del pais
propiciando la realizacion humana, el desarrollo de
capacidades y habilidades para enfrentar el
presente y construir el futuro

Laciudad de Buenaventura, princi-
pal puerto colombiano en el Oceano
Pacifico yunode losmas importan
tes en Sur America, tiene una pobla-
cionaproximadade 150 000 habitantes yunaaltura
de siete metros sobre el nivel del mar. Sutemperatu-
ra promedio es de 28 grados centigrados v su clima
estropical humedoy lluvioso.

Casitodas susactividades economicas giranen
torno al movimiento portuario. el comercio es muy

CIAT de Cail



activo contando paraello connumerosos almacenes;
laindustria apenas comienza adesarrollarse; su
riqueza mineral es apreciable, pero suexplotaciones
incipiente. EIMAR es su principal fuente y riqueza.
Buenaventuratiene su vértice masexternoenlaisla
Cascajal y se une con la parte continental de la
ciudad por medio del puente EL PINAL.

[La avenida Simon Bolivar se constituyeen 15
kilometros de columna vertebral dela ciudad.
Alaalturadel kilometro cinco se encuentra el
Centro Nautico Pesquero.

El Centro Nautico Pesquero del
SENA tiene como objetivo capaci
tar técnicamente los trabajadores
%2 conenfoqueintegraly espiritu

empresanal paraincrementarla producciony el
bienestar, cuenta con unainfraestructura fisica con
vias de acceso adecuadas y salida directa al Mar
‘gozando delibretransito para efectuar sus faenasde
capacitacion.

Acorde con las politicas del SENA, en el Centro
Nautico 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-
citacion, asesoria y asistencia técnica, social y
empresarial que requiere el medio externo .
Elconocimiento delentorno fisico y del medio social
sedevuelve enacciones pedagogicas que benefician
loslogros dela Formacion Profesional Integral enla
Costa Pacifica

Elconsumo de pescado en Colom
bia es de aproximadamente 4.5kilo
A @6 gramos por personaaifioy las
mvesugacmnes sobre el procesamiento de productos
marinos esrelativamente nueva enel pais.

Esun reto aumentar los niveles de consumo.

El SENA a partir de convenios de cooperacion
técnicacon otros paises ha venido apropiando
procesostecnoldgicos para elaborar productos
acordes connuestra cultura, condiciones, infraes-
tructura fisica, calidad dela materia prima, disponi-
bilidad deingredientes y conservantes quimicos.

Lasaguasdel Océano Pacifico Colombiano son )
ricas en variedades de especies de peces y mariscos
que puedenusarse en laindustria dela alimentacion. }
EISENAvieneempefiandose en realizar investiga- |
clones, cursos yacciones de divulgacion tecnologica
quele permita coadyuvar alaimplementaciony
gjecucion de planes de desarrollo del sector
pesquero y de las comunidades de zona a traves de
una capacitacion que se adapte a las realidades
soclales, econdmicas, politicas y tecnologicasdelos
empresariosytrabajadores.

Losempresarios, administradores,
productores, trabajadores, y usua
rios en general que deseen informa
ciono servicios del Centro Nautico
Pesquero deben dirigirse al

SENA |

: CENTRONAUTICO PESQUERO
CARRETERA SIMON BOLIVAR KM |
INDICATIVO 9224 |

L ]
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DEDITOS

DE PESCADO

1. DEFINICION

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
formula se trabajé 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 coccién
hasta obtener ochenta (80) grados
centigrados de temperatura interna.

2. FORMULA

MATERIA PRIMA

Pasta de pescado "~ 100.0%
INGREDIENTES

Sal 2.0%
Cebolla cabezona 15.0%
Ajo 5.0%
Comino 1.0%
Leche semidescremada 4.0%
Huevos 1.0%
Harina de Trigo 5.0%
Acido Ascorbico 0.4%
Cilantro 2.0%

Centro Naumico Pesourro



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 humedad
externa.

- Posteriormente esta pasta mezclada se
llevara a la moldeadora a la cual se le ha
colocado el cabezote apropiado.

- Con anticipacion se debe alistar un
recipiente con agua tibia con temperatura
de 40.0 45 grados centigrados.

- Recibir los Kamabokos de la
moldeadora en agua tibia por trés (3) !
minutos. , |
- Coloque plastico sobre las bandejas del
vaporizador.

- Retire los Kamabokos del vaporizador
y sométalos a refrigeracion en agua fria
con hielo.

- Deje que los Kamabokos se sequen de
lahumedad externa. .

- Frite los Kamabokos en aceite caliente |
aciento setenta (170) grados
‘centigrados, hasta que tengan un color-
agradable. -

- Deje reposar o enfriar los Kamabokos a
latemperaturadel medio ambiente.
-+~ Empaque a' vacio . . '

- Caliente los Kamabokos empacados,
en agua hirviendo hasta ochenta (80)
grados centigrados int2rnos.

- Dejc¢ secar las chuspas del Kamaboko,
pueden conservarse en refrigeracion de |
cero (0) a cinco (5) grados centigrados l
por tres (3) meses.

O
'SENA

TN

Otras ricas v nutnitivas recetas con productos del Mar
que estan a su disposicion:

* SURIMI PASTA DE PESCADO ESTABILIZADA
* KAMABOKO BOMBA Y BOMBITA

* KAMABOKOCONQUESO

*KAMABOCO CONVERDURAS

* HAMBURGUESA DE PESCADO
*CAMARON APANADO

*CROQUETA DECAMARON

*DEDITOS DE PESCADO

*TORTA DECAMARON

deben dingirse al

Los emfjresarios, ~dmuinistradores,

productores, trabajadores, y usuanos e
general que deseen mavor informaciont
servicios del Centro Nautico Pesquero |

SENA
CENTRONAUTICOPESQUER(
CARRETERAGIN. SNBOLIVARKM:!
INDICATIVO 9224

G WY S R i )
TELEFONOS......cocereeaesonnn .253%

e 2517
25416

2531
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| L DEFINICION

’ Es un producto que resulta de mezclar
 pasta de pescado, camardn crudo

- desvenenado con los ingredientes.

' Puede ser de sabor dulce 6 con sal.

2. FORMULA
MATERIA PRIMA
| Pasta de pescado 20.0%
- Pasta de camaron 80.0%
INGREDIENTES
DE CAMARON Sal 0 azucar 2.0%
' | Harina de trigo
' Mantequilla 10.0%
| Huevos
' Polvo de hornear 3.0%
Ajo 2.0%
3. PROCESO

. La materia prima mezclada con los

| ingredientes se colocan en moldes de

- aluminio de una libra v se lleva al horno
. eléctrico por una (1) hora a doscientos

- cincuenta (250) grados centigrados.

A los moldes se les debe untar

- mantequilla vluego rociarles harinade
trigo para que no se pegue la mezcla del
- molde. '
+ Se sabe cuando esta el producto al
introducir la punta de un cuchillo y este
sale facilmente sin residuos de producto.

Centro Navnieo Pesorrro



Se deja enfriar y se empacan en bolsas
de polietileno ¢ empacar al vacio.

Es requisito empacar ¢l producto frio,
porque si se empaca caliente 0 tibio le
caen hongos durante la conservacion.

La conservacion es en refrigeracion de
uno (1) a cinco (5) grados centigrados.
Silatemperatura es estable tiene una vida
atil de quince (15) dias.

4.CONSUMO

Se puede consumir frio acomparado de
un jugo 6 una gaseosa. También con
ensalada de papa fria.

Cuando se quiera emplear caliente se
utiliza el horno eléctricoacien (100)
grados centigrados durante tres (3)
minutos, si es microondas cuarenta (40)
segundos y se acompana de una
ensalada de verduras ¢ frutas.

Se pueds ofrecer como pasabocas.

Es un producto graso.

]
SENA

N

Otras nicas v nutntivas recetas con productos de! Mar
que estan a su disposicion:

* SURIMI PASTA DE PESCADO ESTABILIZADA
* KAMABOKO BOMBA Y BOMBITA

* KAMABOKOCONQUESO

* KAMABOCOCONVERDURAS

* HAMBURGUESA DE PESCADO
*CAMARON APANADO

*CROQUETA DECAMARON

* DEDITOS DE PESCADO

*TORTA DECAMARON

Los empresanos, administradores,
productores, trabajadores, y usua-
nos en general que deseen mayor
eibeeess  informa ci6n o servicios del Centro
Nautico Pesquero deben dingirse al

SENA

CENTRONAUTICOPESQUER(
CARRETERA SIMONBOLIVARKM!
INDICATIVO 922

570 S N - S 25101
TELEFOMNOS.. .l - 0. 29334

2517

25416
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1. DEFINICION.

Este es un producto moldeado en el que
se ha empleado pasta de Toyo y de
Chema en proporciones iguales del 50
%. Recibe este nombre porque a la pasta
se le han mezclado algunas verduras.

En la preparacién de éste Kamaboko se
utilizan verduras como: la zanahoria, las
arvejas, los garbanzos; las lentejas, la
cebolla, las habichuelas, etc.

2. FORMULA

MATERIA PRIMA

KAMABOKO | witeisio
SURIMI DE CHERNA 50%

CON VERDURAS

SUBTOTAL  100%

INGREDIENTES _
Sal 2.3%
Glutamato monosodico 0.5%
Vino blanco 2.5%
Clara de huevo 4.0%
Harinade trigo 7.0%
Maizena _ 4.0%
Agua (hielo)
30.0%
Zanahoria
13.0%
Arveja
13.0%
Ajo 2.0%
Salsa de pescado 3.1%

Total ------- 181.4%

',

Centro Naurico Pesquero
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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 homagenizar.
- Las verduras deben estar previamente
escaldadas v secas de la humedad
externa.
- Posteriormente csta pasta mezclada se
llevara a la moldeadora a [a cual se le ha
colocado el cabezote apropiado.
- Con anticipacion sc dzbe alistar un
recipiente con agia tidia con temperatura
de 40 0 45 aradcs centizrados.

- Recibir los Kamabcekos de la ® |
moldeadora en agua tihia por tres (3) SENA . )
minutos. _ 7A< & bds od
- Coloque plastico sobre las bandejas del i

Vap01-1' zador Otras ncas y nutntivas recetas con productos del Mar

. _ - . Que estan a su disposicion:
- Retire los Kanvibokes del vaporizador il PO
y somirlos a r2iirueracion enagua fria ¢ * SURIMI PASTA DE PESCADO ESTABILIZADA
* KAMABOKO BOMBA Y BOMBITA

con hie'n
pi , e x- . | *KAMABOKOCONQUESO
- DCjt‘ IS 108 ~UMGDOROS §€ 5equen de . *KAMABOCO CON VERDURAS
la humadad ~reroyg . . *HAMBURGUESA DEPESCADO
g . : . i *CAMARON APANADO
- a | w L AERTRY > B =y
l-rm 105 i 2 O0ROS en aceite caliente . * CROQUETA DECAMARON
a ciento se*:nta {1 70) grados “ DEDITOS DF PESCADO
centigrados. :a:1a juc tengan un color | ~ TORTADECAMARON
agradable.

- Deje reposar o enfriar los Kamabokos a
taterm rerar:radel medic ambiente.

- Empague al vacio . ;
- Caliente los Kamabokos empacados, |
en aguahiniendo hasta ochenta(80) :

Los empresarios, administradores,
productores, trabajadores, y usuanos
3 —=t general que deseen mayor informaci
vk servicios del Centro Nautico Pesquen
deben dirgirse al

grados centivr.dos iniernos. st
: S | CENTRONAUTICOPESQUE

- Deje secar las chuspas del Kamaboko, | CARRETERA SIMONBOLIVARK
pueden conservarse en refrigeracion de INDICATIVO}
: X A B | BANE: i aiiite pi

cero (0) a cinco (3) zrados centigrados | TE i e zs
por tres (3) meses : %
l %

Cenrro Nautico Prsovero
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Annexe 2

Experiencias en Tecnologfa de Post - Cosecha de Pescado,
desarrolladas en la Estacion Piscicola Alto Magdalena. Gigante
Huila Colombia.

LUIS ALBERTO CASTILLO
Técnologo de Alimentos.

INTRODUCCION
La Estacién Piscicola Alto Magdalena, del INSTITUTO NACIONAL DE
PESCA Y ACUICULTURA, Entidad adscrita al Ministerio de Agricultura,
se encuentra localizada en el Municipio de Gigante distante 84 Km
al sur de Neiva Capital del Departamento del Huila Colombia. Con
una altura sobre el nivel del mar de 980 m. Regién en la cual se
desarrolla ampliamente la Acuicultura.

A traves de esta Estacién se realiza el fomento, capacitacién y producclén de alevinos de diferentes especies
aculcolas,

Durante 1988 a 1991 se adslanté el prbyecto *Desarrollo de la Acuicultura en Colombia® COLCIENCIAS - ClID
- INPA cuyo objetivo fué el de integrar las dreas biolégica, soclo-econémica y de post-produccién.

En esta dltima, se adecua la tecnologla de conservacién, procesamiento y aprovechamiento de especies de
Piscicultura de aguas cdlidas, con referencia a la Mojarra plateada (O. niloticus) y Carpa (Cyprinus carpio).

Asi mismo, difundir los diversos procesos tecnolégicos en post-Cosecha, a nivel de extensionistas de las
UMATAS, instituciones, pescadores artesanales, comunidades y usuarios del sector pisclicola. Esto, mediante
programas de capacitacion.

Se desarrollan alternativas de procesamiento y conservacién del producto, para prolongar su vida uti y
obtener productos de alto valor tecnolégico, nutricional y de calidad. Se genera asi, un valor agregado y al
mismo tiempo se aportan diversas formas de presentacién para el consumo, del producto pesquero,

A continuacidn se presenta una visién global de lo desarrollado en esta érea.

']
1. PASTA DE PESCADO
Llamamos Pasta de pescado ¢ Surimi a la came de pescado blanqueada (lavada), molida, mezclada, con
azucar y polifosfato (algunas veces con sal), empacada, congelada y conservada como materia prima para
la elaboracién de productos alimenticios industriales.
Su Tecnologla trata de los cambios estructurales que sufre la proteina, al aplicar una serie de tratamientos
que hacen posible el mejor aprovechamiento de las propiedades funcionales de las protelnas como son : La
capacidad de retencién de hgua, emulsificar grasas y gelificarse. Permitiendo de ese modo su almacenamiento
por largos perlodos de tiempo de loa recursoa hidrobiolégicos en forma de Pasla.

El procesamiento del pescado en forma de pasta, permite emplear cualquier tipo o variedad de pescado como
materia prima, teniendo en cuenta su disponibilidad permanents y abundante asi como también el precio de

CIAT de Cak



adquisicién.

PRODUCTOS ELABORADCS EN LA ESTACION PISCICOLA ALTO MAGDALENA

1. Elaboracién de Pasta de pescado a partir de Carpa (Cypnnus carpio)

OBJETIVOS

Prolongar el almacenamiento y fa vida utl mediante el manejo def frio durante e proceso de elaboracién de
la pasta.

Aprovechamiento de especies aculcolas que por escaso mercadeo no forman parte del consumo da cada
regién, debido entre otras a las bajas caracter(sticas organoléplicas que presenta la especie. .

Entre estas la Carpa (Cyprinus carpio), fomentando su consumo mediante el empleo de tdcnicas altemativas
de preparacién diferentes a las tradicionales.

PROCEDIMIENTQ _
Materia prima : Carpa (Cyprinus carpio)

Una vez realizada la captura, pesaje y sacrificio de los peces, se hizo un corte ventral para sxtraer las
visceras. Con la ayuda de pinzas y cuchillo sq desollaron dos pieles por ejemplar; estas se descarnaron,

lavaron y se extendieron en bolsa de polietieno almacenéndolas en congelacion.

FILETEADO : Mediante este proceso se obtuvo filetes que una vez pesados se conservarcn en agua helada
(5 0C) se obtuvieron trozos de mas 6 menos 5 cm y se almacené a -10 0C.

S /!
Cémo subproducto final se obtuvo hueso. Ademds se extrajo la hipdfisis mediants un corte craneal y se
conservé en acetona pura con el fin de deshidratar y conservar para ser utilizadas en induccién de peces.

ELABORACION DE LA PASTA

Descongelacién del filete - Lavado (3 veces el peso en agua, 30 min) - Escurrido (lona ¢ fibra, bajo
refrigeracién) - Prensado manual - Pesaje y cédlculo de ingredientes - Molida (adicién de sal)

- Mezcia manual - Elaboracién de subproductos.

Para la elaboracién de 'hamburguesa se molded la pasta en unidades de 75 gr aproximadaments. Se precocid
20 minutos a 80 OC, se enfrid en hielo almacendndose en congelacion.

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

Se sometid a proceso de escaldado en agda a 100 OC por 30 min. El ahumado se realizé en un tiempo de
2 horas con temperatura promedio de 32 0C, para su posterior maduracion.

2. PROCESO DE SECO SALADO ;
: OBJETIVOS

Apiicar la tecnologfa de la conservacién en seco salado para las especies Mojarra plateada (O. nilobcus) y

Carpa (Cyprinus carpio).

’ - 532



Utilizacién de técnicas de manipulacién y conservaadn para disminuir la pérdda de produclo en época de
abundancia y minimizar costos de produccion.

Transferir a extenslonistas esta lecnologla, igualmente Incrementar ia presencia Institucional en las

" comunidades.

s FUNDAMENTOQ TEQRICO

Por ser el pescado un producto altamente perecedero debe tratarse con normas elementales de higiene y
conservacién con el fin de mantener su equilibrio alimenticio y nutricional. Es un producto susceptible a
alteraciones ocasionadas por factores como : accién bacteriana, enzimatica, degradacién protéica y oxidadén

de grasas.

El salado de pescado como método de preservar, consiste basicamente en la penetracién de la sal en e

musculo del pescado provocando pérdida de agua por parte de este, produciendo deshidratatidn parcial del
producto. ’

La utilizacién de preservantes y antioxidantes ayudan a mantener por un perfodo mas largo la vida util del
producto sin alterar su calidad nutricional.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima: Mojarra plateada (O. niloticus) y Carpa (Cyprinus campio).

Materiales: Recipientes pldsticos, agitador de madera, sal pura, preservantes, antioxidantes, cuchillos,
desinfectantes y secador solar. : i

El corte empleado fué el "corte mariposa®, el cual se realiza partiendo de la base de la cabeza a lo largo de
la regién dorsal hasta la aleta caudal.

7

Lavado: Con agua corriente en abundancia.

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

Pre-tratamiento: En esta etapa se somete el producto a una solucién de preservanlies y sinergélicos que
protegen al producto final. Asi mismo antioxidantes que retardan la oxidacion de grasas.

Para 10 kilos de Pescado: 10 litros de agua, 300 grs de sal, 20 grs de dcido cltrico, 20 grs de sorbato de
potasio 6 benzoato de sodio y 2 grs de BHA (butil hidroxi anisol).

Salado: Métado salmuera concentrada 30 % por 48 horas,

Lavado final: Agua corriente por aspersién para eliminar suciedades, sangre, exceso de sal para darle mejor
presentacion al producto terminado. .

Escurrir, orear y secar (secador solar), Empaque y almacenamiento en recipientes pldsticos o empaques
sintéticos,

3. ELABORACION DE *CHICHARRON DE PESCADO"
A partir de Mojarra plateada (O. niloticus), utilizando el filete para darle una forma diferente de presentacién
Y procesamiento; propiciando una nueva alternativa de mercado.
METODOLOGIA
Se procesaron 20 ejemplares de Mojarra plateada (O. niloticus)
Peso promedio 385.83 gr 100 %
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Peso canal 326.66 gr 84.57 %

Peso filete (2) 133.16 gr 34.57 %
Peso hueso 177.66 gr 46.09 %
Visceras 42.83 gr 11.09 %
Agallas 19.16 gr 4.96 %
FORMULACION

Filete de Mojarra 2000 gr

Maizena 1600 gr

Sal 72 gr

Ajl 7.2gr

M.S.G 18 gr

PROCESO

Eviscerado (lavado y pesaje) - Fileleado (pesaje) - Molldo -
Mezdla (carne, maizena e ingredientes) - Moldeado - Vaporizaclén -
Enfriado - Tajado - Secado - Freido - Empaque.

4. CURTIEMBRE DE PIELES

Las pieles de pescado se presentan como una alternativa a desarrollar que genera valores agregados cuando
se obtiene filetes como otra forma de presentacién del producto en el mercado. Ademés, estas pieles
presentan caracteristicas particulares de apariencia y textura, constituyendo unainnovacién en la presentacion

del cuero. !
DESCRIPCION DEL PROCESQO ‘/

Cbtencién de la piel. Una vez eviscerado se realiza un corte a cada lado del cuerpo del pez delimilando el

drea maxima de pisl,
Mediante el uso de pinzas se hala, de la parte superior haaa la cola del pez.

Encalado: El objetivo es separar las escamas y desinfectar utilizando cal y sulfuro de sodo.

Desencalado: Proceso quimico que elimina la alcalinidad. Agente desencalante, sulfato de amonio.
Blanqueado: Empleando bisulfito de sodo.

Pickelado: Proceso que acondiciona la piel para la fijacién de tratamientos posteriores. Se empiea sal y 4cido
sulfiirico. ;

Cramado: Permite la fijacién definitiva de la estructura de |as fibras, mediante el empleo de éxido de cromo;
incorporade uniformemente por medio de la neutralizacion. ;

Réecurtido: Se somete las pieles nuevamente a la accién del cromo.

Tediido: Se da una coloracién base al cuero, para las operaciones posteriores de acabado.

Engrase: Mediante el empleo de aceites y nutrienles se proporciona suavidad y firneza al cuero.

Las pieles se extienden para evilar que se contraigan, secando a la sombra a temperatura ambiente.

RENDIMIENTO EN OBTENCION DE FILETE DE CARPA (Cyprinus carpio)
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Peso vivo| Peso Visceras| Peso Filetc;I Peso Hueso I Rendimier
gr , gr gr gr Filete (%
I

6500 950 2850 2700 43.8
3500 650 1500 1350 42.8
4000 650 1850 1500 46.25
4300 750 2230 1320 51.8
1550 120 805 625 51 .93

- 4475 750 2375 1350 53.0
5200 700 2400 2100 46.15
4800 700 /2400 1700 50.0

En algunos ejemplares se realizé descarnado manual entre las

El peso de las pieles no se tuvo en cuenta.

ANALISIS DE COSTOS DIRECTOS PARA LA ELABORACION DE HAMBURGUESA
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* INGREDIENTE $ Kg % Gramos Costo
Utilizado Utilizados Total
($)
Carpa (filete) 2000 61.77 9500 19000
Sal 120 4.0 380 46
Azucar 340 2.0 190 65
Cebolla cabezona 800 12.60 1200 960
Condimento 2500 0.05 4,75 12
Pan molido 1100 19.50 1850 2035
Polifosfato 3700 0.03 2.85 11
Acido ascérbico 0 0.05 4.75 0
SUBTOTAL 100 13.132,35 22129
Menos merma (3%) 393,97 %
—————————————— .‘+' i
! 12.738, 38 .
Pan hamburguesa 0 0 0 1000
Aceite 1000 0 300 ml 300
TOTAL 12.738,38 2342

Coslo da t Kg= 23.429/12.738,38 = $1839.24

Costo de 1 gr = 1839 /1000 = $1,84

Costo de la hamburguesa de 75 gr aprox, = $138

Mas 10 % de coslos por agua, empaques,

electricidad y combustible =

COSTO TOTAL POR HAMBURGUESA

$151.80

- ANALISIS DE COSTOS DIRECTOS PARA LA ELABORACION DE CHORIZO AHUMADO
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NOTA: Estos sencillos anélisis de costos se calcularon sin incluir la mano de obra, pues esta se considera
como una actividad adjunta a |os propdsitos de la Estaclén Pisclcala.

En caso de pretender elaborar estos productos a nivel industrial (con carga crediticia), se debe calcular tanto
los costos directos como los costos indirectos.
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Memorias VIl Seminario de Cooperativas Pesqueras. Organizacién de Ayuda al Desarrollo. Allanza Cooperativa
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TECHNICAL PAPER No. 19. FAO. Roma 1992.
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INGREDIENTE $ Kg % Gramos
|Utilizado|Utilizados | Total
| ‘ (s)

Pasta de pescado 1878 6l .22 3000 5610
Tocino de cerdo 1600 10.22 500 800
Viscera de pescado 0 14.28 700 0
Cebolla larga 400 4.08 200 80
Tripa de cerdo 1000 54 2L 500 500
SUBTOTAL 100 43900 6990
Menos merma (3%) N | 147

TOTAL 4753 6990
osto de 1 Kg = 6990 / 4753 = $1470

-osto de 1 gr = 1470/ 1000 = $1.47

;osto de chorizo ahumado de 45 gr aprox. = $66

Aas 10 % por otros coslos directos = $6.6
>OSTO TOTAL POR CHORIZO AHUMADO = $72.60
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Corroracion Conosmn GNIERNACIONAL

Senor Acuicultor... ",

o,

Certifique sus productos .'3"‘I ' ?‘—.’.
y conquiste los mejores % "e

mercados internacionales !  %oce®

Los mercados Internacionales son cada vez
mas exigentes con los productos
alimentarios frescos y procesados que
Lraspasan las fronteras para el consumo de
sus habitantes; las diferentes comunidades
economicas como la Europea Yy otros
mercados como el Japén y los EEUU exigen
e imponen controles cada vez mas rigurosos
en cuanto a un amplio
rango de caracteristicas
de los productos, como los
sistemas de recoleccion,
procesamiento, manejo,
empaque y Lransporte,
con especial enfasis en los
alimentos perecederos

i frescos y procesados.

Garantice su permanencia en el
mercado!

El mercado moderno requiere del
productor altos indices de productividad y
competitividad que le permitan tener
calidad y continuidad en sus suministros
ante los mercados internacionales.

[gualmente existe la tendencia en
organizaciones politicas de algunos paises a
proteger el medio ambiente, lo que impone
multiples condiciones a los sistemas de
produccion.

Por todo esto se | cada vez mas
necesario invertir cu la certificacion de sus
productos para asegurar asi importantes
mercados internacionales y garantizar el
éxito de sus negocios.

Certifique
su futuro!

@ La Corporacion Colombia Internacional
es la primera entidad acreditada por la
Superintendencia de Industria y Comercio
Yy por el Gobierno Nacional para certificar
conformidad con norinas internacionales y
estandares de calidad en productos
alimentarios biolégicos.

@ Nuestros programas de cerlificacion y
la metodologia de analisis segun los
sistemas H.A.C.C.P. (analisis de riesgo y
puntos criticos de control)
Internacionalmente aceptados, garantizan
la seriedad de nuestra certificacion.

@ La Corporacion Colombia Internacional
se estd vinculando con instituciones de
certificacion reconocidas internacionalmente
como la N.M.F.S. para estar acorde con
todas las normas en produclos biologicos.

@ Tenemos acuerdos con entidades
ceruificadoras ampliamente reconocidas por
la Comunidad Europea.

@ Certificamos Calidad desde el momento
de la captura hasta el transporte del
producto terminado.

@ Desarrollamos sistemas de
aseguramiento y control de calidad para
plantas pesqueras, bajo técnicas Y normas
aprobadas internacionalmente.

-
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@ Prestamos asesoria y capacitacién para
implementar los sistemas a H.A.C.C.P.

@ Elaboramos estudios de factibilidad y
asesoramos el desarrollo de empresas para
el proceso de productos de exportacion

@ Establecemos puentes para la
contratacion de consultores Internacionales
expertos en el tema,.

@ Certificamos su producto en el puerto
de embarque y de llegada, contamos con los
laboratorios mas capacitados para efectuar
los analisis quimicos, fisicos, organolépticos
cromatograficos y microbiologicos y asi
certificar su producto con absoluta seriedad
y confianza.

Contamos con un equipo de profesionales y
técnicos altamente calificados.

Certifique sus beneficios !...

- Participacion en los mejores mercados.

- Confianza en sus productos.
- Larga permanencia en el mercado.
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Acreditada por la Superintendencia de
Industria y Comercio Res (0561/94).

Servicio de Certificacion y Control de Calidad
Calle 16 No. 6-66 Edificio Avianca P. 6

Tel.: 2834988 Fax.: 2867659 A.A. 1R314
Santafeé de Bogota D.C. - Colombia.
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Productos Certificados...
generan Buen Apetito!

Bon Appétit!

Good Appetite!
Guten Appetit!
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Congrés Latino-Amérncain d'aquaculture, Bogota, Octobre 1984

Annexe 4

- (€Cachama, Bocachico y Pargo
.. Asesoria, Equipos Y

ANMUNRLE. MaAaNt wl..
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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-
no, region zuliana,

cuenca del Orinoco-
Amazonas o areas del

Caribe. Cerca de su area de
captura los animales 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 their ecosystem, the
animals are captured in
different environments such
as the Andean

piedemont, the
Amazon-Orinoco Basin,
and the Caribbean Sea.
In their capture area,
the fish are maintained
for the required time,
and are then
transported by air or by
land to Catia la Mar.

2> VENTUARI §

En el almacen, antes de su
despacho y previa seleccion
los animales reciben cuidad
que incluyen tratamientos
profilacticos y control de
cualquier deficiencia nutric
nal o patologica garantizan

CUARENTENA

do la salud de los
peces y satisfacciond
nuestros clientes.
QUARANTINE

In the warehouse,
before being
dispatched and after.
careful selection
process, the animals
receive intensive car
which includes
preventive measures
against diseases an
parasites, and the
control of any
nutritional deficieng
or pathological

.conditions, to

guarantee the heall
of the fish when the
reach our clients.

e



La proximidad de nues-
tros depodsitos al aero-
puerto nos permite
acortar el tiempo de los
peces dentro de las
cajas reduciendo su
stress. Contamos con
un equipo excelente en
los tramites aduanales y
las mejores tarifas aé-
reas.
COMMERCIALISATION
The close proximity of
our warehouse to the
airport enables us to
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

Alcrtae wa
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Contamos con dos lineas |
de produccion: Alevines de |
especies de engorde y |
Peces Ornamentales. Con
la cria de estos ultimos |
completamos nuestro stock

COMERCIALIZACION

de Peces Salvajes, previen- i excellent team to undertake
do que estos recursos customs procedures, and the
pesqueros disminuyan en M — ! most favourable air freight
el futuro. tariffs.

FISH FARM N T 0

We have two
principal
producction
lines: alevins

or larval g
stages for ‘,;J
fattening up,
and orna- Q
mental fish

species. By
medns uf the
breeding of
these latter,
we
complement
our own
stock of wild
fish, and
avoid any
reduction of
these fishery
resources in
the future.

—~
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Congrés Launo-Américain d'aquaculture, Bogota, Oclobre 1994

Annexe 5

ACUIORIBNTE

ASOCIACION DE ACUICULTORES DE LOS LLANOS ORIENTALES

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

Entre sus objetivos se cuentan:

- Agrupar solidamente a los acuicultores, tanto empresas como individualmente.
- Realizar actividades de divulgacion y promocion de la Industria.
- Tener servicios de orientacion e informacion especializada.
- Desarrollar programas de capacitacion en las diferentes areas.
- Facilitar la adquisicion de insumos.
b Servir de enlace entre productores y consurnidores.
- Sentar pautas para la produccion y control de calidad.
- Representar el gremio ante las entidades oficiales, asi como eventos nacionales.

Informacion en Teléfono 643508 - Apartado Aéreo 32 25 Villavicencio

Miembros de Aculonente participantes en este Evento:

Acusacultura Las Brusas (986) 63 47 88 Emibo Osorio

Acuadell 11da (986) 63 9] 02 Ricardo Gonzalez

Aca-pro (986) 63 67 93 Gregory Nielsen

Acuicultura Hacienda Potrentos (988) 63 23 60 Ennque Torres Q.

Amenican Tropweal Cafaos (986) 62 51 48 Laus Miguel Osptna

Cranja Experumental Agualinda {9868) 702 82 Manue| Gus=tavo Buitrago
Langostmos del Llano | 1da. {986) 63 2507 'avier Alvarez, Sofia Sepulveda
Peces | 1da (9B6) 64 21 92 Drego Moz, Waher v ansguez

CIAT de Cali
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UNIPEZ

Para mayor informacion acerca
de nuestras actividades puede contactarnos en:

Unipez S.A. Cl 498 64B-112 Of. 306
Tel. (94) 260 09 32 - 230 09 71 Fax (94) 230 50 10
(P.O. Box) A.A. 52288 Medellin, Colombia S.A.

UNIPEZ
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UNIPEZ S.A.
se constituyd

buscando unificar

los criterios de produccion,

mercadeo y calidad

de la frucha 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

acudticas.

Los objetivos de Unipez se pue-
den definir asi;

1 Laproduccion, explotacion,
proceso y comercializacion de
la industria piscicola especiol-
mente de la truchicultura en
todoslosciclos, desde la adqui-
sicionde bienesde capital, ma-
terias primas e insumos, pasan-
da por la seleccion procesa-
mienfoyempaque, hastalaco-
locacionfinalenelmercadoya
sea en forma de materias pri-
mas o de producto terminado.

O Llacomercializacion y aco-
pio de especies acudticas, ton-
to maritimas como fluviales, asi
como de sus productos vy
subproductos al por mayor o al
detal, bajo cualquier modali-
dad comercial, fanto enlo que
se refiere o su adquisicion, im-
portacion y exportacion.

U Laelaboraciony comercia-
lizacion, tonto a nivel nacional

. =~ como interngcional, de

insumos, maquinaria y de todo
tipo de arficulos y productos ne-
cesarios y convenientes para el
desarrollodela octividad princi-
paly actividades afines o com-
plementarigs.

01 Larepresentacion de agen-
cigs o firmas nacionales o ex-
tranjeras, productores o distribui-
dores de las mercancias del
ramo y afines.

U Elestablecimiento, adminis-
fracion y explotacion de alma-
cenes, bodegas. depdsitos,
puestos de venta, exhibidores u
otros lugares o puntos adecua-
dos para la promocion vy
comercializacion, al por mayor
oaldetal, de mercancias o pro-
ductos del ramo.

U Laprestacionde serviciosde
asesoria entodas sus formas, ya
sea a nivel personal o
institucional, directamente opor
contratacion indirecta.

LI R |

() Llacreaciondecentroscien-
fificos y de invesfigacion.

. — Unipez$.A.seencuentra actual-
mente involucrada en la
comercializaciénde fruchafres-
cay congelada en el pais; tam-
bién se estd desarrollando un
agresivo programa de exporta-
ciones a Europa y la consolida-
cidn de operaciones de riesgo
compartido ("Joint - Ventures’)
con inversionistas foraneos.

Asi mismo se esta trabgjando
activamente en el sector de la
transformacion para producir di-
versos derivados de frucha en-
latados y congelados, para los
cudlesexiste unaimportante de-
manda local y extranjera.

3



NED 8D IVID

/

¢ Estudios de aprovechamiento sostenible\

/0 * S o

de dreas de manglar .

¢ Estudios de comumdades benlncas

Oceanografia y Limnologia;

% Esludios de corrientes estuarinas y cos-
teras

# Estudios de Plancton marino y continen-
tal.

¢ Delemminacion de parametros fisico-quil-
micos de aguas y sedimentos

Estudio de comunidades bentonicas
Estudio de flkora y launa

LR 2

Corales y Amecifes:

Estudios de lkra y launa

Estudios ecologicos de arreciles
Asesorla en planes de maneo de areas
nalwales. '
Evaluacion del eslado de conservacion
de ecosistemas

* oS00

Asuntos Ambilentales:

4 Esludios de impaclo ambienlal en areas
de ecosislemas cosleros, marinos, estua-
rinos, y acudlicos conlinentales

¢ Asesorlas en la elaboracion de planes

de ordenamiento y manejo de éreas na-

lwales prolegidas

Esludwos del impaclo ambiental por con

taminacion lisicoquimica u organica

Esludios de sedwentos

Estudios lisico-quimicos y microbiologi-

cos de aguas esluarinas y conlinentales

Determinacion de indicadores biologi-

cos de conlaminacion

Bioensayos de productos téxicos

ﬁ:unos de Capacitacion:

il

¢ Acucullwa

¢ Ecologla marina

¢ Evaluacitn de recursos pesqueros.
¢ Evaluacion de impacto ambiental
¢ Contaminacidn marina.

4 Buologla marina

¢ Estuarios y manglares

¢ Planctonologia

Pesqueria:

¢ Estudios sobre la Biologla pesquera
¢ Estudios de pesca artesanal

Otros servicios:

+ Identilicacién de especies de peces,
moluscos, crustdceos, equinodemos y
olros invertebrados de aguas marninas,
astuarinas y continentales.

Baccién Blologia Marina
Universidad del Valie
Apariado adreo 15340

Caii - Colombia
Tels. (02) 3393243
(92) 3393041 Ext. 171
Fax (92) 3302440

Cerarn de Pubiicaciones - Facuiad de Clencie

=

N

Uneversidad
del Vale

FACULTAD DE CIENCIAS
DEPARTAMENTO DE BIOLOGIA

PRESENTACION
DE LA SECCION DE
BIOLOGIA MARINA

. 8xauuy
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ORGANIGRAMA DE LA
SECCION DE BIOLOGIA MARINA

ncmn&'is i)
BOLOGIA

Ceniro de Invesl gevioiien

Mariias y Latoanias
Cimt

SECCION
BIOLOGIA MARNA

[H!EA D€ O F HCiA I [mea oE Exrem”msl\ DE Aszsonn] e READ

PRE (RAIN CURSUS PROYECTOS PROG!

ESTACION DE

—

INVES TILACIONE .

POS1GRADD SEMIIAROS | [Eswoos] [ comaces |

CONFERENCIAS ANALISIS MANGLARE S

Biologia Marina es una Seccion del Departa-
menio de Biologla de la Facultad de Ciencias
Esta Seccion ofrece los cursos para la forma-
cién de los bitlogos con énfasis en Biologia
Marnna y participa en los Progiamas de
Postgrado en Biologla

PERSONAL

La seccion cuenla con un grupo de proleso-
res-investigadores con formacién a nivel de
Poslgrado, especialistas en diversas discipli-
nas de las ciencias y lecnologlas del mar,
quienes cuentan con el apoyo de un lécnico
de laboralone Dicho personal es reconocido
nacional enlernacionalmente, CoOMoO un grupo

\de investigacion consolidado /

f ACTIVIDAD ACADEMICA \

La seccion posee mas de 20 anos de expe-
rniencia en el esludio de los ecosistemas mari-
nos esluarinos y cosleros del Paclfico colom-
biano, en esle liempo se hansealizado nume-
rosas invesligaciones y publicaciones cienlili-
cas, incluyendo varios libios sobre dichos
ecosistemas

Los siguientes son algunos de los proyeclos
desarnoltados por la seccion.

Fauna manna del Pacifico colombiano,
COLCIENCIAS

Marnicullura Colombia, CHD

Bioindicadores de conlaminacién marina,
COLCIENCIAS

Biotecnologla para la produccion de alimen-
los de bajo costo para acuicullura,
COLCIENCIAS

La seccion lambién cuenta con una ampla
experencia en esludios y asesonas en
acuicullura

CENTRO DE INVESTIGACIONES
MARINAS Y ESTUARINAS - CIME

Organismo fortalecedor e impulsador de la
inveshigacion interdisciplinaria y promoltor de
publicaciones de resultados cientificos

INFRAESTRUCTURA

Sade Central:
Cali.

Se encuenlia el el cuarlo piso del edilicio de la
Facuillad de Ciencias de la ciudad Universila-

na en Cal, donde estan ubicadas las olicinas
y laboratorios

—~

( EXPERIENCIA

/Estacién de Investigacién de Biologh\
Marina:
Buenaventura.

Esta ubicada a onilas del eslero El Aquacale
y presta el apoyo logislico a la docencia e
twveshigacion Cuenla con una area de 5 (X0
0, laboralonos de investigacion manna y
acuicullura y una casa con habilaciones paia

los mvestigadores y esludiantes en salidas de
Campo,

LISTA DE SERVICIOS

L os siquientes servicios se oliecen a las enly-

dades pubhicas y privadas o personas que los
sohcilen

Acuicultura

¢ Estudios de lacubilidad parala mstala-
cion de empresas acucolas

*  Estudios ambientales para la inioduc-
Cion de especies promnisonas

¢ Esludiosy asesorlas sobre reproduccion
y ciecimiento de peces, moluscos y ca-
marones de mar y de 1lo

¢ Esludios patolégicos de organismos
acuaticos

* Asesaila en la adquisicidn de semulla de
peces y carnaroncs

* Estudios de dictas apropiadas para la
produccidn de 0rganismos acualicos

Estuarios y Manglares:

¢ Estudios de llora y launa

¢ Ulhzacion de sensores renmolosy lele
delecaion en planes de ordenamienio

\ teintonal cosleto
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Les produits préseniés par le SENA lors du congrés




