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RESUMEN EJECUTIVO

Mediante el siguiente esquema presentamos el resumen ejecutivo del presente
proyecto sobre Cultivo y Comercializacion de Ostras del tipo Crassostrea Gigas

en el Perd.

INFORMACION GENERAL DEL PROYECTO

El nombre y la marca de la empresa es: Ostras del Pacifico S.A.C. La empresa
estard ubicada en la provincia de San Juan de Marcona en el departamento de
Ica, 500 Km. al sur de Lima. La actividad econdmica de la empresa es la

crianza y comercializacion de ostras del tipo Crassostrea Gigas.

OPORTUNIDAD DE NEGOCIO, FACTORES DE EXITO

La oportunidad radica en que el pais cuenta con diversidad de ambientes y de
especies que hacen atractiva la oferta de bivalvos a nivel nacional; todo esto
aunado a las amplias areas de mar y tierra disponible para el cultivo de estas
especies, mano de obra capaz a costos competitivos y la capacidad
emprendedora del empresario nacional quien ha desarrollado una actividad con
alto profesionalismo y orientacion a las necesidades del cliente, hacen que esta
actividad productiva resulte rentable y lo que es mas importante mejora la

calidad alimenticia a nivel nacional favoreciendo el bienestar social.

ESTRATEGIA DEL PROYECTO

La estrategia a utilizarse serd la de Liderazgo en Costos, con la ayuda de
instituciones como Imarpe y la Direccidbn Nacional de Acuicultura se esta
logrando altos niveles de eficiencia que contribuirdn a un mejor control de los
sistemas de cultivos de ostras “Long line”, ayudandolas a racionalizar en gran

medida sus costos de produccion.

COMPETENCIA
Con respecto a la competencia a nivel local tenemos al Centro de Acuicultura
“La Arena”, el cual est4 ubicado en Ancash. Con respecto a la competencia a
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nivel internacional se encuentra Chile que es uno de los grandes paises

acuicultores de Sudamérica, tenemos también a Japon y Estados Unidos.

MERCADO PROVEEDOR

Nuestro principal proveedor es el Fondo de Desarrollo Pesquero FONDEPES,
el cual nos abastecera las semillas de ostras que es nuestra principal materia
prima. Esta institucion cuenta con amplios conocimientos técnicos vy
comerciales en lo que se refiere al cultivo de ostras ofreciendo semillas de muy
buena calidad. Asimismo el proveedor de equipos para la instalacion del
sistema de cultivo sera Spenafish caracterizada por ofrecer modernos equipos

acuicolas y esta ubicada en el distrito de Chorrillos.

INVERSION
De acuerdo al tamafio de proyecto que planteamos que es de 7 hectareas el
total de inversion es de US$296,627.31

ESTUDIO DE MERCADO

DEFINICION DEL PRODUCTO

La Ostra del Pacifico conocida como Crassostrea Gigas es un molusco bivalvo
que se encuentra difundido ampliamente y es considerado el mas importante
en la industria ostricola en el mundo. Es un producto alimenticio caracterizado
por ser altamente saludable, por sus altos nutrientes y proteinas. Nuestro
producto sera ofrecido a nuestros clientes en cajas de 30 unidades y se

entregaran a pedido.

USOS Y BENEFICIOS

Consumir esta clase de productos marinos es muy recomendable para todo ser
humano, este producto es conocido internacionalmente como leche de mar
debido a la composicién proteica que presenta. Consumir un kilo de ostra
cumple con los requerimientos diarios que necesita una persona, lo que

significa que contribuye al bienestar social.
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PRECIO DEL PRODUCTO
El precio de nuestro producto es de US$0.23 por unidad, la distribucion y

comercializacién sera en cajas de 30 unidades.

COMERCIALIZACION Y PROMOCION

Nuestras ventas se haran a pedido por nuestros clientes. La promocion de la
ostras se realizardn a través de impulsadoras en supermercados que
informaran al consumidor sobre sus propiedades, se participara en ferias
gastrondmicas y se tendra alianzas estratégicas con exclusivos restaurantes.
Se disefiard una pagina web la cual informard sobre las propiedades de

nuestro producto usos y beneficios.

MERCADO OBJETIVO

El criterio de segmentacion de nuestro mercado, esta dirigido a hombres y
mujeres que vivan en Lima Metropolitana, que tengan entre 25 y 60 afios, que
pertenezcan al nivel socioeconémico Ay B y que les guste consumir productos

marinos.

PRONOSTICO DE VENTAS

Para proyectar las ventas de nuestro producto, se ha considerado la tasa de
crecimiento del sector acuicola peruano. Se inicia el primer afio con 799,114
unidaes y se llega al 2009 a 1'798,817 unidades.

PRINCIPAL COMPETENCIA
El principal competidor nacional es el Centro de Acuicultura “La Arena” cuya
mayor fortaleza es la experiencia y capacidad instalada que presenta para el

negocio de las ostras.

INFORMACION FINANCIERA
El flujo de caja para el presente proyecto refleja que existe un déficit en el

primer afio el cual cubrimos con el capital de trabajo. Luego se recupera en los
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siguientes afos por las ventas e ingresos producto del negocio como se podra

ver en los flujos de caja proyectados.

INVERSION INICIAL

Los requerimientos de inversion se muestran a continuacion:

| CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO DE INVERSIONES |

2005 2006 2007 2008 2009
INVERSION FIJA TANGIBLE 132.717,23
INVERSION FIJA INTANGIBLE 932,00
INV.CAPITAL DE TRABAJO 162.978,08] 5.909,98| 1.653,59] 1.703,20] 1.007,38
TOTAL US$ 296.627,31| 5.909,98| 1.653,59| 1.703,20| 1.007,38

Fuente Propia

FINACIAMIENTO Y ESTRUCTURA DE CAPITAL

La estructura de capital que planteamos es de 40% de capital propio que son
US118,450.20 y un 60% de deuda que son US$177,677.11 del total de
inversion conformada por US$162,978 de capital de trabajo y de Inversion Fija
Tangible e Intangible por US$ 133,149.23

INDICADORES DE RENTABILIDAD
Los indicadores de rentabilidad se muestran en el siguiente cuadro resumen.
Como podemos apreciar los indicadores que nos arroja el proyecto son

atractivos para los inversionistas.

Indicador Resultado
Valor Actual Neto (VANE) 51.708,87
Valor Actual Neto (VANF) 43.659,24
Tasa Interna de Retorno (TIRE) 31,9%
Tasa Interna de Retomno (TIRF) 41,4%
Periodo de Recuparacion 5 afios y 10 meses
Ratio Beneficio Costo (B/C) 1,74

Fuente Propia
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CONCLUSIONES

Este proyecto es viable pues su evaluacién econémico financiero asi lo indica,
los distintos indices como son el VAN y TIR son positivos. El consumo de este
producto esta aumentando debido a que las personas estan tomando
conciencia de lo importante que es consumir productos naturales con altos
valores proteicos. En cuanto al estudio técnico se cuenta con la instalaciéon del
sistema de cultivo Long-line que nos permite lograr altos estandares de

eficiencia en nuestras operaciones.

El proyecto de la empresa OSTRAS DEL PACIFICO S.A. arrojo los siguientes
resultados, un VAN econdmico de US$ 51,708 y una TIR econémica de 31.9%,
lo cual hace atractivo este proyecto a los inversionistas.

La TIR de la empresa es mayor al Costo de Oportunidad de los accionistas, lo

cual demuestra que el negocio es viable.

10



UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

CAPITULO Il DEFINICION DEL PROYECTO

2.1. Nombre de la Empresa

La empresa se llamara OSTRAS DEL PACIFICO S. A. Cy se dedicara a la
crianza y comercializacién de ostras del tipo Crassotrea Gigas en forma fresco-
refrigerado. Esta estard ubicado en la provincia de San Juan de Marcona en el
departamento de ICA, 500 Km. al sur de Lima.

2.2. Naturaleza econdmica

El sector al que corresponde este proyecto es el acuicola. Actualmente el
Instituto del Mar del Peru (IMARPE) y el Ministerio de Pesqueria estan llevando
a cabo estudios de adaptacion de la especie Crassostrea Gigas en nuestras

costas, obteniendo buenos resultados.

El sector acuicola en los ultimos afios esta adquiriendo gran relevancia en el
ambito mundial y nacional debido a que es una gran alternativa para el
desarrollo de las amplias regiones del continente. Asimismo en nuestro pais se
estan entregando concesiones para el desarrollo de la Acuicultura Maritima en

los diversos departamentos, lo que favorecera al impulso de esta actividad.

Es un hecho que la acuicultura es una nueva fuente con viabilidad zootécnica,
econOmica; es por eso que la industria de las ostras en nuestro pais tiene
buenas perspectivas ya que podra satisfacer en gran magnitud la demanda de

alimentos a nivel mundial.

2.3. Horizonte de Evaluacioén

El horizonte de evaluacion de este proyecto es de 5 afios.

11
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2.4. Unidad Ejecutora
2.4.1. Del Negocio
Los responsables de la ejecucion del negocio son los alumnos:
e Kenneth Furse.
e Jekaterina Gallo.
e Martin Noriega.

e Carla Ramos.

2.4.2. Del Proyecto

Los responsables de la ejecucion del proyecto son los alumnos:
e Kenneth Furse.
e Jekaterina Gallo.
e Martin Noriega.

e Carla Ramos.

2.5. Definicién del Negocio y del producto
El negocio consistira en la instalacion de centros de cultivo de Ostras
Crassostrea gigas para su correspondiente comercializacion. El proyecto se

encontraria ubicado en el departamento de ICA.

La Crassostrea gigas o conocida como “Ostra del Pacifico” tiene la siguiente

taxonomia:
Philum Molusco
Clase X Pelecypoda
Subclase : Filibranchia
Orden : Dysodonta
Familia Ostreidae
Género Crassostrea
Especie Crassostrea Gigas

12
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Nombre comun :  Ostra Japonesa - Ostra del Pacifico.
Nombre cientifico :  Crassotrea Gigas.
Nombre Internacional :  Pacific Oyster.

La Ostra del Pacifico es un molusco bivalvo, de valvas asimétricas, de color

blanco parduzco en su parte externa y blanco en su parte interna.

La concha esta compuesta por dos valvas alargadas en el sentido del eje del
dorso ventral, la valva derecha es plana, mientras que la izquierda es cOncava
y es por la que se fija al sustrato, son gruesas, rugosas y excavadas; cuenta

también con érganos internos y estadios larvales.

Esta especie es hermafrodita no funcional con fecundacion externa. Se
alimenta de microalgas, plancton y materia organica en suspension filtrando 8

a 10 litros de agua por hora. Vive adherido a sustratos duros.

Asimismo esta ostra se encuentra difundida ampliamente y es considerada la
mas importante en la industria ostricola en el mundo. Vive en la zona

intermareal y se adapta a grandes variaciones de temperatura y salinidad.

2.6. Oportunidad del Negocio
Una de las grandes oportunidades del negocio es que las perspectivas del
comercio de ostras (CRASSOSTREA GIGAS) son auspiciosas.

Existe una tendencia creciente a las importaciones de ostras en los ultimos
afos, paises como Estados Unidos y Japon son grandes importadores de este
alimento como consecuencia de la disminucion de sus producciones acuicolas,
las cuales no son suficientes para abastecer la demanda tanto de consumo
humano como la de la industria procesadora. Por ejemplo en Estados Unidos
se dio una tendencia decreciente en la produccién de ostras debido a
problemas de contaminacién y enfermedades parasitarias que afectan a la
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ostra en su habitat y en Japdn se dieron politicas de proteccidn de las capturas

locales y también habia problemas de deterioro del ambiente maritimo.

Hay que destacar que el consumo de productos marinos en el mundo aumenta
cada vez mas ya que son reconocidos por sus altos nutrientes y proteinas,
aumentando considerablemente el consumo per capita de ostras a nivel

mundial.

El pais también cuenta con diversidad de ambientes y de especies que hacen
atractiva la oferta de bivalvos en el extranjero, todo esto aunado a la variedad
de climas existentes, amplias areas de mar y tierra disponible para el cultivo de
estas especies, mano de obra capaz a costos competitivos y la capacidad
emprendedora del empresario nacional quien ha desarrollado una actividad con
alto profesionalismo y orientacion a las necesidades del cliente, hacen que
esta actividad productiva resulte rentable y lo que es mas importante mejora la

calidad alimenticia a nivel mundial y nacional favoreciendo al bienestar social.

2.7. Estrategia del Proyecto

La estrategia a aplicar en el proyecto es la de liderazgo en costos. Con la
ayuda de instituciones como IMARPE vy la Direccion Nacional de Acuicultura se
estd logrando altos estandares de eficiencia que contribuyen a un mejor
control de sus ciclos productivos, asi como también a un avance permanente
de técnicas de cultivo lo que permitira racionalizar en gran medida costos de

produccion.

2.8. Objetivos del Proyecto

e Objetivos de Marketing.-
1.Desarrollar una politica permanente de promociones de los
productos que asocie al pais, sustentada en la calidad y

caracteristicas de su ambiente productivo; esto se podria lograr a
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mediante la participacion en ferias gastronomicas.

2. Determinar claramente los mercados potenciales para comercializar

nuestras Ostras del Pacifico.

Objetivos Operacionales.-

1. Ser una empresa dedicada al cultivo y comercializaciéon de
Ostras.
Instalar un centro de cultivos de ostras en el Peru.

3. Incorporar practicas de cultivo basadas en criterios cientificos
gue apunten a la optimizacion de sistemas.

4. Minimizar y optimizar el uso de productos terapéuticos y
desinfectantes, privilegiando el uso de productos con minimo

impacto ambiental.

Objetivos Institucionales.-

1. Lograr el desarrollo de una acuicultura sustentable para reforzar la
seguridad alimentaria y el desarrollo econdémico. El desarrollo
futuro de la acuicultura peruana se ve muy promisorio, con metas
gue pueden conseguirse exitosamente.

2. Crear nuevas fuentes de trabajo y dinamizar la economia de las

zonas rurales.

Objetivos Financieros.-
1. Obtener en la medida de lo necesario niveles muy bajos de
rentabilidad castigando el precio a manera de introducciéon en el

mercado.
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2.9. Objetivos Generales del Estudio
1. Determinar la viabilidad econdémica-financiera para la instalacion
de un centro de cultivo de Ostras, Crassostrea gigas, -refrigerado.
2. Definir los niveles de produccién anuales.

3. Definir el porcentaje a cubrir del mercado objetivo.
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CAPITULO IIl ANALISIS DEL ENTORNO Y EL SECTOR ECONOMICO

3.1 Andlisis del entorno Peru

3.1.1 Analisis macroecondmico

3.1.1.1 PBIl global y sus variaciones por sector econémico

Cuadro N° 3.1

PBI Segln sectores econdémicos
VARIACION 2003

Sectores 1995] 1996] 1997] 1998] 1999] 2000] 2001] 2002} 2003
Agropecuario 9.10] 5.20] 5.40 1.30f 12.00f] 6.40] -2.00f 5.80f 2.31
Pesca -13.20] -4.80] -1.80] -13.70] 28.90] 8.10] 6.70] 3.10] -13.36
Mineria e Hidrocarburo 4.30] 5.10] 9.00] 5.60] 11.80] 2.40] -1.20] 11.30] 6.70
Manufactura 5.40] 1.50] 5.30] -3.60] 0.30] 6.50] -1.50f 4.20f 2.10
Electricidad y Aqua 0.40] 5.90] 12.70] 7.70 1.90] 4.60] 2.90] 5.40f 4.17
Construccioén 17.30] -2.30] 14.90] 0.70{ -10.80] -4.50] -10.90f 8.30f 4.04
Comercio 12.20] 0.90] 7.80] -3.10{ -1.60] 5.30f -0.60{ 3.80f 3.56
Otros 8.50] 3.20] 5.80] 0.20 1.10] 2.70] -1.10|f 4.50| 4.41
TOTALES GENERALES 86| 25| 6.7 -0.4 1.4f 36| -16] 5.3 3.9

Fuente INEI

En el cuadro de PBI globales, el sector pesca que es el sector al cual podria
pertenecer nuestro proyecto presenta una tendencia a la baja, a pesar que se
Vio una mejora a partir del afilo 1999 hasta el afio2002 ya que en el 2003 el PBI
de ese sector cay0 hasta los —13.36 puntos porcentuales. Pero como
mencionamos las cifras del PBI globales son alentadoras y muestran cifras

positivas en su conjunto.

3.1.1.2 Tasade Interés

Las tasas de interés tanto pasiva como activa en moneda extranjera presentan
una tendencia a la baja, esta situacibn es muy beneficiosa para todo
empresario nacional, ya que facilitaria el pago de algun préstamo solicitado
necesario para financiar actividades productivas, ya sea para capital de trabajo

y/o para la adquisicion de activos fijos.
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Cuadro N° 3.2
Tasa de Interés Bancaria

Moneda Extranjera
Promedio activa | Promedio pasiva
Ao (TAMEX) (TIPMEX)
1998 16.8 54
1999 14.8 4.9
2000 12.6 4.6
2001 10.2 2.2
2002 M 1_3
Fuente: BCR.

Elaboracion propia

Grafico N° 3.1
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Elaboracion Propia

3.1.1.3

La tasa de inflacion en el afio 2001 present6 un indice del —0.1%, la cual nos

Inflacion

colocé en una situacion de deflacion que nos hubiera convenido en términos de
desarrollo de nuestro proyecto porque los bajos precios a los que hubiera
estado expuesto nuestro producto no nos hubiera permitido quizas obtener
margenes mayores. Pero la situacion es muy distinta a partir del 2001 ya que la
inflacibn esta controlada y presenta indices bastante alentadores, lo cual

mejora la imagen del pais e indirectamente la de nuestro producto.
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Cuadro N° 3.3

Evoluciéon Histdérica de la Inflacion

I Aino I Variacion anual I
1998 6.0%
1999 3.7%
2000 3.7%
2001 -0.1%
2002 1.5%
2003 2.5%
Fuente: BCR
Grafico N° 3.2
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Elaboracion Propia

3.1.1.4 Riesgo pais

OSTRAS DEL PACIFICO S.A.

e A pesar de nuestro panorama econdmico- politico inestable, Peru es

uno de los paises latinoamericanos con mayor potencial de mejora,
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Los mercados asignan una prima de riesgo de 360 p.b., menos de

la mitad que hace un afio.
¢ El modelo de riesgo-pais califica a Peru con (52,6).

e Las agencias de rating revisaron ya en enero su perspectiva (S&P:
BB- de establea positiva y Moody’s: Ba3 de negativa a estable).
Aunque Peru continGia dentro del espectro de ratings especulativos,
la calificacion muestra una elevada estabilidad desde principios de
2000.

e La prima de riesgo ha tenido un buen comportamiento en los
altimos meses, distanciandose de la negativa evolucion de

Argentina o Brasil.

3.1.1.5 Tipo de cambio
El tipo de cambio presenta un comportamiento estable a partir del afio 1999, lo
cual es alentador para nuestras exportaciones ya que recibiremos mayores

divisas y no tenemos el riesgo de devaluacién de la moneda.

Cuadro N° 3.4
Tipo de Cambio Bancario

Bancario Fin de Periodo
Nuevos Soles por US$
| Afo Compra | Venta
1998 3.140 3.159
1999 3.505 3.510
2000 3.523 3.527
2001 3.500 3.510
2002 3.520 3.520
2003 3.461 3.464
Fuente: SBS, Reuters.
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Gréafico N° 3.3
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Elaboracion Propia

3.1.2 Demografia

3.1.2.1 Poblacién total y tasa media de crecimiento.

Cuadro N° 3.5

POBLACION TOTAL Y VARIACION

ANUAL

Afo Poblacién Variacion anual

2000 25,939

2001 26,346 1.57%

2002 26,749 1.53%

2003 27,148 1.49%

2004 27,546 1.47%

Fuente: INEI
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Gréafico N° 3.4
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Elaboracion Propia

La tasa de crecimiento de la poblacién viene en aumento para este afio se

espera que la poblacion llegue a bordear los 27°546,000 habitantes. Lo cual

influye en nuestro proyecto ya que los dos primeros afios destinaremos nuestro

produccion para el mercado local.

3.1.2.2 Poblacion econd6micamente activa: tasa de desempleo.

Cuadro N° 3.6

Poblacion Economicamente

Activa

Lima Metropolitana: Distribucion de la PEA

segun niveles de empleo, 2000 - 2003

(en porcentajes)

Afio Empleado |sybempleado [Pesempleado
1998 54.2% 38.9% 6.9%
1999 53.2% 37.4% 9.4%
2000 53.9% 38.2% 7.8%
2001 49.5% 41.7% 8.8%
2002 48.4% 41.9% 9.7%
2003 47.1% 42.6% 10.3%
Fuente: INEI
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Los niveles de desempleo han ido en aumento en los ultimos afios, lo cual es
por un lado favorable por que la Oferta de trabajo es alta y el personal ocupado
en nuestro centro de cultivo no demandaria grandes sueldos, pero por otro el
que mas nos importante, el demandante interno, tendra menos poder

adquisitivo para la adquisicién de nuestros productos.

3.2. Descripcidén del Sector: La Acuicultura en el Peru

El desarrollo de la acuicultura en el Peru es todavia reducido, a pesar de que

es una actividad productiva en pleno crecimiento en el mundo entero.

La principal razén del interés mundial por la acuicultura, entre otras, es el gran
crecimiento de la poblacion y la urgente necesidad de producir alimentos. En el
aflo 2000 hubo una poblacion de aproximadamente 6 200 millones de
habitantes y en el 2035 se calculan unos 9 000 millones. Este elevado
crecimiento de la poblacion mundial estd generando un gran déficit de
alimentos y las grandes pesquerias del mundo que contribuian sustancialmente
a cubrir las necesidades proteicas ya llegaron al maximo rendimiento
sostenible, en consecuencia la acuicultura es la opcién productiva para cubrir

este déficit.

La razon del atraso del Perd, en acuicultura se debe a varias causas, siendo
las principales: la vigencia de ordenamientos legales complicados y lentos para
otorgar permisos de concesion; vigencia de una ley de aguas antigua, hecha
exclusivamente para la agricultura sin tener en cuenta la acuicultura; falta de
apoyo financiero y sobre todo al escaso apoyo técnico y cientifico brindado por

el Estado.

El territorio del Perd, con abundantes cuerpos de agua y variados climas,
cuenta con un gran potencial para el desarrollo de la acuicultura en sus mas
diversas formas. Su extenso y rico mar junto a una franja costera, en su mayor
parte arida y no util para la agricultura, podria convertirse en una préspera

region de cultivos de especies marinas y estuarinas, tanto mediante el sistema

23



UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

de jaulas flotantes en el mar como de tanques en tierra. Sus abundantes
lagunas y manantiales en la Sierra son excelentes para el cultivo de la
apreciada trucha y la Selva con su clima tropical y abundante biodiversidad
acuatica se presta a mdltiples cultivos, que permitirian a las pequefas pero
numerosas comunidades de la Selva mejorar sustancialmente su calidad de

vida.

Es importante destacar que en todos los paises donde la acuicultura se ha
desarrollado en forma exitosa, el Estado mantiene una o varias instituciones
cientificas que permanentemente estan investigando las potencialidades de
nuevas especies a cultivar; las dificultades que se presentan en los cultivos,
como los problemas patologicos, nutricionales, o derivados de la calidad del
agua y la contaminacién; investigando nuevas lineas genéticas que sean
resistentes a las enfermedades o que tengan un rapido crecimiento, o
investigando nuevas tecnologias que permitan que los cultivos sean altamente

rentables.

Esta falta de apoyo cientifico y técnico a la acuicultura en el Perud, se manifiesta
en los bajos niveles de producciéon comparados con los que se alcanzan, por

ejemplo, en Chile y Ecuador, que si cuentan con la ayuda del Estado.

Es necesario tomar conciencia de que la acuicultura peruana es una actividad
productiva rentable que puede representar una alternativa de nutricion para las

poblaciones de todas las regiones del pais.

El Sector Pesqueria no ha estructurado un plan que priorice el desarrollo de la
acuicultura, a pesar de las grandes posibilidades del pais en este campo, por lo
gue no se cuenta con la infraestructura cientifica y tecnolégica necesaria para

impulsar esta actividad, como Institutos de biotecnologia acuicola.

Con el aporte de éstas, la costa peruana gozaria de posibilidades de
desarrollo multisectorial; por ejemplo, un Instituto de biotecnologia marina y
costera podria servir no sélo para prestar apoyo a la acuicultura, sino también
para encontrar alternativas agricolas para la arida costa a través de la

investigacion de ingenieria genética.
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En conclusion lo que debe hacer el gobierno peruano es promover mas las
inversiones en este sector, por ejemplo en Octubre del 2003 inversionistas
asiaticos provenientes de Tailandia, estuvieron interesados en ingresar a
diversos proyectos vinculados a la acuicultura a través de empresas conjuntas;
de esta forma se podrian intensificar relaciones comerciales con otros paises

y convertirlos en socios estratégico o cual seria muy beneficioso.

3.2.1 Tamario de la Industria- Productos o Servicios Elaborados.
Debido al clima costero de nuestro pais la acuicultura ha establecido limites y

zonas de accion para determinados recursos.

El tamafio de la industria acuicola peruana es muy pequefio, es una actividad
gue se encuentra en una etapa de introduccion, ya que existen poquisimos
centros de acuicultura que promuevan el consumo de estas ostras; pero la
principal razén por el poco desarrollo de esta actividad es la falta de interés por
parte del gobierno y los inversionistas en invertir en sistemas de cultivo y/o
maquinarias ya que tienen un costo relativamente alto, asimismo se tiene que
invertir grandes sumas para poder promover e impulsar el consumo de ostras a

nivel nacional .

Hay que destacar también que el Peru tiene granjas de langostinos ubicados
basicamente en Tumbes y las granjas de conchas de abanico ubicadas desde
Piura hasta Ica con bases fundamentales en Sechura (Piura), Casma (Ancash),

Pucusana (Lima) y Paracas y aledafos (Ica).

El cultivo de langostinos ha sido la industria mas boyante. Su crecimiento fue
increible en los ultimos 15 afios y las estadisticas indicaron que fue la actividad

de acuicultura de mayor crecimiento.
El gobierno Peruano inici6 el apoyo a esta industria en 1999 con la
organizacion de un evento internacional que trajo como invitados a expertos

internacionales en el manejo de la enfermedad y, poco después, establecié un
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programa de apoyo financiero y también la apertura de la costa Peruana al
cultivo de la tilapia, puesto que este recurso se encontraba prohibido. Los
resultados no fueron los esperados. Los niveles de produccién se pueden ver
en el Grafico 3.5

Gréafico N° 3.5
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Este proceso se debi6 fundamentalmente al efecto de una enfermedad, la
misma que fue denominada “mancha blanca’. Esta situacién origin6 que
muchas empresas experimentaran una serie de alternativas para lograr superar
esta crisis. Algunos han implementado alternativas con sus propios medios,
otros han recurrido al apoyo del estado y otros simplemente han cerrado sus

empresas.

Durante la etapa critica del efecto de la enfermedad, el Ministerio de
Pesqueria, hoy Ministerio de la Produccion- mediante RM No. 016-2001-PE
cre6 una Comision Especial encargada de evaluar, promover, incentivar y
buscar alternativas viables que permitan, en un corto plazo, mitigar el serio

problema social y econdmico ocasionado por el virus de la “mancha blanca”.
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A la fecha, muchos empresarios langostineros han decidido parar sus
actividades a la espera de encontrar la mejor de las soluciones, mientras que
otros pocos han logrado implementar sistemas denominados bio-seguros y
mantienen la expectativa de mejores producciones en el mediano plazo. Sin
embargo, un efecto inmediato del cierre de la mayoria de las empresas
ocasion6 un desempleo de cifras alarmantes, lo que ocasiond una severa crisis
social en Tumbes. Muchas actividades conexas a la industria langostinera se
han visto también afectadas con el cierre de las empresas Ej. Productores de

insumos, proveedores de servicios varios, etc.

La industria langostinera pasa por una etapa critica y el Estado Peruano esta a
la expectativa de los avances que pudiera lograrse a fin de retomar una
actividad que impulse el desarrollo social y econdmico de tan importante region

fronteriza como Tumbes.

La otra actividad de maricultura importante de resaltar es la del cultivo de
conchas de abanico. Esta industria ha venido creciendo a paso firme y a la

fecha sigue creciente su desarrollo.

El gobierno Peruano a través del Fondo Nacional de Desarrollo Pesquero
(FONDEPES) logro edificar un laboratorio en la zona de Casma orientado a la
produccion de semillas de concha de abanico y ostras. Los trabajos contintan y
la actividad se ha visto recientemente respaldada por la iniciativa de la empresa
privada, que hace poco compré un paguete tecnologico para la produccion
masiva de conchas de abanico y ostras. Esto indica que el empresariado
privado ha tomado la iniciativa y ahora se beneficia la actividad mediante el
suministro continuo de semillas a los productores interesados en el cultivo de

estos moluscos bivalvos.

Las producciones de concha de abanico pueden ser observadas en el grafico

siguiente:
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Gréafico N° 3.6
Produccion de conchas de abanico
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El otro recurso que también se desarrollo comercialmente fue la ostra del
Pacifico y sus primeros avances se lograron en el centro de acuicultura

Casma, perteneciente al FONDEPES, esta ostra es de agua fria.

La semilla de ostras era importada de Chile y sembrada después en sistemas
de cultivo cominmente empleados en el cultivo de concha de abanico. Los
resultados fueron positivos y los rendimientos alentadores. Los mercados
atendidos con el producto fresco fueron basicamente los supermercados de

Lima y algunos restaurantes. La exportacion era posible en fresco.

Para efectos de una exportacion en fresco es necesario cumplir con ciertas
normas, por ejemplo el mercado americano exige el control del FDA (FOOD
AND DRUGS ADMINISTRATION) para efectos de ingresar productos frescos.
Es grato comprobar que la empresa privada también tomé la posta en esta

iniciativa de cultivo de ostras.
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Cuadro N° 3.7
Produccién Nacional de Ostras Crassostrea Gigas TM
(1998-2004*)

Afos Especie :
Crassostrea Gigas
1998 5
1999 50
2000 13
2001 8
2002 27
2003* 21.2
2004~ 21.4

*Datos proyectados
Fuente : Anuario Estadistico Pesquero de la FAO Afio-2002

Por otra parte se desarrolla el cultivo de trucha y especies amazédnicas. La
especie de amplia difusion en la zona andina es la trucha. Se cultiva trucha de
manera extensiva, semi-intensiva e intensiva. El Estado Peruano ha apoyado

esta actividad en Puno a través del proyecto de FONDEPES en Laguna
Lagunillas asi como también de las demas direcciones regionales a nivel

nacional.
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Grafico N° 3.7
Produccion de trucha en el Pert
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3.2.1.1. Estructura y tamafio de mercado
El tamafio de la industria de este tipo de ostras Crassostrea Gigas se
encuentra poco desarrollado debido a su falta de promocion y falta de

inversiones nacionales y extranjeras.

Existen pocos centros de acuicultura de ostras en el Peru los cuales estan
ubicados en los departamentos de Ancash, ICA, Lima y tumbes , éstos se
dedican al cultivo y comercializacion de esta especie; los pocos que existen
utilizan un sistema de cultivo suspendido Long-line, que es utilizado para el
cultivo de ostras en ambiente natural y presenta claras ventajas operativas y
de mantenimiento en relacion con otros tipos de cultivo como son las balsas.

Del mismo modo la principal caracteristica de este sistema es que posee

estructuras que permiten una libre circulacibn de agua y provee un piso
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adecuado de modo que las ostras no se encuentren unas sobre otras

facilitando su desarrollo.

3.2.1.2 Competidores actuales

Chile.- Es uno de los grandes principales paises acuicultores de Sudamérica.
Las excelentes condiciones ambientales tales como las condiciones naturales
de calidad y temperatura de sus aguas, la geografia de la zona sur y austral ha
permitido un gran desarrollo de la acuicultura nacional que augura un desarrollo
potencial de alta relevancia para la actividad en general. A esto debe agregarse
el hecho que Chile cuenta con la existencia de harina y aceite de pescado
como insumo para las especies acuicolas que requieren de alimentacion

balanceada como son los peces.

Los principales paises de destino de la Ostra del Pacifico de Chile son Estados
Unidos, Reino Unido, Argentina, Tahiti, Nueva Zelanda y Brasil. Ademas Chile
ha logrado grandes acuerdos alcanzados entre el gobierno y la Food and Drug
Administration (FDA) que abren interesantes y promisorias perspectivas a la
exportacion de la ostra, tanto a USA como a Europa.

Las expectativas para el 2005 en extraccion y cultivo de moluscos es de 80,000
ton/afio y en cuanto a la distribucion de la industria acuicola chilena, el 62%
corresponde a peces, 6% a moluscos y 32% algas. (Technopress, 1997).

Por otra parte las exportaciones totales de ostras en este pais son
considerables; por ejemplo en el 2001 se exportaron 804t, un 15% menos que
el aflo anterior, con una valorizacion de US$ 2,2 millones. El valor promedio se
mantuvo constante (US$ 2,7/Kg. FOB). La cosecha de ostra del Pacifico o
japonesa fue de 6.777 t, mientras que la de ostra chilena que se destina

practicamente al consumo interno- fue de 298 t.
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Estados Unidos.- En este pais la acuicultura se encuentra en crecimiento,
pero en lo que se refiere a ostras (Crassotrea Gigas), se puede decir que la
produccion ha disminuido progresivamente; por lo que se observa una oferta
nacional decreciente debido a problemas de contaminacion y enfermedades
parasitarias que afectan la ostra en su habitat.

Japon: Es uno de los grandes productores de Ostras pero su produccion esta

decreciendo

3.2.1.3 Competidores potenciales: barreras de entrada

Ecuador: El mercado Acuicultor Ecuatoriano esta surgiendo poco a poco y se
presenta como un fuerte competidor a nivel mundial. Este pais con el auspicio
de instituciones nacionales e internacionales, ha establecido programas de
manejo climatico titulado "Aplicacion de Modelos de Prediccién Climética en

Pesquerias y Acuicultura”.

Ecuador es un pais que trata de estar a la vanguardia en lo que se refiere a
acuicultura ya que tratan de aplicar en sus operaciones nuevas técnicas de
produccion, manejo de estanques, domesticacion, larvicultura, nutriciébn vy
alimentacion, calidad de agua, cultivo de tilapia, chame y trucha, scallops,

pulpo, prevencién y control de enfermedades, etc.

3.2.1.4. El Producto y la Amenaza de Productos Sustitutos

La ostra Crassostrea Gigas es la mas comercializada internacionalmente, asi
como también es la ostra de mayor consumo, es la que mas destaca en
relacion a otro tipo de ostras debido a que es la que mas se cultiva y también

se caracteriza por su exquisito sabor.

A continuacion presentamos los sustitutos de la Ostra del Pacifico:
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Nombre Cientifico

Cuadro N° 3.8

Otros tipos de Ostras

Paises

Crassostrea commercialis

Australia

Crassostrea virginica

Canada,Republica dominicana,Mexico y USA

Crassostrea rhizophorae

Cuba,Jamaica,Papua nueva guinea

Crassostrea cortesiensis Mexico
Crassostrea iredalei Filipinas
Crassostrea angulata Portugal
Crassostrea chilensis Chile

Crassostrea edulis

Croacia,Francia,Grecia,Irlanda, ltalia,Holanda,Norueg
Suecia,Portugal,Sudafrica,Espafia,USA,Inglaterra,
Tunez,Yugoslavia SFR.

Crassostrea conchaphila

USA

FAO

3.2.1.5. Fuerza Negociadora de los Clientes

No existe una fuerza negociadora de nuestros clientes, ellos realizan sus

pedidos sin producir alteraciones en nuestros procesos productivos ni tampoco

provocan fluctuaciones en los precios.

3.2.1.6. Fuerza Negociadora de los Proveedores.

El dnico insumo mas fuerte del que estaremos dependiendo seran las semillas

de ostras las cuales las estaremos adquiriendo de la ciudad de Ancash, del

Fondo de Desarrollo Pesquero FONDEPES .El proveedor no tiene muchos

clientes por lo que su poder negociador es muy bajo y no tenemos riesgo de

incumplimiento. Lo que si es importante destacar es que al ser uno de los

pocos centros de acuicultura en el pais, corremos el riesgo de tener que

importar dichas semillas del vecino pais de chile a un precio superior.
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3.2.2. Tendencias de mercado

Actividad productiva: acuicultura

Segun un informe elaborado por la FAO, la aportacion de la acuicultura a las
capturas totales de pescado en todo el mundo sigue aumentando. Buena parte
de la produccién mundial procede de productores en pequefia escala de los
paises en vias de desarrollo y de los paises de bajos ingresos y con déficit de
alimentos, La acuicultura contribuye significativamente a la seguridad
alimentaria, a la mitigacion de la pobreza y al bienestar social de muchos

paises.

En las dos proximas décadas, la acuicultura sera de importancia capital en los
abastecimientos mundiales de pescado y contribuird alin més al bienestar
social de muchos paises, mitigar la pobrezay a la seguridad alimentaria
en todo el mundo, segun se desprende de "Acuicultura en el Tercer Milenio",
una nueva publicacion que da a conocer la Organizacion de las Naciones

Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).

La aportacion de la acuicultura a las capturas totales de pescado en todo el
mundo sigue en aumento (31,3% en 1999). Ese afio, el total de la produccién
procedente de la acuicultura fue de 42.770 millones de Tm, valoradas en
53.560 millones de dolares americanos. La FAO apunta que la produccién
acuicola mundial podria alcanzar 46 millones de toneladas hacia el afio 2010,

mas del doble de los 23 millones de toneladas producidas en el afio 1998.

Desde la Conferencia Técnica sobre Acuicultura de la FAO (Kioto, 1976) la
acuicultura ha experimentado grandes cambios, tanto en las explotaciones de

pequefia escala a nivel familiar como en la acuicultura comercial a gran escala.

En las tres dultimas décadas, el sector se ha expandido, diversificado,
intensificado y avanzado tecnolégicamente. Como resultado de ello, su
aportacion a la produccion de alimentos procedentes de origen acuatico ha

aumentado significativamente.

Los ultimos estudios sobre acuicultura reflejan con claridad el creciente

reconocimiento de que la utilizacion sostenible de los recursos acuaticos es
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posible s6lo mediante el esfuerzo decidido y conjunto de todos los sectores
implicados:  cooperativas agricolas 'y organizaciones, artifices de
reglamentaciones y responsables de politicas, cientificos, organizaciones no

gubernamentales y otros usuarios de los recursos acuaticos.

La FAO confirma el optimismo sobre el hecho de que esas metas son
realistas y se pueden alcanzar, especialmente con el viento favorable de la
nueva colaboracion internacional, como consta en las Ultimas conferencias

sobre acuicultura.

Cabe resaltar también que al mismo tiempo que la captura mundial de peces se
ha estandarizado a partir de 1993-94 en 95 millones de toneladas métricas al
afio (y en el Pert hasta en ocho millones), el crecimiento de la poblacion
mundial continda; por lo tanto si se quiere mantener el consumo per capita de
proteinas de pescado, ya no se puede obtener en su estado natural, tendran

que ser reemplazadas por productos de la acuicultura.

Ademas cada dia se confirma el inmenso potencial de este nuevo boom
pesquero: Chile exporté 995 millones de ddlares en salmoén en 2002; Ecuador,
873 millones de dolares en langostino en 1997, mientras que el Perl exporta
regularmente unos 70 millones de ddlares en todos sus productos de

acuicultura.

En la actualidad, el Pera realiza una acuicultura expectante de especies como
truchas, langostinos, ostras, tilapias, conchas de abanico, algas y peces
amazonicos como el paco y la gamitana, pero el potencial nacional todavia esta
pendiente de promoverse a lo largo de la franja costera, de Tumbes a Tacna,
en los espejos de agua de la selva y en las mas de 1.400 lagunas de la zona

andina.

Finalmente podemos decir que nuestro sector pesquero es prometedor y que al
hacer y evaluar proyectos de inversion no podemos olvidar su volatilidad
debida a El Nifio. Una evolucién sera hacia la acuicultura, ya que si nuestro
mar es bueno para el desarrollo natural de las especies, puede serlo también

para una futura acuicultura. Ya no hay espacio para invertir en harina de
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anchoveta ni en sardina, pero hay capacidad sobrante y millones de toneladas
de otras especies cuya explotacion requiere inversion, mayores costos de

extraccion y financiacion adecuada a su volatilidad.

Cuadro N° 3.9
Produccién Total Acuicola en el Peru
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CAPITULO IV: ESTUDIO DE MERCADO

4.1 Descripcion del producto

4.1.1. Definicion del producto
La Ostra Japonesa (nombre cientifico: Crasssostrea Gigas), es un molusco
comestible apreciado internacionalmente por su alto valor proteico cuyo
sistema de cultivo es conocido por la mayoria de acuicultores en el mundo;
se caracteriza por su gruesa concha de superficie irregular y rugosa , es de

color blanco parduzco en su parte externa y blanco en su parte interna.

La concha esta compuesta por 2 valvas
alargadas en el sentido del eje dorso ventral,
articuladas en la parte dorsal a través de un
ligamento, la valva derecha es plana, mientras
que la izquierda es concava y es por la que se
fija al sustrato, son gruesas, rugosas Yy
excavadas. Los anillos de crecimiento son
escamosos y los bordes de las valvas son
fragiles. Las gbnadas se extienden por toda la

valva y son de color crema claro.

Esta especie es hermafrodita no funcional con fecundacién externa. Se
alimenta de microalgas y detritus organico, filtrando 8 a 10 litros de agua

por hora.

Las ostras admiten numerosas formas de elaboracién y de presentacion
comercial, siendo las mas populares: en "su concha" o "desconchadas" para
el consumo directo en fresco, que es la presentacién que consideramos en

el presente proyecto.
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4.1.2 Tipo de producto

Las ostras pertenecen al grupo de los ostiones bivalvos, provienen de la
actividad acuicola y son manjares muy apreciados que el mar ofrece; estan
consideradas como uno de los moluscos de mayor prestigio y ocupan un lugar
importante en la pesca mundial. Su gran valor econdmico se debe a que es uno
de los organismos mas estimados por los aficionados al buen comer y su

consumo se realiza en grandes cantidades.

La Acuicultura es la actividad de cultivo en el agua utilizada para obtener
nuestro producto. Las perspectivas para esta actividad son cada vez mayores
ya dado que la pesca ha llegado o esta por llegar al limite de su capacidad, la
acuicultura tendra que asumir una carga cada vez mayor para alimentar a los
sectores pobres y que pasan hambre o simplemente como alternativa de

produccion alimenticia.

La principal proteina animal que consumen mundialmente mas de mil millones
de personas proviene de la pesca. Una porcién importante de esa pesca se
obtiene cada vez mas de la acuicultura, por lo general en las zonas mas
expuestas a la inseguridad alimentaria. Las cifras de la FAO revelan que entre
1970 y 2000 la aportacion de la acuicultura a la pesca mundial (produccion de
mariscos y pescado, con exclusion de las plantas acuaticas) casi se septuplico,
del 3,9 por ciento al 27 por ciento del total. En el 2000 el sector proporcioné
mas del 36% del suministro mundial de pescado para alimento.

4.1.3 Principales caracteristicas y/o especificaciones técnicas del

producto

La conchas que poseen son producidas por la misma ostra a través de un
organo llamado manto y estan formadas por dos valvas que presentan forma
irregular y asimétrica; la valva inferior se fija al sustrato o a algun objeto
sumergido y esta ahuecada para alojar a la masa del cuerpo que es la que se

consume; la mitad superior de la concha es mas pequefia, achatada y delgada.
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La concha es aspera en su cara externa y lisa por  dentro, en

donde el carbonato de calcio que la compone se

jitransforma en una sustancia iridiscente de bella
tonalidad que ha sido denominada "nacar'. Las
estructuras que forman el cuerpo de las ostras estan
poco diferenciadas; el aparato digestivo se

encuentra adaptado para filtrar agua.

Su aparato respiratorio esta estructurado por las branquias de forma laminar
que son bafiadas por el agua, de la que fijan el oxigeno y luego desprenden el
bioxido de carbono que sale en el agua que el animal expulsa. Su sistema

nervioso es completo y tiene un corazén formado por un solo ventriculo.

Las dos valvas de la concha estan firmemente unidas por un musculo llamado
por lo comun "callo" que es muy apreciado por los aficionados a comer

ostiones, quienes opinan que es la parte mas sabrosa.

Las caracteristicas especificas se encuentran explicadas en mayor detalle en el
capitulo II.

4.1.4 Productos sustitutos y complementarios

A continuacion presentamos los diferentes tipos de ostras que son cultivadas o
recolectadas en diferentes lugares. Son muy similares a la Crassostrea Gigas

pero cada una es una especie diferente.
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Cuadro N° 4.1

Productos Sustitutos

Nombre Cientifico

Paises

Crassostrea commercialis

Australia

Crassostrea virginica

Canada,Republica dominicana,Mexico y USA

Crassostrea rhizophorae

Cuba,Jamaica,Papua hueva guinea

Crassostrea cortesiensis Mexico
Crassostrea iredalei Filipinas
Crassostrea angulata Portugal
Crassostrea chilensis Chile

Croacia,Francia,Grecia,lrlanda,ltalia,Holanda,Norueg
Suecia,Portugal,Sudafrica,Espafa,USA,Inglaterra,
Tunez,Yugoslavia SFR.

Crassostrea conchaphila

USA

FAO

4.1.5. Beneficios que aporta

La ostra natural es reconocida desde siempre por los paladares mas

finos como un bocado exquisito y Gnico. La ostra es un alimento de alto

valor nutritivo, exento de grasas y bajo en calorias. Recomendada en

casos de anemia, carencia de yodo, perturbaciones en el crecimiento y

convalecencias. Contiene cantidades muy apreciables de vitaminas, A,

B,C,D,B1Y B2

La ostra es uno de los recursos hidrobiolégicos con mayor valor

nutritivo®, en algunos paises suelen denominarla “leche de mar” debido

a la composicion que estas presentan, el valor nutritivo de las ostras se

detalla a continuacion:

! ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION
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@ Elementos minerales: La ostra contiene cantidades apreciables de
todos los elementos minerales y ésta es especialmente rica en

Fosforo, Calcio, Yodo y Fierro.

¢ Glucogeno: Este se encuentra en la ostra practicamente pre-
digerido y lista para las necesidades nutricionales del cuerpo. El
glucdgeno es rapidamente transformado en glucosa proporcionando

la energia requerida por el organismo humano.

4 Vitaminas: Las ostras contienen vitaminas A, B, C y D. Un kilo de
carne de ostra proporciona la mitad de las necesidades diarias

requeridas por una persona.

9 Proteinas: las proteinas de las ostras se encuentran formadas por
aproximadamente 18 tipos distintos de aminoacidos, tales como la

Leusina, Tirosina y Metionina.

Por las caracteristicas detalladas anteriormente se podria decir que las
ostras representan un alimento completo, ademas de presentar un
sabor muy agradable por su alto contenido de Glicerina y Glutamato de

sodio.
Acompafiamos tabla comparativa del contenido de algunos elementos

en la carne de ostra en comparacion con alimentos de mayor

consumo, cada 100 gramos.
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Cuadro N° 4.2
Elementos De La Carne De Ostra En Comparacion Con Otro Tipo

De Carnes

%/100 gramos Ostras Pescado Carne de Vaca Pollo

Proteinas 10.0 16.0 18.5 15.0
Lipidos 0.8 12.0 15
Calorias 93.0 80.0 120 70
Agua 79.6 83.3 70.6 81

Fuente: Universidad Agraria de la Molina

4.1.6. Ciclo de vida del producto

El Per est4 en una etapa inicial de esta actividad, el cultivo de moluscos en el
Perd es una actividad relativamente nueva y se muestra aun incipiente,
iniciandose hace 25 afios con el cultivo de peneidos en el norte del pais.
Durante este periodo se han hecho ensayos de cultivo con diversas especies
nativas, con resultados poco significativos. A fines de los 90°s algunos centros
de acuicultura llevaron a cabo experiencias con especies exéticas, con
tecnologia de cultivo conocida, habiéndose introducido el “turbot”
Scophthalmus maximus, “ostra del Pacifico” Crassostrea gigas y “abalén rojo

de California” Haliotis rufescens.

Gracias a estas especies, hasta 1999, se generd alimentos en un volumen
superior a las 7000 toneladas al afio, lo que significaba un ingreso anual en
divisas superior a los US $ 50 millones. Posibilitaba asimismo 2200 puestos de
trabajo en forma directa y 8700 como empleo indirecto.

Por otra parte esta actividad no se desarrolla al maximo en nuestro pais

debido a la poca investigacion e inversion por parte del gobierno y de los
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empresarios, asi como también a pocos estudios de adaptacidon de esta
especie Crassostrea Gigas en nuestra costa peruana, y si comparamos la
industria acuicola en Chile y Ecuador, el cultivo de ostras es mas adelantado

que el nuestro.

4.1.7. Factores que puedan alterarlo

@ Factores Ambientales.- Las condiciones climatolégicas son de suma
importancia para el proyecto debido a que la temperatura del mar, asi
como la salinidad, el tipo de plancton y temperaturas existente en la
zona influira en el crecimiento de las ostras, asi, se tiene que a
temperaturas mas calidas las ostras presentan un crecimiento mas

acelerado.

Por otro lado el cultivo debe ser realizado en una zona protegida (libre
de vientos), asi como en una zona libre de contaminacion industrial y

urbana.

Las ostras pueden morir si el agua esta excesivamente contaminada con
desechos industriales, petréleo o aguas negras, ya sea por efecto
directo letal sobre el animal o por efecto indirecto debido a la

destruccion del plancton, el cual es su principal alimento.

9 Interaccion con el medio ambiente.- Las areas de cultivo de ostras
Unicamente podran estar localizadas en é&reas que cumplan las

siguientes condiciones:

1. Deberan estar alejadas de posibles fuentes de contaminacion
urbana o industrial, especialmente de depdsitos de excrementos
humanos (desagues, pozos sépticos, muelles con embarcaciones

amarradas
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permanentemente, etc.) y sustancias toxicas provenientes del
sector industrial.

2. Deberan estar a una distancia no menor de 1000 metros de
balnearios o sitios publicos.

3. Seran prohibidas las areas donde el indice sea mayor de 700

bacilos del grupo coniforme por 100ml.

@ Cercania a la materia prima.- Afortunadamente el Centro de
Acuicultura “La Arena”, ubicado en el departamento de Ancash, nos
proveera oportunamente de las semillas por lo que no existira problemas
de distancia ni tampoco influira en el proceso de cultivo de esta especie
disminuyendo posibles indices de mortalidad.

4.1.8. Acuerdos multilaterales, bilaterales o de preferencias arancelarias

El 6 de Agosto del 2002 se promulgd la Ley de Promocion Comercial
Andina y Erradicacion de la droga (ATPDEA) estableciéndose un acuerdo
unilateral con Estados Unidos otorgando beneficios arancelarios a la gran

mayoria de productos originarios de Pera.

Este acuerdo constituye una gran herramienta que permitird a los peruanos
responder en forma efectiva a la generacion de miles de puestos de
trabajo, asi como también impulsar en gran medida el consumo de nuestra
Crassostrea Gigas a nivel internacional. El producto tiene arancel 0% en la
Comunidad Europea y en USA.
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Cuadro N° 4.3

Tarifas Aduaneras a Ser Aplicadas En Estados Unidos

PARTIDA ARANCELARIA DENOMINACION TARIFA
0307.10.20 Semilla de ostras FREE
0307.10.60 Ostras cultivadas FREE
0307.10.80 Otros FREE

Fuente: Camara de Comercio Americana (2003)

4.2 Analisis de la demanda
4.2.1. Area Geografica del Estudio de Mercado

El mercado de Ostras segun las entrevistas a profundidad realizadas, dan
como consecuencia el ambito geografico en el cual enmarcaremos el proyecto.
El area geogréfica sera la ciudad de Lima, basicamente los distritos de: San
Isidro, San Borja, Miraflores, La Molina y su distribucion para nuestro estudio la

basamos en la distribucion de la poblacion por distritos.

Las razones para la elecciéon de este grupo fueron por razones econdémicas y

caracteristicas de segmentacion como podemos apreciar en el cuadro N° 4.4,
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Cuadro N° 4.4

Perfil Socioecondémico de Lima
Perfil de los NSE Ay B de la Gran Lima

Caracteristicas predominantes

Poblacion de Lima Metropolitana

NSE A

Hooares (en miles) GG .4 299.9
% de hogares 3.6 16.3
Personas (en miles) 253.2 1,242.5
% de personas 3 15.0
ICaracteristicas d=l hogar
Ingreso familiar mensual (Promedic) LS55 3,498 LI5E 880
Ingreso familiar mensual (Mediana) LEg 2000 LISE 714
Ingreso per capita { Promedio) LS5 963 ISE 226
zasto mensual en alimentos LSS 464 5% 186
Endeudamiento 51% 30%

Fuente principal de ingresos

Sueldo mensual / Ganancias

Sueldo mensual / Honorarios

ICaracteristicas de la vivienda

Tenencia de tel&fono fijo 100% 85%
Tenencia de computadora A5% G4%
Tenencia de refrigeradora 100% 98%
Tenencia de lavadora Q6% T9%
Tenencia automavil a5, GO,
Tenencia de TV Cable g3 G0
Acceso a Internet 73% 21%

Fuente Apoyo Afio:2003

Como apreciamos en el cuadro anterior los niveles socioecondmicos Ay B a

los que esta dirigido nuestro producto, representan el 3.1% y 15% de la

poblacién de Lima respectivamente. En estos segmentos se tiene ingresos

promedio famliares de US$3,498 y US$890 destinando de esto para alimentos

US$464 y US$ 196.

También observamos que en estos sectores el porcentaje de tenencia de Cable

que llega casi a un 100% permite la difusion de este producto como lo

planteamos en las actividades de Comercializacion en el punto 4.3.4
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Asi mismo por las entrevistas realizadas conocemos que los que gustan de las
ostras son en su mayoria los aficionados al buen comer, gente que pertenece a
estos segmentos que acude a restaurantes, realiza y acude a reuniones y
eventos sociales en los que disfrutan este tipo de alimento. Las actividades que
realizan les permite conocer diferentes lugares y comidas por lo que conocen y

consumen las ostras.

Las caracteristicas econOmicas de estos segmentos permiten que paguen el
precio al que se venden las ostras, que si bien es mas caro que otros moluscos
como por ejemplo las conchas de abanico, encuentran en su exquisito sabor el

valor adecuado para pagar mas por ellas.

4.2.2 Demanda Histoérica
En el mercado Peruano existen sblo dos empresas dedicadas al cultivo de
Ostras. La produccion de Ostras en el mercado Peruano asi como la demanda

aparente es el siguiente:

Cuadro N° 4.5

Demanda Aparente De Ostras

CONSUMO OSTRAS

(Produccién + Importacion - Exportacion)
(En toneladas)

Afo | Produccion| Exportacion| Importacién| Consumo

1997 14 - - 14.00
1998 8 - 8.00
1999 7 - 7.00
2000 5 0.088 4.91
2001 11 5.839 5.16
2002 9 5.078 3.92
2003 1 0.000 1.00

Fuente:MINPES/ADUANAS/PROMPEX
Elaboracon: Propia
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El cultivo de ostras en el Peru, esta poco desarrollado como lo demuestra el
cuadro anterior, en comparacion con el cultivo de concha de abanico. El cultivo
de ostras comenzé a desarrollarse en los afios 90, llegando a una produccion
de 14 toneladas en el afio 97, que fue el afio de mayor cultivo con 14
toneladas, luego decrecié hasta el afio 2001 donde se recupero el cultivo de

ostras con 11 toneladas.

Un producto sustituto para estos animales con las conchas de Abanico, tanto
por su nivel nutritivo como por su presentacion. Como podemos apreciar en el
siguiente cuadro N°4.6, el cultivo de conchas de abanico ha mostrado una
tendencia ascendente positiva de crecimiento en los ultimos afios llegando a
7312 toneladas al final del afio 2003, lo que demuestra la creciente demanda

por estos moluscos que se ve reflejada en la mayor produccion.

Cuadro N° 4.6

Cultivo Historico de Ostras

| PERU: PRODUCCION ACUICOLA EN TM |

(1994 - 2003)
C.DE ABANICO 615 431 1027 465 1905 2640 | 3916 3914 5701 7312
OSTRAS - - - 14 8 7 5 11 9 1

FUENTE: MINPES/ DNA
Elaboracion: Propia

4.2.3 Variables que afectan la demanda
Los factores que afectan la demanda son los siguientes:
e Lainadecuada gestion en la distribucion de las semillas y de las ostras.
e La costumbre de la poblacion de consumir productos clasicos.
e Falta de difusién y conocimiento del producto. El desconocimiento de las
propiedades y sabor del producto no permiten que este tenga mayor
demanda. Asi mismo el desconocimiento de la variedad de

preparaciones que ofrece el producto.
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e La carente disponibilidad del producto ya que sélo se encuentra en
restaurantes de comida internacional, japoneses y cinco tenedores.

e [Factores estacionales ya que se tiende a consumir mas productos
marinos en ciertos meses del afio.

e El posible ingreso de nuevos competidores con mayor experiencia que

deseen explotar el cultivo de este producto.

4.2.4 Investigacion de mercado
El presente estudio de mercado tendra como propdésito identificar el nivel de
aceptacion o rechazo de un producto no muy difundido en el mercado local.

También analizaremos las diversas variables que influyen en el consumo.
Nuestro grupo de estudio estara conformado por hombres y mujeres de los
niveles socio econdmicos A y B residentes en la ciudad de Lima, entre las
edades de 25 a 60 afos de edad.

También se analizara la ventaja comparativa con que cuenta la Ostra con

relacion a su principal competidor la concha de Abanico.

4.2.4.1 Investigacion cualitativa

Para el presente trabajo se ha visto conveniente aplicar los dos disefios de
investigacion, tanto la exploratoria como la concluyente con el fin de obtener
mejores resultados y un mejor nivel de confiabilidad de los mismos.

En el caso de la Investigacion exploratoria aplicaremos la técnica del Focus
Group y entrevista a Profundidad. Estas técnicas por su trayectoria en el
mercado muestran gran nivel de penetracion y en su totalidad nos ayudaran a

comprender con mayor precision el desarrollo del producto en el mercado

En los que respecta a la investigacion concluyente abarcaremos el disefio

descriptivo usando técnicas de encuestas de nuestro mercado objetivo.
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» FOCUS GROUP:
Se realiz6 un Focus Group en el cual reunimos a personas del publico
objetivo con el fin de entablar un didlogo grupal en la que se puedan lanzar
opiniones, percepciones, preferencias y comportamientos. (Ver anexo N°3)
Las principales conclusiones que podemos recalcar de nuestro Focus

Group son las siguientes:

= Nuestro publico objetivo consume productos marinos y en especial
consumen mariscos.

» Los mariscos mas consumidos son las Conchas, Choros, almejas, pota,
calamares.

» Las Ostras son conocidas pero no consumidas por el 40% de los
asistentes al Focus Group.

= Del grupo restante que si las probé argumenta que los animales son
muy ricos.

» Laforma de consumo es agradable.

= Una de las principales razones del bajo consumo es porque no son
ofrecidas en los restaurantes y no se conoce mucho su forma de
preparacion.

= El grupo indico que tenian conocimiento que son afrodisiacas.

= Eltema de consumo va relacionado con el nivel de difusion.

= Al probarlas manifestaron que el sabor es distinto pero muy rico y que
es cuestion de acostumbrarse, como es el caso de la comida Japonesa
(Sushi, rolls) que ahora tiene amplio consumo.

» Las adquiririan en super mercados 0 en restaurantes en especial los de

comida internacional.
» ENTREVISTAS A PROFUNDIDAD:
Se realizaron dos entrevistas a profundidad después de las cuales

obtuvimos las siguientes conclusiones:

1. Cheff Rafael Osterling Letts: Cheff Ejecutivo, Restaurant “Rafael”
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Nos dio grandes alcances acerca de las ostras, las cuales son muy
agradables y que existe una gran variedad de platos en base a estos
moluscos, como pueden ser platos frios o calientes. Refiere como unas de
las

causas de su no muy alto nivel de consumo el hecho de que no son
promocionadas adecuadamente y que el proveedor de Casma (Fondepes)

no tiene buen nivel logistico.

El nimero de Ostras por plato es como maximo 6 ya que mas de esa
cantidad puede resultar empalagoso y grotesco en la presentacion. No las

guarda mas de cuatro dias en el congelador.

Tienen un alto nivel vitaminico y son de caracteristicas afrodisiacas.

2. Ing. Pesquero Ivan Soto: Consultant in sustainable aquaculture:
Vice Ministerio de Pesqueria).
El ingeniero Soto nos dio una visidn general del mercado Acuicola en
especial del mercado de Ostras. Nos comenté que desde el afio 1995 el
Estado a través de FONDEPES se encargd de promocionar la Ostra del
Pacifico, entre los productores de conchas de abanico. Les dieron muchas
facilidades a estos empresarios hasta el limite de producir las semillas de
Ostras ya que el costo de las semillas chilenas, era muy elevado por
razones de flete. Pero no tuvieron ningun apoyo del empresariado peruano

los cuales mostraron total desinterés.

Cabe mencionar que la Ostra Peruana se demora en desarrollarse 8
meses mientras que la Ostra Chilena 16 meses, esto dado por las
condiciones del mar Peruano y las condiciones climatolégicas son de suma
importancia para el proyecto debido a que la temperatura del mar, asi
como la salinidad, el tipo de plancton y temperaturas existente en la zona
influira en el crecimiento de las ostras, asi, se tiene que a temperaturas

mas calidas las ostras presentan un crecimiento mas acelerado.
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El mercado de exportacion es muy dificil por el tema de los certificados
como el HASAP y el ISO que son necesarios para ingresar al mercado

Internacional (Ver anexo N°4).

4.2.4.2 Investigacion cuantitativa

Usamos este tipo de investigacién para obtener informacion en base a las
preguntas que se les hace a los entrevistados. Estas preguntas van
relacionadas a su comportamiento, intenciones, actitudes, motivacion y

caracteristicas demograficas y de estilos de vida.

Nuestro tipo de desarrollo de encuesta a sido personal por que lo que
buscamos era tener contacto con nuestro publico objetivo, las realizamos en
restaurante, supermercados y oficinas. También utilizamos como medio el
correo electronico para hacer llegar las encuestas a personas especificas

dentro de nuestro segmento objetivo.

La distribucion de nuestras encuestas se basoé en los criterios de segmentacion
gue presentamos en el punto 4.2.5. Para este caso el acceso a los
entrevistados lo tuvimos principalmente en las tiendas E.Wong de los distritos
que consideramos dentro del area geografica de nuestro estudio, es asi que se

visitaron las siguientes 8 tiendas Wong:

Cuadro N° 4.7

Lugares de Entrevistas

Distrito Tiendas E.Wong
La Molina [La Planicie, Camacho, Los Sirius
San Isidro |2 de Mayo
Miraflores |Sta.Cruz, Benavides, La Aurora
San Borja [Ucello

Elaboracion Propia

52



UNIVERSIDAD
: SAN IGNACIO
DE LOYOLA

Ademas como ya hemos mencionado se trabajé con encuestas enviadas por
correo electronico de acuerdo a base de datos de personas dentro de
empresas que cumplen con nuestras caracteristicas de segmentacion. Vienen

a ser principalmente personas que ocupan jefaturas, gerencias y empresarios.

La encuesta fue realizada a 384 personas y la encuesta contaba con 12

preguntas.

Las encuestas fueron obtenidas con la siguiente formula:

N =Z%p*q =(1.96)%*(0.50)*(0.50) N =384
e’ (0.05)°

z =1.96 por el nivel de Aceptacion

p = 50% de probalidad de consumo

g = 50% de probalidad de no consumo.
e = 5% de Error.

4.2.4.3 Analisis de los resultados de las encuestas
A continuacion presentamos el disefio de las encuestas asi como los

resultados obtenidos en cada una de las preguntas realizadas.
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Cuadro N° 4.8
Tabulacién de Encuestas

Pregunta 1 TOTAL
1.Cudl es su ocupacion
Estudiante 10%
Empleado 60%
Empresario 30%
TOTAL 100%
Pregunta 2

TOTAL
2. Consume Usted Productos Marinos?
Sl 94%
NO 6%
TOTAL 100%

Podemos Observar en esta respuesta que el 94% de los encuestados si suelen adquirir productos marinos lo
cual muestra una inclinacion positiva hacia estos productos y eso nos favorece ya que nuestro mercado

potencial tiende a ser mas grande.

Pregunta 3 TOTAL
Ha probado alguna vez Ostras

Si 40%
No 60%
TOTAL 100%

Como podemos observar un 60% de los encuestados nunca a probado una Ostra lo cual muestra la no muy

alta difusién en nuestro medio de estos productos.

Pregunta 4 TOTAL
Estaria Dispuesto a comprar ostras

Sl 84%
NO 16%
TOTAL 100%

Un 84% de los encuestados de los que no han probado el producto se muestran anuentes a probar nuestro

producto.
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Pregunta 5 TOTAL
Con que Frecuencia las consume?

Dos veces por semana 0%
Una vez por semana 0%
Cada dos semanas 22%
Una vez al mes 22%
Cada dos meses 22%
Cada Seis meses 33%
TOTAL 100%

El consumo no es muy alto como se muestra en los resultados en el mejor de los casos la consumen por los
menos cada dos semanas. El ratio mas alto de consumo es de 33% y se observa en las personas que la
consumen cada seis meses.

Pregunta 6 TOTAL
Donde Suele comprar el Producto

Restaurantes 36%
Super Mercados 43%
Terminales Pesqueros 21%
TOTAL 100%

La mayoria de los encuestados adquieren el producto en un 43% en Supermercados y con un 36% en
Restaurante. El consumo en terminales pesqueros es bajo representando un 21%.

Pregunta 7 TOTAL
Cudles son las razones por las que consume el Producto?

Sabor 64%
Nivel Nutritivo 18%
Afrodisiaco 0%
Otros 18%
TOTAL 100%

En la mayoria de los casos El sabor (64%) es la principal razén por la cual nuestro publico objetivo consume el
producto. El nivel nutritivo se muestra con 18%.El 18% restante que las consume por que son productos
frescos del mar.

55




UNIVERSIDAD
: SAN IGNACIO
DE LOYOLA

Pregunta 8

TOTAL
Que Tipo de Presentacion prefiere?
Crudas en valva 63%
Crudas desvalvadas Congeladas 5%
Cocidas 21%
Otros Especificar 11%
TOTAL 100%
Como era previsible el 63% prefiere el consumo del animal fresco y en su valva, Un 5% las consume

desvalvadas 11% las prefiere cocidas. El 11% restante las consume en su mayoria arrebozadas o en coctel.

Pregunta 9 TOTAL

A consumido alguna Vez conchas de Abanico?

SI 100%

NO 0%
100%

Como podemaos apreciar un 100% de los encuestados manifiesta que si a consumido conchas de Abanico.

Pregunta 10 TOTAL
Por que preferiria consumir una Concha de Abanico con respecto a una Ostra?

Sabor 19%
Precio 14%
Disponibilidad del Producto 57%
Nivel Nutritivo 0%
Variedad en la Preparacion 10%
TOTAL 100%

Un resultado sorprendente pero previsible es que el consumo de Conchas es alto por que muestra
disponibilidad del producto (57%).El sabor que muestra un 19% es otra razén por la que se consumen mayor

cantidad de Conchas de Abanico con respecto a las Ostras.

Pregunta 11

TOTAL
Donde Le gustaria adquirir las Ostras?
Restaurante 35%
Super mercados 52%
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Terminales Pesqueros 13%

TOTAL 100%

Un 52% de los encuestados manifiesta que adquiriria el producto en Super mercados. Un 35% en
Restaurantes y solo un 13% en terminales pesqueros.

Pregunta 12 TOTAL
Cuanto Estaria Dispuesto a pagar por una Ostra?

6-5 Soles 0%
5-4 Soles 5%
4-3 Soles 10%
3-2 Soles 50%
2-1 Soles 25%
Menos de un sol 10%
TOTAL 100%

El rango que presenta mayores observaciones es el rango de 3 a dos soles (50%).25% de los encuestados
pagaria dentro del rango 2-1 sol. Menos de un sol pagaria 10% de los encuestados.

57




UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

4.2.5 Demanda presente

4.2.5.1 Criterios de segmentacion

Como ya se menciond se ha escogido a los hombre y mujeres del segmento A
y B de la ciudad de Lima entre las edades de 25 y 60 afios. Para lo cual

tomamos estos criterios:

» Geograficos: Poblacion de Lima Metropolitana, realizamos la
distribucion de acuerdo a la proporcién de habitantes por distrito. La
poblacion que consideramos es la de Lima que viven principalmente en
los distritos de San Isidro (68,000 hab.), Miraflores (92,815 hab.), Surco
(245065 hab.), La Molina (121,802 hab.) y San Borja (119,110 hab.),
dando un total de 646,792 habitantes, (segun el Instituto Nacional de

Estadistica e Informatica).?

» Socio econdémicos: Segmentos A y B que representan el 3.1% y 15%
de la poblacién limefia respectivamente para el afio 2003. °

» Demograficos: Hombres y mujeres entre las edades de 25 y 60 afios
que estan representadas segun la informacion del Compendio
Estadistico del 2002.

4.2.5.2 Mercado Potencial
El mercado potencial estd compuesto por hombre y mujeres que sus edades
oscilan entre los 25 y 60 afos, pertenecientes a los niveles socio econémico A

y B de Lima metropolitana.

Para llegar a este mercado, tomamos como base la poblacion de Lima
Metropolitana® de los segmentos Ay B, en el afio 2003 (Ver cuadro N°4.4), la
poblacion de cada segmento asciende a la cantidad de 253,200 y 1°242°500
respectivamente y que en su conjunto representan 1°495,700 personas.

2 INEI 2002
¢ APOYO 2003
4 APOYO 2003
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Segun la distribucién de la poblacion por segmentos, obtenemos el numero de
personas (Hombre y mujeres) de 25 a 60 afios que entran en este segmento.
Realizando la operacién matematica obtenemos que nuestro mercado potencial

asciende a la cantidad de: 652,940 personas.

4.2.5.3 Mercado Disponible
Para determinar el mercado disponible nos basamos en la pregunta # 2 de

nuestra encuesta la cual es la siguiente: Consume usted Productos Marinos?

Para llegar a este mercado tomamos como base el mercado potencial que
asciende a 652,940 personas de los cuales el 94% de los encuestados si

consume productos marinos.

Realizando la operacién matematica llegamos a que el mercado Disponible
asciende a la cantidad de: 613,764

4.2.5.4 Mercado Efectivo:

Para llegar al mercado Efectivo, tomamos como base el mercado disponible
que es de 613,764 personas y aplicamos el resultado de la pregunta # 4 que
es: Estaria dispuesto a comprar? La cual nos da como resultado 84% responde
que si. Aplicando este porcentaje a la cantidad resultante del mercado
disponible, nos da como resultado 515,562, personas, el cual seria nuestro

mercado efectivo.

4.2.5.5 Mercado Objetivo

Para llegar al mercado Objetivo tomamos como base el nimero de personas
de nuestro mercado efectivo del cual solo tomaremos el 5% ya que es el
namero de personas que cubrirdn nuestra produccién inicial. Siendo para el

2005: 25,778 el numero de personas que atenderiamos, multiplicado por 62
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ostras que consumiria cada persona anualmente, nos da un total de 1'598,236

de ostras.

4.2.5.6 Demanda Futura Proyectada.

Para realizar la demanda futura de Ostras se ha tomado como base la pregunta

#5, en la que se consigna la frecuencia de compra y dichos resultados se han
anualizado, y del nimero de unidades de Ostras por comida al afio, tomamos

el porcentaje de frecuencia de compra lo que nos da un total promedio de

consumo de ostras por persona al afio de 62 ostras. Como se demuestra en el

siguiente cuadro.

Cuadro N° 4.9

Consumo Anual de Ostras Por Persona

Namero de Total promedio
Unidades de
] de consumo
Frecuencia de compra Porcentaje Ostras por
de Ostras por
comida al
B Persona al afio
ano*
Dos veces por semana 0% 624 0
Una vez por semana 0% 312 0
Cada dos semanas 22% 156 >4
Una vez al mes 22% 2 16
Cada dos meses 22% 36 8
Cada seis meses 33% 12
TOTALES 100% 1212 62

*Partimos de la premisa que se consumen 6 Ostras por comida.

Fuente: Propia

En funcion a la produccion Acuicola de los afios 1993-2003 (Ver cuadro N°

4.10, pag.51) hallamos una tasa de crecimiento promedio de 13.48%.
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Cuadro N° 4.10

Crecimiento del Sector Acuicola en el Per

PERU: Cosecha de la actividad acuicola segln especie 1993- TASA
2003 (en toneladas) DE
Producto TOTALES | CRECIMIENTO

Afio Langostino | C. Abanico | Ostras | Macroalgas
1993 3667 309 - 0 3976 0.00%
1994 4620 615 - 0 5235 31.66%
1995 4836 431 - 4 5271 0.69%
1996 5258 1027 - 64 6349 20.45%
1997 6080 465 14 63 6622 4.30%
1998 3462 1905 8 0 5375 -18.83%
1999 4312 2640 7 53 7012 30.46%
2000 615 3916 5 11 4547 -35.15%
2001 731 3914 11 - 4656 2.40%
2002 2592 5701 9 - 8302 78.31%
2003 2691 7312 1 - 10004 20.50%

Fuente: DNA/OGTIE

Tasa de Crecimiento 13.48%

La tasa de crecimiento del sector es de 13.48%, pero nosotros estamos

estimando una tasa conservadora de 3% debido a la etapa inicial en la que se

encuentra el cultivo de ostras. Segun estimacién anterior llegamos a la

conclusién que el consumo anual para el primer afio, seria de 1°'598,236, pero

el primer afio solo podremos cosechar y vender 6 meses del afio debido a los

primero seis meses que se requieren de cosecha, por estos motivos las ventas

del primer afio son del orden de: 799,114 ostras

Cuadro N° 4.11
Programa de Ventas de Ostras

Tasa de crecimiento anual: 3%

Afio Ventas de Ostras (en
unidades)

2005 799,114

2006 1'646,173.00

2007 1'695,558.00

2008 1'746,424.00

2009 1'798,817.00
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Las ventas estimadas de Ostras para el proyecto ha sido calculado tomando
como base nuestro mercado objetivo que es de 25,778 personas, esto
multiplicado por 62 Ostras de consumo promedio anual de ostras por persona
nos da, 1'598,236.00 de Ostras de venta el primer afio, luego para los
siguientes afios este monto se incrementa segun la tasa de crecimiento

calculada que es de 3% anual.

4.3. Analisis de la Oferta
4.3.1 Descripcion del mercado de la oferta

4.3.1.1 Acuicultura en el mundo

La mayor parte de la produccibn mundial de acuicultura en general
corresponde a paises asiaticos. De los 14 principales paises acuicolas del
mundo so6lo EE.UU, Francia, Italia y Noruega, no son asiaticos. Asimismo
Europa es un gran productor de moluscos, particularmente de ostras (entre

ellas la Crassostrea gigas).

Segun las estadisticas de la FAO, la contribucidon de la acuicultura al suministro
mundial de pescado, crustaceos y moluscos ha continuado creciendo, ya que
paso del 3,9 por ciento de la produccion total en peso en 1970 al 27,3 por
ciento en 2000. La acuicultura crece con mayor rapidez que todos los demas
sectores de produccién de alimentos de origen animal. En el &mbito mundial, el
sector ha aumentado por término medio a la tasa compuesta del 9,2 por ciento
al aflo desde 1970, frente al crecimiento de sélo el 1,4 por ciento registrado en

la pesca de captura.
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Grafico N° 4.1

Produccién Mundial de Acuicultura

FIGURA 21
Produccidn de la acuicultura: principales paises productores
en 2000
China 32 444
India
Japdn
Filipinas
M e I Cantidad imiles de toneladas)
. 994
Indonesia g7 365 B valor (millones de $EE.ULL)

Corea, Rep. de
Bangladesh 5y 55

0 Ty D0 20 (W 30 000 40 000

Mok Log dados incluyen [ plantas acudlicas, Los paises enemerados son agueellas cuyo
vilurmen de produccion es superior a 500 000 tomelsdas.

Elaboracién en base a FAO 2000

De la produccion acuicola mundial, los moluscos representan la segunda

especie en importancia como se puede observar en el siguiente cuadro.
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Grafico N° 4.2
Producciéon de la acuicultura

FIGURA 22
Produccidn de la acvicultura: principales grupos de especies
en 2000
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Es especialmente significativo que la produccion acuicola de los paises en
desarrollo y paises de bajos ingresos y con déficit de alimentos (PBIDA) haya
crecido constantemente a la tasa anual media del 10 por ciento
aproximadamente desde 1970. Sin embargo, el crecimiento de la producciéon
(tanto en cantidad como en valor) en los PBIDA, si se excluye a China, ha sido
mas lento que en los que no son PBIDA. En cambio, la produccion acuicola de
los paises desarrollados ha crecido a la tasa anual media de so6lo el 3,7 por
ciento desde 1970, registrdndose incluso una reduccion del 2,4 por ciento de
1999 a 2000.
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Cuadro N° 4.12

Produccién Acuicola Mundial de Las Diez Principales Especies Acuaticas
Clasificadas Por Volumen

(1996)
Nombre comun |Nombre de la especie Produccién
(millones de toneladas)
Alga marina |Laminaria japonica 4,17
|Ostién del Pacifico ‘lCrassostrea gigas 2,92
|Carpa plateada ‘lHypophthalmichthys molitrix 2,88
|Carpa herbivore uCtenopharyngodon idellus 2,44
|Carpa comun |Cyprinus carpio 1,99
|Carpa cabezona Aristichthys nobilis 1,41
Vieira japonesa |Pecten yessoensis 1,27
Almeja babosa japonesa uRuditapes philippinarum 1,12
|Carpin “Carassius carassius 0,69
Tilapia del Nilo |Oreochromis niloticus 0,60

Fuente: Elaboracion en base a FAO 2000

El potencial de estos avances para mejorar la seguridad alimentaria local,
mitigar la pobreza y mejorar los medios de subsistencia rurales es ampliamente
reconocido. La Declaracion y Estrategia de Bangkok (Red de centros de
acuicultura de Asia y el Pacifico [NACA] y FAO, 2000) subraya la necesidad de
gue el sector acuicola continie desarrollandose hasta alcanzar todo su
potencial, y de que aporte una contribucion neta a la disponibilidad de
alimentos mundial, la seguridad alimentaria interna, el crecimiento economico,

el comercio y la mejora de los niveles de vida.
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Cuadro N° 4.13

Produccién Acuicola Mundial de Las Diez Principales Especies Acuaticas
Clasificadas Por Valor

(1996)
Nombre comun |N0mbre de la especie Valor
(miles de millones de
ddlares EE.UU.)
|[Langostino jumbo |Penaeus monodon 3,93
|Ostion del Pacifico uCrassostrea gigas 3,23
|Carpa plateada ‘|Hypophthalmichthys molitrix 2,79
Alga marina ‘lLaminaria japonica 2,70
|Carpa comun ‘leprinus carpio 2,42
|Carpa herbivora |Ctenopharyngodon idellus 2,23
Salmoén del Atlantico Salmo salar 1,87
Vieira japonesa |Pecten Yyessoensis 1,62
Almeja babosa japonesa |Ruditapes philippinarum 1,52
|Carpa cabezona Aristichthys nobilis 1,31

Fuente: Elaboraciéon en base a FAO 2000

En América Latina, mas que en cualquier otra region, la acuicultura esta
orientada al suministro de mercados extranjeros. El bajo consumo per-capita de
productos pesqueros se atribuye a que estos paises han sido tradicionalmente
grandes consumidores de carnes rojas, y Ultimamente ha aumentado el
consumo de aves, a esto se suma el bajo poder adquisitivo de la poblacion,
que impide el consumo de especies de alto valor, como las producidas por la
acuicultura, las que son en su mayoria exportadas. En cuanto a la producciéon

acuicola en América Latina la lidera Chile.
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Las posibilidades de desarrollo dependeran de las estrategias de integracion
comercial, que permitan superar las limitantes internas. En general la
acuicultura de tipo comercial ha sido poco promovida, a excepcion de cultivos

de camar6n marino y salmon.

Chile es uno de los principales paises acuicultores como veremos
posteriormente en el analisis de la competencia. La Acuicultura ofrece al pais,
sin duda un alto potencial de desarrollo, por las condiciones favorables
naturales que ofrece y a la politica de administracién del sector que concibe a

la pesca y la acuicultura como actividades complementarias.

La acuicultura es una gran industria que presenta perspectivas de crecimiento
vigentes siempre y cuando se lleve a cabo una integracion de la cadena para
cumplir con las exigencias del consumidor de entregarle productos que sean
seguros, sabrosos, sanos y a precios que garanticen una rentabilidad

razonable.

4.3.1.2 Produccion Nacional

La maricultura de moluscos en el Pera se inicié en la década del 70, momento
en el que se iniciaron lo experimentos para el cultivo de los ostreidos. Los
experimentos fueron realizados por el Instituto del Mar del Pera (IMARPE), con
resultados poco favorables debidos principalmente a la poca comprension de
los pescadores de las areas de trabajo, quienes causaron pérdidas de parte o

de la totalidad de los implementos de cultivo.

A partir de 1994 IMARPE realizé estudios en laboratorios para la obtencién de
semillas de ostra, esta es una institucion que labora hasta la actualidad con
fines de investigacion. Los datos de esta empresa se muestran en el cuadro

siguiente.
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Cuadro N° 4.14
Informacion de IMARPE y FONDEPES

Instituto del Mar del Pert - IMARPE

Esquina de Gamarra y General Valle S/N Chucuito Callao
Telf: 4202000
www.imarpe.gob.pe

Fondo Nacional de Desarrollo Pesquero - FONDEPES

Av.Petit Thoyars N° 115 Lima 1 Peru
Telf: 433-8570
www.minproduce.gob.pe/fondepes/

Fuente: Elaboracion Propia

Actualmente, el mercado de la oferta local de la “Ostra del Pacifico”
Crassostrea gigas esta representado por la empresa estatal FONDEPES (
Fondo de Desarrollo Pesquero) y la empresa privada a través AQUAPESCA
que son las que ejecutan en el presente el cultivo total de la especie en el pais

en sistemas suspendidos (long-lines) instalados en el medio marino.

Actualmente s6lo FONDEPES desarrolla con éxito la produccion de semilla en

ambiente controlado (hatchery).

4.3.1.2.1 Produccién Nacional Técnicas de produccion
El sistema utilizado para el cultivo de ostras en ambiente natural, se basa en el
sistema japonés desarrollado en la década del 60, denominado Long-Line. Este

sistema es especializado y de uso generalizado en actividades de acuicultura.

Este sistema es el mismo que se utiliza actualmente para el cultivo de las

conchas de abanico.
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4.3.1.2.2 Ubicacion Geogréfica

FONDEPES trabaja en el Centro de Acuicultura La Arena ubicado en la playa
La Arena, Distrito Comandante Noel, Provincia de Casma, Departamento de
Ancash. El Centro de Acuicultura La Arena opera como un Centro Demostrativo

de cultivos seleccionados para invertebrados y peces.

4.3.2Factores que afectan la oferta

Fuentes de financiamiento

e [Escasez de recursos financieros, falta de apoyo de inversiones privadas
y publicas.

e Falta de inversion en acuicultura en el Perd. Existe un gran temor dado
que los riesgos son altos y muchos ingresan sin conocer como opera el
negocio.

e Poco o nulo financiamiento por parte de la banca para la etapa inicial de
los proyectos acuicolas. El sistema financiero es cauteloso frente a

Negocios nuevos como éste

Tecnologia

e Escasez de recursos técnicos y cientificos.

Factores ambientales y de calidad
e Las ostras asi como otras especies cultivadas (excepto las conchas de
abanico) enfrentan enfermedades que afectan su indice de
supervivencia.
e La delicadeza del cultivo y cosecha de las ostras. Se debe combatir la

contaminacion para preservar su calidad.

e Rigurosas exigencias sanitarias en mercados externos limitan la oferta

e Alta exigencia de calidad en el mercado de productos hidrobiolégicos

e Intensa competencia en el mercado mundial de productos acuicola que

representa una gran amenaza.
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Materia primay capacidad

e Diversidad climatica que permite el cultivo de acuicultura de especies

comerciales.
e Aproximadamente 3,000 kildmetros de franja costera

e Abundantes recursos hidricos continentales.

Factores legales/gubernamentales
e Complicado ordenamiento legal en esta actividad.
e Falta de dinamismo de las autoridades para otorgar concesiones
e Los pescadores artesanales se oponen a que el Ministerio de la
Produccion otorgue concesiones acuicola, pues ello les impide entrar a
pescar a las zonas concesionadas

e Ley de Promocion a la Acuicultura

Factores sociales

e El pais no se ha visto obligado a incrementar su oferta de productos
hidrobiol6gicos mediante la acuicultura como si ha ocurrido con otros

paises.

e El mercado peruano que consume productos marinos es muy clasico.

e La oferta se ve limitada por falta de promocion y difusién del producto.
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4.3.3 Oferta Histéricay presente

Cuadro N° 4.15

PRODUCCION
ANUAL De
OSTRAS
(Producciéon TM)
Afio Produccién
1997 14
1998 8
1999 7
2000 5
2001 11
2002
2003 1

Fuente: MINPES/ADUANAS/PROMPEX
Elaboracion: Propia

4.3.3.1. Identificacion de la Competencia

Al no tener suficiente informacion sobre la competencia en el mercado interno
debido a que esta industria se encuentra en una etapa introductoria,
consideramos como principales competidores de este proyecto a las empresas

acuicolas chilenas.

El cultivo de Ostras del Pacifico se realiza en ambientes marinos costeros de
la zona norte (llI* y V@ Region) y sur del pais (X2 Region), esta ultima es
actualmente la mas importante en términos de cosecha debido a los extensos
espacios propicios para el desarrollo de la acuicultura. (Ver Anexo sobre

Areas Autorizadas para el ejercicio de la Acuicultura Chilena).
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En términos generales el sector esta conformado por medianos y grandes
productores, sobretodo en lo referido al cultivo de Ostra del Pacifico; existen 87
centros de cultivo autorizados para Ostras del Pacifico presentando en
promedio cada centro una extension de 8 Hectareas. La mayoria de las
empresas no presentan integracion de sus procesos productivos, estas
contratan servicios de terceros conforme a sus requerimientos (transporte,

andlisis de laboratorio y otros).

Asimismo tampoco existe un grado de asociatividad gremial; si bien hasta hace
unos afos los productores de ostras estaban agrupados junto con los
productores de ostiones en la APOOCH, actualmente, no existen empresas

productores de ostras agrupados en alguna asociacion gremial.

En lo que respecta a la produccion de Ostras del Pacifico, esta tiene una
tendencia creciente en los ultimos 10 afios, que como se detallé el auge de
esta industria es por el constante apoyo del sector Publico-Privado con grandes

inversiones.

Grafico N° 4.3
COSECHA Y EXPORTACION DE OSTREIDOS EN CHILE
(1993-2002)

Cultivo de Ostreidos en Chile
(1993-2002)
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Fuente: Servicio nacional de Pesca y Subsecretaria de Pesca.

72



UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

Durante los ultimos afios han habido variaciones en las exportaciones totales
de ostras, pero el valor promedio en los ultimos 5 afios se ha mantenido
constante US$ 2.7/Kg. FOB.

Sus exportaciones han ido creciendo en los Ultimos tiempos, segun lo
demuestra el cuadro N°12 y todo debido al gran impulso de esta actividad por

los medianos y grandes productores.

Cuadro N° 4.16
EXPORTACIONES TOTALES DE LA ACUICULTURA POR ESPECIE

2000/2001

Valor Cantidad Variacion Variacion

Especie miles US$ Toneladas Valor Toneladas
2000 2001 2000 2001 2001-2000 2001-2000
Salmoén y trucha 973.240 964.308 206.254 300.304 -0,9% 45,6%
Salmon atlantico 492.054 525.253 94.589 140.041 6,7% 48,1%
Salmén coho 263.002 230.444 64.394  91.580 -12,4% 42,2%
Trucha arco iris 214.636 207.597 46.573  68.457 -3,3% 47,0%
Salmén rey 181 84 37 45 -53,6% 21,6%
Salmon s/e 3.367 930 661 181 -72,4% -72,6%
Pelillo y derivados 43.212 37.067 4.478 4.488 -14,2% 0,2%
Ostion del norte 19.201 26.577 2.047 2.184 38,4% 6,7%
Ostras 2.516 2.208 949 804 -12,2% -15,3%
Choritos 7.070 14.198 3.343 6.832 100,8% 104,4%
Turbot 1.903 2.152 210 288 13,1% 37,1%
Abalén 1.365 2.090 48 83 53,1% 72,9%
Total 1.048.507 1.048.601 271.328 314.983 0,0% 16,1%

Fuente: Servicio nacional de Pesca y Subsecretaria de Pesca

4.3.3.2. Objetivos y estrategias de la Competencia

El principal objetivo de los centros dedicados a la ostricultura en Chile es lograr

el maximo nivel posible de crecimiento de esta actividad en el tiempo en un

marco de sustentabilidad ambiental y equidad en el acceso a la actividad.

Sustentabilidad ambiental quiere decir lograr altos grados de eficiencia,

efectividad y transparencia de la gestion ambiental especialmente en la
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cadena productiva de esta especie; lo que garantizard un mejor ambiente
mediante el uso de tecnologias ambientalmente amigables como la promocién
de Acuerdos de Produccién Limpia, asi como también controlando vy
cuantificando el uso de materiales y sustancias potencialmente dafiinas para el

medio ambiente.

Y con respecto a la equidad en el acceso a esta actividad, se centra en la
posibilidad de acceso a la acuicultura de todos los grupos sociales, culturales,
étnicos y otros; considerando mecanismos que faciliten el acceso a la

educacioén, capacitacion e informacion.

La estrategia para el desarrollo sustentable del cultivo de ostras se aplicara en

torno a dos grandes aspectos:

e La definicién del alcance deseado para el sector acuicola.

e La identificacion de los tipos de politica a definir.

El logro de una buena acuicultura en Chile se alcanzara con la ayuda del sector
privado, el cual debe ejercer racional y eficientemente esta actividad tanto
desde la perspectiva econdémica y productiva como del uso sustentable del

ambiente donde se desarrollen las tareas.

Por otra parte Chile toma muy en cuenta el sector publico, ya que éste es el
que establece las condiciones adecuadas para el desarrollo del sector,
proveyendo de mecanismos Yy reglas claras, eficientes, transparentes y

equitativas para todos.

Se establecerdn politicas asociadas al crecimiento econémico que aseguren
su estabilidad; por ejemplo disponibilidad de espacio para desarrollar cultivos a
través de la re-evaluacion de las Areas Autorizadas para el ejercicio de la

Acuicultura marina.
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Reforzar la seguridad juridica agilizando los procedimientos para el acceso y

uso de las concesiones, autorizaciones y otros permisos de acuicultura.

También se debe establecer mecanismos de coordinaciéon de la politica
nacional de acuicultura con otras politicas para el desarrollo nacional y

regional.

Fomentar la participacion, asociatividad y el compromiso gremial, tanto en los
sectores de la pequeiia acuicultura como en aquellos de gran escala con el

objeto de mejorar su posicion en la promocion y comercializacion de productos.

Se debe de generar sistemas de informacion publico-privado permanentes que
son oportunos para la toma de decisiones (tendencias de mercado, barreras

arancelarias, fiscalizacion, etc).

Fortalecer constantemente estrategias publico-privadas de introduccion y

promocién de productos en mercados externos.

4.3.3.3. Analisis FODA de los Principales Competidores
4.3.3.3.1 Analisis FODA de la acuicultura nacional (ostras):
Ventajas y oportunidades:

1) Capacidad instalada del C.A. La Arena (cuentan con hatchery,
embarcadero, plantas de agua dulce y salada, grupos electrégenos,
accesos, vehiculos, equipos de manejo diversos, almacenes,
alojamientos, casetas de control, etc.)

2) Instalaciones inauguradas en Octubre del 2000, por lo tanto,
practicamente nuevas,

3) Ser los unicos productores de semillas de ostras en el pais.

4) Arancel 0% en la Comunidad Europeay en USA,

5) Devolucion del IGV
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6) Calidad favorable del mar peruano, con caracteristicas
oceanograficas y climatolégicas apropiadas, libre de huracanes,
tornados, etc.

7) Posicionamiento geografico.

8) Cultura pesquera en el pais, con empresas y canales de
comercializacion reconocidos mundialmente,

9) Ley N° 27460 Ley de Promocién y Desarrollo de la Acuicultura y su
Reglamento (D.S. N° 030-2001-PE),

10)Entre 1 a 2 personas empleadas directamente por hectarea. Know
How local y experiencia en manejo de esta actividad. Mano de obra

capaz a costos competitivos.

Debilidades y riesgos:

1) Ocurrencias naturales como mareas o aguajes blancos y rojos.

2) Insuficiencia de calidad y efectividad de los procesos (despacho) en
el C.A La Arena.

3) Insuficiente gestion de mercadeo para incrementar las ventas y
produccion.

4) No existe difusion de los beneficios del producto que incentiven su
consumo.

5) Deteriorada imagen del C.A La Arena como una empresa que no
satisface las necesidades de sus clientes.

6) Efectos colaterales y secundarios de los Fenémenos El Nifio
(frecuentes los ultimos afios).

7) Contaminacion del litoral.

8) Leyesy tributaciones cambiantes

4.3.3.3.1 Andlisis FODA de la acuicultura chilena (ostras):

e Debilidades:

1) Necesidad de invertir en marketing grandes cantidades suficientes
para lograr una mayor penetracion de mercados y aperturas del

mismo.
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2) Existen lugares en Chile donde la calidad del agua esta muy afectada
por la evacuacion de aguas servidas de las ciudades. Para ello existe
una normativa que esta en el proceso de implementacion por lo que
este problema debiera estar mejorado en los proximos 4 afios.

3) Necesidad de generar mayor capacidad nacional de desarrollo
cientifico y tecnologico de investigacion interna, de modo que no sea
necesario importar soluciones técnicas como paquetes, sino
desarrollar nuestras propias soluciones o tener la posibilidad de
su adecuacion.

4) Falta definir el marco regulatorio interno, con reglas claras y de largo
plazo. Especialmente en lo que se refiere al acceso de las
concesiones de acuicultura por parte de los privados.

5) Necesidad de una cabal conciencia que para mantener posiciones de
liderazgo internacional en un area productiva, se requiere de una
gran organizacion de la industria.

6) Falta generar condiciones, a través de tratados internacionales, que

permitan el libre acceso permanente a los mercados.

e Fortalezas:

1) Ambiente natural adecuado y de gran potencial para especies de
agua fria.

2) Gran cantidad de espacio para el desarrollo de la actividad.

3) Capacidad emprendedora del empresario nacional quien ha
desarrollado una actividad con alto profesionalismo y orientacion a
las necesidades del cliente.

4) Creciente nivel de conocimiento técnico en materia acuicola en el
Pais.

5) Voluntad politica nacional de desarrollar la actividad acuicola como
una alternativa de desarrollo adecuada a las posibilidades de las

regiones.
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e Amenazas
1. Desarrollo de otros centros de acuicultura en Latinoamérica con
altos grados de especializacion en procesos de cultivo y técnicas
sofisticadas (Perua, Ecuador).
e Oportunidades
1. La creciente demanda a nivel mundial de esta especie
Crassostrea Gigas, caracterizada por su alto valor proteico, asi
como también por su calidad y buen sabor.
2. Mayor consumo de productos alimenticios naturales en los Gltimos

anos.

4.3.4 Oferta futura

La oferta futura de la produccion chilena continia en aumento con un promedio
de crecimiento anual de 30% proyectdndose mantenerse para los préximos

afnos.

4.4. Analisis de la comercializacion

4.4.1. Producto

Ostras del Pacifico SAC., siempre cumple con las normas de calidad exigidas
para poder ofrecer un buen producto a nuestros clientes, dentro de estos
requerimientos sanitarios exigidos se debe resaltar aspectos importantes

como:

e Limpieza: se debe evitar piezas o restos de materia extrafa.

e Uniformidad en el tamafio.

e Olor: se debe evitar la presencia de olores diferentes al de un producto
fresco.

e Color: éste debe ser caracteristico.

e Frescura: factor mas importante dentro del proceso.
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e Textura: debe ser firme, elastica, no seca, ni dura, ni blanda.

e Deshidratacion: es un defecto indeseable que se produce por el
almacenaje en frio.

e Ausencia de aditivos: no se permite la presencia de aditivos quimicos.

e En cuanto a los requisitos microbiolégicos del producto final, se exige®:

- Recuento total de aerébios: 5.0 * 10° ufc/gr. Como maximo.
- Coliformes totales: 2.4 * 10* ufc/gr. Como maximo.

- Coliformes fecales: 2.3 ufc/gr. Como maximo.

- Escherichia coli: negativo

- Salmonella: negativo

- Staphylococcus aureus coagulasa positiva: negativo

- Vibrio cholerae: negativo

- Clostridium sulfito reductor: negativo.

Las ostras seran almacenadas y comercializadas en cajas de madera
perforadas en todas sus caras, las cuales contienen un nimero de 16, 19y 24
docenas por caja, dependiendo del tamafio de las ostras (small, médium y

large).

Las cajas estaran etiquetadas con las siguientes especificaciones:
e Numero de unidades por caja.
e Peso neto: expresado en Kg.
e Fecha de empaque.
e Tiempo de vida esperado.

e Nombre del productor.

El producto sera comercializado fresco — refrigerado, por lo que se debera,

mantener una temperatura de 4°C hasta su comercializacion. Las ostras se

mantienen vivas entre 5 y 9 dias a una temperatura que permitird la frescura
del producto (Cabrera, 1998).

> Estudio sobre Cultivo de Ostras- Universidad Agraria La Molina
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Para prolongar su supervivencia, éstas deben ser mantenidas a baja
temperatura, atmoésfera humeda y una buena ventilacién, evitandose la
exposicion directa a los rayos solares. Para satisfacer estas condiciones, las
cajas deben ser perforadas en todas sus caras, a fin de garantizar una buena

circulacion de aire.

Es muy importante mantener las ostras enfriadas en todo momento, pues
cualquier elevacion significativa de la temperatura ya sea durante el
almacenamiento o distribucion, puede originar la mortalidad de las ostras,

afectando la calidad del producto final.

No se puede emplear hielo en contacto directo para el enfriamiento, ya que los
animales mueren al contacto con el agua producida por la fusion, por lo que el
enfriamiento tiene que ser indirecto, es decir, mediante refrigeracion mecénica
regulada, ya que un temperatura excesivamente baja también causaria la

muerte de éstos mariscos.

4.4.2. Precio
Con respecto a precios, las ostras frescas son las mas cotizadas en el

mercado nacional. Existen tres modos de venta:

A granel: es el productor quien vende sus ostras sin embalaje (son los
precios mas bajos del mercado), mayormente son empresas informales las

que comercializan sus productos bajo esta modalidad

Mayorista: compra las ostras en monton al productor, las embala, y las
reparte en diferentes mercados (empresas de catering, restaurantes), aqui

el beneficio es de 25%.

Supermercados: compran la mercancia a los mayoristas, en gran cantidad,

luego las vende el 20% mas caro al consumidor, mientras que;

El pescadero las compra en pequeiia cantidad con la meta de venderlas el
35% mas caro.
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Lista de los precios de venta de las ostras por unidad:
Cuadro N° 4.17
PRECIO PROMEDIO DE OSTRAS DEL PACIFICO S/.

PRODUCTOR MAYORISTA SUPERMERCADO CONSUMIDOR

Ostras del Pacifico 0.445 0.594 0.792 0.99
S/. por unidad

Para concluir, podemos decir que el precio cambia segun la calidad del
producto y el nimero de etapas intermediaras entre el productor y el

consumidor y la calidad de produccion.

El precio promedio en los supermercados que es el que utilizamos como
referencia para este proyecto varia por las ofertas que en estos se ofrece
continuamente. Utilizamos el precio de venta de supermercados ya que es en
estos que el consumidor final adquiere este producto de acuerdo a los criterios

de segmentacién que hemos analizado.

El precio de venta en supermercado al consumidor final en nuestro mercado

promedio es de S/ 1.10 por unidad. Estos consideran un margen de 20%.

4.4 3. Plaza

La cadena de comercializacién se resume de la siguiente forma:
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Figura N° 4.5
CADENA DE COMERCIALIZACION

e e e e o o - —
— — — — Venta directa a ;
Productor I_,l supermercados, empresas de I_J Consumidor

I catering, empresas final
proveedoras de recursos _———— ==
hidrobiolégicos, restaurantes
de primer nivel

El centro de Acuicultura Ostras del Pacifico comercializara sus productos en
forma directa con supermercados E.WONG y METRO, el modo de ingreso se

realiza por medio de una evaluacion a la que se somete el producto.

El precio es fijado por nosotros puesto que E. WONG y METRO solo se
encarga de comprarlos, estos supermercados venden el producto un 20% mas
caro al consumido y el porcentaje de poblacion a la que asiste es al 80% del
N.S.E. “A".

También comercializaremos nuestros productos al por mayor con empresas de
catering, tales como: que adquiriran en gran medida nuestro producto.

Asimismo se entablaran relaciones comerciales con empresas proveedoras
de recursos hidrobiolégicos congelados y finalmente con restaurantes de

primer nivel. (Ver lista de clientes en Anexo N°2).

Debido a que es un producto fresco, la venta del producto se realiza a
consignacién, estando supeditados a la variabilidad de los precios y a todos los
riesgos que esto implica, lo cual se contrarresta con la alta rentabilidad que

proporciona la comercializacion de productos frescos.
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4.4.4. Promocion: de ventas y publicidad.

La promocién y publicidad sera orientada a:

v' Motivar y aumentar el consumo interno de ostras en los segmentos A y
B.

v Incrementar la oferta de las ostras como producto hidrobiolégico del pais.

<\

Difundir y explotar el “exquisito” sabor de las ostras.

v' Dar a conocer los beneficios nutritivos de las ostras y sus propiedades
de “alimento sano, natural”.

v" Facilitar la accesibilidad al producto.

v Difundir el conocimiento de las ostas y las posibles preparaciones ya que

es una de las principales limitantes de su despegue.

4.4.4.1 Publicidad:

La publicidad se realizara utilizando los siguientes medios de comunicacion:

e Internet: mediante la elaboracion de una pagina web para dar a
conocer los beneficios de la acuicultura en el pais y de las ostras en
particular. Se estableceran relaciones para acceder a este portal desde
otros sitios de interés relacionados. Se contara con una pagina Web y

correo electrénico: http://www.ostrasdelpacifico.com y

ostraspacifico@peru.com.

e Mailing directo: (electronico) se presentaran articulos de interés, de
difusidén y promociones a direcciones de base de datos especificas.

e Brochure informativo: en el que se presentard su valor nutritivo,
caracteristicas y sobre todo dirigido a ofrecer diferentes formas para
prepararla.

e Diarios y revistas: se presentard dentro de los articulos

especializados sobre comidas, recetas, lugares para consumirlas, etc.
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e Television: se presentara el producto y sus beneficios en la televisién
por Cable, dentro de los programas de comidas como A Fuego Lento y

Aventura Culinaria.

4.4.4.2 Promocion
Se trabajara en las promociones con los canales de distribucion mediante:

e Participaciones en manifestaciones comerciales como ferias alimenticias
y exposiciones, mostrando catalogos o folletos describiendo al producto

y especificando las ventajas alimenticias que este presenta.

e Degustaciones llevadas a cabo por impulsadores con conocimientos de
cocina marina para darle valor agregado al producto. Estos se ubicaran
en los supermercados donde ofreceran el producto y daran informacién

sobre las propiedades de éste a los consumidores.

e Publicidad compartida con restaurantes para difundir promociones

4.5. Anédlisis del Mercado Proveedor.

Nuestra principal materia prima son las semillas de ostra cuyo proveedor seré
el Centro de Acuicultura “La Arena” que pertenece al Fondo de Desarrollo
Pesquero Yy esta ubicado en el Distrito Comandante Noel, Provincia de

Casma, Departamento de Ancash.

El costo y cantidad requerida de las semillas se detallan en el punto 5.2.1.4

sobre Materias Primas a utilizar.

Este centro opera como un Centro Demostrativo de cultivos seleccionados para
invertebrados y peces a una escala piloto-experimental que permite realizar
evaluaciones técnicas y comerciales adecuadas, asi como la adaptacion,
desarrollo y transferencia de tecnologia, aplicando biotecnologias transferidas
desde Chile (original del Japon).
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Uno de las principales razones por la que escogimos este centro es porque
ofrece semillas de ostra y de gran calidad, lo que permitir4 disminuir indices de
mortalidad que puedan afectar a la produccién estimada; esta informacién
también nos la proporciond el chef Rafael Osterling en donde destaca la

calidad de la ostra y todos sus beneficios.

Por otra parte también escogimos este centro por la cercania de la materia
prima del departamento de Ancash a Ica, las cuales seran transportadas
oportunamente  mediante  vehiculos  especialmente  implementados
(refrigerados) .Ostras del Pacifico SAC. Solicitara las semillas trimestralmente y

en millares, con un precio por semilla de US$0.016.

Con respecto a la infraestructura necesaria para el cultivo suspendido long-line,
es necesario contar con pearl nets para la etapa de pre-cultivo y linternas para
la etapa de cultivo con un precio unitario de US$18.41 y US$18.44
respectivamente; ademas herramientas como compresores para buceo (US$
2000), bombas (US$ 363.40), tinas rectangulares y circulares de US$ 160.00
a US$ 350.00 , balanzas (US$ 540), etc.

Tenemos proveedores de maquinarias y equipos tales como: Spenafish que
ofrece equipos especiales para acuicultura, el cual esta ubicado en el
departamento de Lima, Tecniflow SAC (bombas y demas equipos) La Victoria-

Lima, Sores Tronix (balanzas) Ate-Vitarte- Lima), etc.
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CAPITULO V: ESTUDIO TECNICO

5.1. Tamafo del Proyecto

5.1.1. Tamafo Normal

Nuestras proyecciones han sido calculadas en base al estudio de mercado que
se realizo, a la meta de captacion de mercado y a la tasa de crecimiento del
sector acuicola peruano en los ultimos 10 afios.

El cuadro siguiente muestra la produccién proyectada:

Cuadro N° 5.1
Programa de produccién de Ostras del Pacifico

Produccién
(unidades)
1 799,114
2 1.646.172,78
3 1.695.557,96
4 1.746.424,70
5 1.798.817,44

Fuente: Elaboracion propia.

Como podemos apreciar el rango del Programa de Produccion es entre 1 598
226 a 1 798 817 siendo éste el tamafio normal de la empresa; asimismo hay
gue sefialar que se trabajaran 330 dias al afio, asumiendo que hay un mes de

vacaciones.
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5.1.2. Tamafio Maximo

Ostras del Pacifico S.A.C. tiene 7 hectareas, cada hectarea posee cuatro

lineas de cultivo suspendido llamadas Long line; en cada linea se colocan 11

sistemas de pearl nets y 100 sistemas de linternas de 10 pisos cada una®. Por

lo tanto tendriamos 1000 pisos por linea y al final cada piso puede albergar 33

ostras, entonces obtendriamos 33 00 ostras por linea. Al tener nosotros 4

lineas de cultivo alcanzariamos 132 000 ostras por hectarea, entonces por 7

has lograriamos un total de 924 000 unidades y este resultado por 2 cosechas

en el afo alcanzariamos 1848 000 unidades.

Para determinar el tamano maximo de utilizacibn es necesario conocer las

siguientes premisas:

Cuadro N° 5.2

Sistema Long-Line
Lineas por Hectarea 4
Pearl Nets por linea 11
Linternas por linea 100
Pisos por linterna 10
Resumen
Hectareas 7
Total Lineas 28
Total Pearl Nets 304
Total Linternas 2800
Total Pisos por linea 1000

Elaboracion propia
Fuente: Perfiles Econémicos de Acuicultura.

8 Ver figura N° 1

FONDEPES, SPENA FISH
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Conociendo el sistema Long-line que ademas se detalla en el punto 5.2.1.1
referente a la Descripcion del proceso; el rendimiento maximo se presenta en el
siguiente cuadro N° 5.3.

Cuadro N° 5.3

Cuadro de Rendimientos en Unidades
Rendimiento de ostras por piso (*) 33
Total de ostras por linea 33.000
Total de ostras por Ha por cosecha 132.000
Rendimiento de 7 Ha 924.000
Rendimiento de 7 Ha x 2 cosechas al afio 1.848.000

(*) Considerando 15% de mortalidad en el cultivo
Fuente: Proyecto de Produccion de Ostras-FONDEPES
Elaboracion Propia

A continuacion presentamos las estructuras de encierro para ostras que se
utilizan para la siembra de semillas y para el cultivo de las ostras. Estas
estructuras forman el sistema Long Line y son los Pearl Nets y las Linternas. El
proceso se explica en el punto 5.2
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Figura N° 1

Estructuras de encierro para ostras
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5.1.3 Porcentaje de Utilizacion

Tomando en cuenta el periodo de cultivo para el primer afio y la capacidad
instalada, en el primer afio se tendra un porcentaje de utilizacion del 43.24%.
Para esto se toma el rendimiento maximo determinado y el tamafio normal del
proyecto. A continuacion se presenta el incremento de este porcentaje de
utilizacion a partir del 2do afio.

Cuadro N° 5.4

Porcentaje de Utilizacion
Anual en Unidades (Ostras)

Afo Tamafio Normal | Tamafio Maximo Port?gntaje': de
Utilizacién

2005 799.114 1.848.000 43,24%

2006 1.646.173 1.848.000 89,08%

2007 1.695.558 1.848.000 91,75%

2008 1.746.425 1.848.000 94,50%

2009 1.798.817 1.848.000 97,34%

Fuente: Ostras del Pacifico S.A.c

5.2. Proceso y Tecnologia

5.2.1. Procesos

La infraestructura implementada para el cultivo de ostras brinda a los
inversionistas una alternativa de produccion similar al cultivo de las conchas de
abanico, la cual se desarrolla bajo las mismas condiciones y con la misma

tecnologia.

Para nuestros procesos de produccion necesitamos del sistema de cultivo
llamado Long-line, que es utilizado para el cultivo de ostras en ambiente

natural, se basa en el sistema japonés desarrollado en la década del 60; este
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presenta ventajas operativas y de mantenimiento en relacion con otros
sistemas de cultivo como son las balsas. Este sistema es de usos generalizado

en actividades de acuicultura’.

La longitud de la linea madre usada es variable dependiendo de la empresa
que lo aplique, puede ser de 80, 100, 200 metros, la cual esta fijada al fondo
mediante un sistema de anclaje y con flotadores de polietileno para mantener la
linea en flotacién, desde la cual se cuelgan las unidades productivas

denominadas estructuras de encierro (linternas y pearl nets)®.

Las ostras pueden ser suspendidas usando una variedad de estructuras de
encierro. La principal caracteristica de las estructuras es que permite una libre
circulacion del agua y proveer de un piso adecuado de modo que las
ostras no se encuentren unas sobre otras. La forma de las estructuras no es
particularmente importante, las ostras pueden ser criadas en estructuras

suspendidas de forma piramidal, cilindrica, rectangular.

La eleccion del Long line como sistema de flotacibn es obvia, la escasa
posibilidad de hallar materiales de bajo costo, principalmente madera, hace no
aconsejable el uso de balsas. También razones operativas, como el
mantenimiento y la necesidad de operacion de las balsas en aguas muy
tranquilas, hace que estas presenten claras desventajas frente al sistema
Long-line. Existe también una complicacion legal con la marina para la

instalacién de balsas ya que estas son consideradas como embarcaciones.

Por otra parte el costo de operacién de la balsa también es mayor debido al
montaje y mantenimiento del sistema, en cambio el Long-line es mucho mas
flexible en cuanto a operacion e instalacion y puede localizarse de acuerdo a la

direccion de las corrientes.

" Ver figura N° 2 y figura N° 3
8 Cisneros, R., Fernandez, E. y Bautista,J. 1995. Adaptacion y Reproduccion de la Ostra japonesa
Crassostrea Gigas en Ambiente Controlado. Informe Progresivo: IMARPE. Per.
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La construccién y mantenimiento de las balsas, requiere instalar faenas de

carpinteria, cuestion que no es necesario en el sistema Long-line.

Estas son la razones por las cuales, universalmente, el sistema Long-line se ha

generalizado, excepto en aquellos lugares en donde las balsas presentan una

muy baja inversion al disponerse de material de bajo costo.
Figura N° 2
Sistema de cultivo Long line
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Figura N° 3
Trabajo en linea madre con los sistemas de cultivo suspendido
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e Instalacion del sistema Long-line
En primer lugar, dentro del sector elegido, se procede a ubicar un &rea con un
fondo marino plano, en donde se instalara el Long-line. La operacion se inicia
atando el cabo de fondeo de la linea madre al anclaje (muerto) en sentido de la
corriente principal, en el lugar donde se ata el cabo de fondeo al anclaje se
protege con un trozo de red en desuso. Posteriormente en la embarcacion se
lanza al agua el anclaje y ademas la linea madre con sus respectivas boyas
indicadoras que se instalan en la operacién, siguiendo la direccion de la

corriente y desplazando la embarcacion.

Terminada esta operacion, se tensa la linea madre con todos los flotadores de
superficie, a través del segundo cabo de fondeo. Una vez que los flotadores de
superficie se encuentren en linea se lanza el segundo anclaje. Finalmente se
revisan los anclajes por buceo. Otra forma de tensar es una vez que la linea
esté instalada se pasa un cabo por un extremo del cabo de fondeo y con la
embarcacion se tensa al maximo, posteriormente se suelta el cabo de tensar
en uno de sus extremos y se recoge quedando de esta forma la linea con sus

boyas indicadoras en linea.
Una vez instalada la linea se espera 24 horas antes de colgar las cuerdas por

si ha ocurrido algan cambio en su estructura. La instalacion del sistema se

puede observar en la siguiente figura N°4.
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Figura N° 4
Instalacion del sistema de cultivo suspendido
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eOperacion del sistema
La instalacion y recambio de los sistemas de suspension, se efectian con una
embarcacion, provista de un winche, una pluma mecanica o hidraulica y dos

roletes laterales a la embarcacién. Ver figuras siguientes.

La linea principal se engancha y sube a la superficie con la ayuda de la plumay
se deposita sobre los roletes, estas maniobras se pueden observar en las
figuras siguientes. Luego la embarcacion se desplaza a lo largo de la linea
madre colocando los elementos de cultivo y los flotadores compensatorios del
peso de los elementos.

e Mantenimiento del sistema

Permanentemente, se realiza el mantenimiento del Long-line, en especial, los
elementos sumergidos, como boyas, pearl nets y linternas. Mediante una
embarcacion provista de un winche y pluma, y un sistema de roletes, se levanta
la linea principal y se reemplazan las boyas con fouling por limpias de igual
forma con las estructuras para el cultivo suspendido. Ademas se revisa el
sistema de anclaje y se controla el crecimiento de las ostras. En las diferentes
etapas del cultivo suspendido, el sistema adquiere un peso debido al

crecimiento de las ostras y fouling.

FIGURA N° 5
ROLLETE Y ARANA
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eLimpieza de los sistemas suspendidos

Cuando las ostras son cultivadas en profundidades mayores a 8 metros, la
cantidad de fouling puede ser tan insignificante que la limpieza no es necesaria.
Sin embargo, las estructuras suspendidas deben estar suficientemente limpias
para asegurar un adecuado flujo de agua para obtener un mejor crecimiento y

sobrevivencia.

Cuando se ha fijado balanidos, mitilidos, etc., estos organismos deben ser
expuestos al aire con la finalidad de que mueran y facilitar la limpieza de los
sistemas. Cuando se trata de fijaciones de facil desprendimiento se utiliza
bombas de agua a presion. También se dejar estas cuerdas compuestas de
estructuras con fouling en el fondo del mar atadas a un fondeo y estas son
limpiadas naturalmente por una serie de depredadores que se encuentran en el

fondo.

5.2.1.1 Descripcion del proceso
Nuestro proceso de produccion se detalla a continuacion:

Obtencién de Semillas.- El primer paso a realizar es la obtencion de semillas,

nuestro proveedor sera la empresa Aquapesca y estd ubicada en el

departamento de Ancash.

Ellos cuentan con hatcheries o criaderos especiales de larvas de ostras, las
cuales se desarrollan en Optimas condiciones; estas son previamente
seleccionadas para luego examinarlas en laboratorios de ambientes
controlados, son manejadas con un estricto control de su crecimiento y
alimentacion. Posteriormente el producto obtenido de las larvas son las
semillas de ostras que es nuestra principal materia prima y sin las cual no

podriamos desarrollar todos nuestros procesos de produccion.

Al tener un proveedor local nos ahorramos de importar las semillas desde
Chile, la empresa Tongoy S.A. es la principal proveedora de semillas de ostras

a nivel Latinoameérica.
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Transporte de semillas.- Las semillas son transportadas via terrestre desde

la ciudad de Ancash hasta el departamento de Ica, a la Bahia de San Juan a la

brevedad posible a fin de evitar su mortalidad.
Para realizar el transporte de semillas se alquilara el servicio de un camion
refrigerado con la finalidad de mantener la temperatura baja de 4°C para poder

evitar asi la muerte de estas por el calor del dia.

Recepcidén y aclimatacién de las semillas.- Una vez que las semillas lleguen

al centro de cultivo estas deberan ser llevadas a las lineas, en embarcaciones y
colgarlas en estas hasta el dia siguiente a fin de aclimatarlas para su posterior

sembrado en pearl net.

Pre-cultivo.- Una vez que las semillas han sido aclimatadas se colocan en el
interior de los pearl net con un tamafio de malla de 12 mm, donde
permaneceran el tiempo necesario para su crecimiento hasta un tamafio
maximo de 5 cm. el cual es aproximadamente de 3 meses. La densidad de

cultivo serd 100 semillas de 20 a 30 mm. Por piso®.

Las semillas son colocadas manualmente en los pearl net en tierra, una vez
llenados estos son cosidos en su parte lateral para sellar la entrada e impedir
gue las ostras se salgan del sistema. Una vez listos los pearl nets estos seran
transportados por medio de embarcaciones a la zona de cultivo destinado,

luego seran atados a la linea de cultivo en forma manual.

Desdoble.- Se denomina asi al proceso de retirar las ostras de los pearl nets
para luego ser pasadas por un tamizado y seleccionadas de acuerdo a su

tamanfo.

Los pearl nets son extraidos de la zona de cultivo en forma manual y

trasladados al muelle. Las ostras son extraidas del sistema descosiendo la

% http://www.concytec.gob.pe/ProgramaCy T/FONCY C/informes/inf_576.pdf
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parte lateral de éste. Y son colocadas en jabas para su posterior tamizado y
seleccién. Estas ostras seleccionadas seran colocadas nuevamente en el mar

en linternas.

El desdoble se realizara en las tinas rectangulares de polietileno después de
tres meses de iniciado el pre-cultivo, tiempo en el cual las ostras deben haber

alcanzado una talla de 5 cm.

Cultivo final.-Las ostras provenientes del proceso de desdoble con un tamafio
aproximado de 5 cm., son colocadas en linternas de tamafio de malla de 20
mm, con una densidad de 30 ostras por piso. El tiempo de permanencia sera
de 3 a 6 meses.

En este periodo las ostras deberan alcanzar una talla comercial de 10 a 12 cm.,

con un peso aproximado de 100 gr. por ostra.

A pesar de que en el cultivo final no se realizard un segundo desdoble, se
considera necesario realizar una limpieza o cambio de las linternas que
presenten una cantidad excesiva de fouling (choros, picachos, algas, etc.)
adherido a éstas en este periodo.

Cosecha.- Una vez que las ostras hayan alcanzado una talla comercial de 10
cm., se realizard la cosecha extrayendo las linternas de las lineas y
transportandolas en una embarcacion hasta el muelle donde son transportadas
en camion a la loza de trabajo para luego ser vaciadas en jabas y realizar las

labores de post-cosecha.

Debe remarcarse que el buen resultado del cultivo de las ostras en sus
diferentes ciclos depende, entre otros factores, de la buena calidad del agua
del mar en esa zona, lo que asegura el logro de los volumenes de produccion

proyectados.
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Seleccidn.- Las ostras deberan ser seleccionadas antes de ingresar a las tinas
rectangulares para su posterior lavado con la finalidad de separar los
materiales extrafios de los moluscos a tratarse, es especialmente importante
eliminar las ostras muertas con la finalidad de evitar la contaminacién en el

lavado.

Lavado.-Las ostras seran vaciadas de las jabas a las tinas rectangulares de
polietileno, las cuales contienen agua de mar con un indice maximo de bacilos
coliformes de 100 por cc, 0 mezclada en partes iguales con agua dulce con un

indice maximo de bacilos coliformes de 100 por cc'®.

En el lavado es indispensable controlar la temperatura, debido a que un
aumento de temperatura por encima de los 10°C aumentara el consumo de

oxigeno en el tanque, sin embargo se puede trabajar normalmente hasta 26°C.
El producto de ser necesario es limpiado con espatulas para quitarle los
epibiontes (choritos, picachos, ascidias, etc.) y posteriormente con escobillas

para darle una mejor presentacion.

El tiempo necesario para el lavado sera de 5 a 10 minutos dependiendo de las

impurezas que presenten las ostras.

Seleccién vy clasificacién.- Las ostras seran extraidas de la tina de lavado y

seran colocadas en las mesas de seleccion y clasificacion. En este proceso se
eliminan aquellas ostras muertas o las que presenten suciedad, mal olor o
cualquier problema de presentacién. La clasificacion se realiza en forma

manual.

Empague.- Las ostras seran colocadas manualmente en capas dentro de cajas

de tecnopor, las cuales contienen un numero de 30 unidades por caja.

10 Cabrera , M 1998 Hidrocultivos S.A.
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Pesaje.-Las cajas seran pesadas en un balanza mecanica con un peso de

4.5kg para su posterior etiquetado.

Etiguetado.- Las cajas deberan ser etiquetadas con la siguiente informacion:
namero de unidades por caja, clasificacion, peso neto, fechas de empaque,
temperatura de almacenamiento, tiempo de vida esperado, nombre del

productor.

Para verificar que el proceso de empaque se haya realizado de manera
correcta, de acuerdo a la clasificacién establecida se toma una muestra y se
verifica si el nUmero de piezas por caja corresponde a la informacion sefialada

en la etiqueta.

Transporte.- Las cajas de ostras seran transportadas a nuestros puntos de
ventas ubicados en la ciudad de Lima en un camion refrigerado a 4°C, el
tiempo de transporte sera aproximadamente de 8 hrs.

5.2.1.2 Diagrama de Flujo de Proceso de Comercializacion

Nuestro flujo de comercializacion comprende desde la adquisicion de la
materia prima que son las semillas pasando por todo el proceso productivo
hasta la salida de la planta de las ostras y su distribucién para llegar al

consumidor final. El diagrama se muestra a continuacion en:
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Diagrama N° 5.1

Diagrama de flujo de Proceso de Comercializacion.
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5.2.1.3 Diagrama de Flujo de Proceso de Produccion

A continuacion se detalla el proceso de cultivo y post cultivo de ostras con el fin
de tener una idea global del proceso:

Diagrama N° 5.2

Diagrama de flujo de Proceso de Produccién

Hatchery 1
Aquapesca 1
1

l

Transporte

Temperatura 4°C.
Indice de mortalidad:

A 4

Recepcion y aclimatacién de semillas

A 4

Tiempo: 3 meses Pre- cultivo en pearl nets

Talla: 2.5 cm.

Densidad: 100 u. /piso menor de grcm.
Talla: 5 cm. D?Sdoble
Densidad: 33 u. /piso i
15% mortalidad
Cosecha
\ 4
Seleccion
Lavado

Tiempo: 5-10 min.
\ 4

Seleccioén v clasificacion

A 4

Cajas de tecnopor. Empaague

’

Pesaie

|
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Transporte
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5.2.4 Programa de produccién e inventarios

La materia prima para el cultivo de ostras son las semillas, dada su naturaleza
de producto hidrobiolégico perecible no se mantienen inventarios sino que se
realizan los pedidos de semillas mensuales de acuerdo a los requerimientos de

siembra.

De la misma forma con las ostras, no se puede tener inventarios o stocks por
las caracteristicas y tipo de producto debido a esto su rotacién debe ser

inmediata apoyada en la fuera de ventas y comercializacion.

El programa de produccion esta determinado para el primer afio por el tiempo
de pre-cultivo y engorde que requieren las ostras que es de 6 meses asi como

por la demanda y ventas proyectadas.

Para ilustrar mejor el programa de produccion y de compras detallamos las

siguientes premisas:

Cuadro N° 5.5

Premisas para el proceso productivo

1 2 3 4 5
DEMANDA ANUAL PROYECTADA OSTRAS 1.598.226]1.646.173]1.695.558|1.746.425(1.798.817
Requerimiento anual de semillas 2.212.078| 2.278.440] 2.346.793| 2.417.197| 2.489.713
Requerimiento mensual de semillas 184.340 189.870 195.566 201.433 207.476
Siembra anual (T.mortalidad 15%) 1.880.266 1.936.674| 1.994.774| 2.054.617| 2.116.256
Siembra mensual 156.689 161.389 166.231 171.218 176.355
COSECHA en unidades (T.mortalidad 15%) (*) 799.114| 1.646.173| 1.695.558| 1.746.425| 1.798.817
Cajas (30 ostras x caja) 26.637 54.872 56.519 58.214 59.961

(*) Para el primer afio solo se considera 6 meses de cosecha. Ver cuadro de programa de produccion
Fuente: Ostras del Pacifico SAC

Se presenta el programa mensual de produccién para el primer afio, tomando
en cuenta los 6 primeros meses de cultivo para obtener la primera cosecha.
Asimismo se considera para el primer semestre la siembra de semillas que se

requiere para cumplir con la demanda del segundo semestre del afo. La
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cantidad de semillas que se siembra a partir del

corresponde a la proyeccion de las ventas del siguiente afio.

Cuadro N° 5.6

segundo semestre

FagyaranesH depad.oddnelnataiosdd pine ao

Mess Hao Ferao \V.: v e} Al NMao Juio ddio Agsto | Sgtienlrg Qiue | Noventorel Ddaniore Tad
Senira UidSilles (15660 |15660  |15660  |15660  |[1566D (1556 [1613D |1613P 1613 1613 (1613D  [1613D  |193848
Gada UidGiras 1RIB  |1R1B  |1R1HB  |IRIH  |[IRBRIH [1RIH
Rod.oddnTdd |UHdGiras 1RI1H 1R135 1R135 1R1H 1R185 1R1H 7114

440 440 440 440 440 440 8637

P P

Tasaanutdicedentradacbdesanilles 13 o +Hesace nutdicedend alivo 156

Rate Girasdd Pedfico

El siguiente es el cuadro de produccion anual, considerando que en el primer

afo sélo se tendran 6 cosechas mensuales a partir del 7 mes. Tiempo que

demora el primer cultivo de ostras.

Cuadro N° 5.7

Programa Anual de Produccion
Afo Unidades
2005 799.114
2006 1.646.173
2007 1.695.558
2008 1.746.425
2009 1.798.817

Fuente: Ostras del Pacifico

Como podemos observar para el afo 2005 las ventas son ampliamente

menores a las que observamos en el afio 2006, esto es debido a que el primer

afo solo se cosecha a partir del séptimo mes, el siguiente afio ya estariamos

cultivando normalmente, ya que las siembras son mensuales.
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5.2.1.5 Programa de compras de materias primas e insumos de acuerdo al

programa de produccion

La materia prima necesaria para el cultivo de ostras son las semillas y para su

presentacion y comercializacién se requiere de cajas de tecnopor y etiquetas.

Cuadro N° 5.8

Programa Anual de Compras de Materia Prima e Insumo
en Unidades

Requerimiento Unid. 1 2 3 4 5
Semillas ler semestre Unid. 1.106.039 1.139.220| 1.173.397| 1.208.598| 1.244.856
Semillas 2do semestre Unid. 1.139.220 1.173.397 1.208.598| 1.244.856| 1.244.856
Total Anual Semillas Unid. 2.245.259| 2.312.616| 2.381.995| 2.453.455| 2.489.713
Cajas Unid. 26.904 55.421 57.084 58.796 60.560
Etiquetas Mil 27 55 57 59 61
Fuente: Ostras del Pacifico SAC
La valorizacion de las compras de materia prima es considerando el precio
unitario de US$ 0.02 por semilla que provee la empresa AQUAPESCA y de
US$ 0.15 por caja de tecnopor.*
Cuadro N° 5.9
Programa Anual de Compras de Materia Prima e Insumo
en US Dodlares
Requerimiento 1 2 3 4 5
Total Anual Semillas 44.905 46.252 47.640 49.069 49.794
Cajas en Unid 4.036 8.313 8.563 8.819 9.084
Etiquetas 269 554 571 588 606

Fuente: Ostras del Pacifico SAC

1 proveedor FORU PLASTIK S.A. Calle Los Hilanderos 120, Ate-Vitarte - LIMA
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5.2.1.6 Requerimiento de la mano de obra para cada seccién del proceso

productivo

Mano de Obra para el proceso productivo

Etapa Cantidad Req.Mano Obra

Recepcion y aclimatacion 1 Ingeniero A
de semillas 2 Operarios
Pre cultivo en Pearl Nets 1 Ingeniero A

2 Operarios de Tierra

3 Operarios de Mar
Desdoble 1 Ingeniero A

3 Operarios de Tierra

2 Operarios de Mar
Cultivo Final en Linternas 1 Ingeniero B

4 Operarios de Tierra

3 Operarios de Mar
Cosecha 1 Ingeniero B

4 Operarios de Tierra

3 Operarios de Mar
Seleccién 1 Ingeniero B

4 Operarios de Tierra
Lavado 2 Operarios de Tierra
Seleccion y clasificacion 2 Operarios de Tierra
Empaque 2 Operarios de Tierra
Pesaje 1 Operario de Tierra
Etiquetado 1 Operario de Tierra
Transporte 1 Operario

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.2. Equipamiento y tecnologia para el proceso

5.2.2.1. Maquinarias

La maquinaria necesaria para poder iniciar nuestras operaciones de crianza de

Ostras del Pacifico seran las siguientes:

Cuadro N° 5.10

Precios de Maquinaria

(US$/UND)
Maquinaria Unidad Cantidad Precio $/ unid. Total $

Unidad 1 120.00 120.00
Balanza mecéanica

Unidad 1 363.40 363.40
Bomba

Unidad 1 2.000,00 2.000,00
Compresores de Buceo

Unidad 1 20.000,00 20.000,00
Maguina de limpieza de
aparejos

Unidad 1 5.000,00 5.000,00
Maquina de limpieza de
Boyas
Sistema de cultivo
Sistema Long-line Lineas 28 135.15 3.784,20
Linternas Unidad 2000 16,07 32.140,00
Pearl Nets Unidad 350 5,81 2.033,50

Elaboraciéon Propia

5.2.2.5Tecnologia.

Se contara con la tecnologia necesaria que cubra las exigencias operativas del

negocio, para lo cual el gerente general y los ingenieros haran uso de sistemas

informaticos simples basicamente haremos nuestros controles con el uso de

hojas de excel, proyect y Word estos softwares vienen en el paquete de office,
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esto ayudara a la toma de decisiones dentro de las distintas areas funcionales
de la organizacion.
Se har& uso de equipos de telefonia mévil, que son propiedad de cada uno de

los miembros de la organizacion permitiendo la interaccion entre ellos.

5.2.3. Terrenos e Inmuebles

Para poder iniciar nuestras operaciones en el mar previamente tenemos que
solicitar una concesion al Ministerio de Produccion especialmente al
Departamento de Acuicultura, los tramites requeridos para la concesion de

aguas y desarrollo son los siguientes*?:

e Solicitud dirigida a la Direccién Nacional de Acuicultura.

e Memoria descriptiva que incluya los planos, los que deberan de estar
suscritos por arquitectos, ingenieros civiles o pesqueros con colegiatura.

e Copia del documento de Identidad para personas naturales o escritura
de constitucién social inscrita en el Registro publico correspondiente
para personas juridicas.

e Copia del documento legal que acredite derechos sobre el predio para el
caso de terrenos publicos.

e Estudio de impacto ambiental elaborado por instituciones o empresas
registradas y habilitadas en el sector.

e Publicacion del area solicitada en concesion en el diario encargado de
las publicaciones oficiales del lugar en que se desarrollaria la actividad.

e Constancia por pago de derecho de tramite.

Si en caso necesitariamos de renovar la concesion o autorizacion los requisitos
seran los siguientes™?:
e Solicitud dirigida a la Direccién Nacional de Acuicultura.

¢ Informes sobre los volumenes de produccion y

12 Informacién proporcionada por el Ministerio de Produccion.
BMinisterio de Produccion.
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5.2.3.1. Descripcion del Centro de Operaciones

El centro de operaciones cuenta con una caseta de vigilancia, loza de trabajo
gue se encuentra dotada de las tinas rectangulares en donde se realizan las
labores de desdoble y post cosecha, ademéas de 2 mesas de acero inoxidable
en las cuales se realizaran las labores de seleccion, clasificacion y empacado y
finalmente se encuentra la balanza para el pesaje de las cajas; ésta se

encuentra totalmente cubierta con un toldo.
El area de limpieza de materiales en donde se encuentran las maquinas para

la limpieza de linternas y para la limpieza de boyas. Finalmente se cuenta con

caseta de vigilancia, bafio de hombres, oficinas.
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OSTRAS DEL PACIFICO S.A.

5.2.3.2. Plano sin Proyecto:
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5.2.3.3. Plano con Proyecto: distribucién de los equipos y maquinas.
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Distribucion de equipos y maquinarias
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5.2.4 Localizacion
5.2.4.1. Macrolocalizacién

Debido a factores cualitativos y cuantitativos se eligieron tres zonas potenciales

para el centro de cultivo de ostras, estas zonas son las siguientes:

e Zonal :Lima
e Zonall : Ancash

e Zonalll: Ica

Dentro de los factores tomados en cuenta para la macrolocalizacion no se
consideraron la disponibilidad de agua, energia y teléfono, a pesar de ser
factores de gran importancia, pero seran tomados en cuenta en la posterior

microlocalizacion.

El método utilizado para la macrolocalizacion fue el Ranking de Factores, el
cual se presenta en el cuadro N° 5.11 con sus respectivas escalas de

ponderacion y calificacion.

Las tres zonas elegidas presentan mano de obra familiarizada con las labores
de mar, debido a que estos departamentos se encuentran localizados en la
costa del pais; sin embargo tanto en Lima como en Ancash esta mano de obra
se encuentra mas desarrollada en cuanto a pesca artesanal e industrial que a

la maricultura.

En el departamento de Ica se encuentran distintas zonas en donde se extraen
semillas de concha de abanico y otros mariscos para su posterior
comercializacion; por lo que la mano de obra en este lugar se encuentra mas

familiarizada al manipuleo de mariscos.

En cuanto a la interacciéon con el medio ambiente, Lima es la zona con mayor
contaminacion urbana e industrial, mientras que algunas bahias de Ancash e
Ica presentan caracteristicas adecuadas para el cultivo con un bajo o nulo nivel

de contaminacion.
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El factor ambiental es de mayor importancia ya que de este depende el

crecimiento de las ostras. Los departamentos de Ancash e Ica presentan

buenas zonas donde el cultivo de ostras podria desarrollarse sin

inconvenientes.

La temperatura del mar en las bahias de Ica e alrededor de los 13°C, en Lima

de 15°C y en Ancash de 17° C.

Analizando los factores cualitativos mostrados en el cuado N° 5.11, se observa

que Ica ofrece las mejores ventajas competitivas para el proyecto, por lo que

se elige este departamento como la zona ideal para la macrolocalizacién.

Cuadro N°5.11

Macrolocalizacidon del Proyecto

Factores de localizacion | Ponderacion Zona | Zonalll Zona lll

e Mano de obra 7 40 50 80

e Interaccion con el 10 40 80 70
medio ambiente

e Factores 10 40 70 80
ambientales

e Cercania a materia S) 100 60 60
prima

Total 1580 2150 2360

Fuente: Elaboracién Propia

Escala de Ponderacion:

1-3 poco importante
4-6 mMAas 0 menos importante
7-9 importante

10 muy importante

114




UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

Escala de Calificacion:
0-39 mala
40-69 regular
70-89 buena

90 -100 muy buena

5.2.4.2. Microlocalizacion
En la microlocalizacion se consideran los mismos factores cuantitativos de la
macrolocalizacion y dentro de los factores cualitativos se tomara en cuenta lo

siguiente:

e mano de obra
e disponibilidad de agua, luz y teléfono
o factores ambientales (vientos, temperaturas de mar, salinidad, etc.)

e accesibilidad a la zona de cultivo

Debido a los factores cualitativos y cuantitativos descritos anteriormente, las
zonas a considerarse son las siguientes:
e Zonal :Bahia de San Juan Marcona

e Zonall : Bahia de Paracas

Para la microlocalizacion también se usé el Ranking de Factores el cual se

presenta en le cuadro N © 5.12.

El factor ambiental fue el Unico que presentd una diferente calificacion en las
dos zonas estudiadas, esto debido a que la Bahia de Paracas presenta niveles
de contaminacion causados por las distintas industrias pesqueras de la zona.
Por otro lado la bahia de San Juan de Marcona presenta una buena zona ideal
para el cultivo de ostras, con las caracteristicas de profundidad y temperatura

entre otras requeridas para el cultivo.
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La figura N° 5.12 se observa que la mejor ubicacién del centro de cultivo es en

la Bahia de San Juan de Marcona?®.

La bahia de San Juan de Marcona se encuentra comprendida entre las puntas

de San Nicolas y San Juan, internandose unas 3 millas, el area de mar que la

encierra tiene fondos profundos y limpios de estorbos con topografia submarina

bastante regular conformada por arena, fango en proporcién similar.*

Cuadro N°5.12

Microlocalizacion del Proyecto

Factores de Ponderacion Zonall Zonalll
localizacion
e Mano de obra 7 80 80
e Luz, agua,
teléfono 9 70 70
e Factores
ambientales 10 100 60
e Accesibilidad
8 70 70
TOTAL 2750 2350

Escala de Ponderacion:

1-3 poco importante
4-6 mMAas 0 menos importante
7-9 importante

10 muy importante

Escala de Calificacion:
0-39 mala
40-69  regular
70-89 buena

90 - 100 muy buena

1 Ver mapa de Ica
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5.3 Diagrama de Gantt del proyecto

Para realizar este diagrama se tomaron en cuenta las siguientes actividades:

Cuadro N°5.13

Actividades a realizarse

ACTIVIDAD TIEMPO
(semanas)

A Estudios previos. 06
B Solicitud y otorgamiento de 03
concesion.

C Compra de terreno. 01
D Obras civiles. 05
E Compra de maquinaria y equipos 03
F Conexiones de agua y desagtie. 01
G Conexiones eléctricas 01
H Instalacién de equipos 01
| Pintura y acabados. 01
J Instalacion de lineas de cultivo. 02
K Puesta en marcha. 01

Fuente: Elaboracién Propia™

En el diagrama N° 5.3 se detalla el diagrama de Gantt, el tiempo esperado

para la ejecucion del proyecto es de 6.5 meses.

16 OSTRAS DEL PACIFICO S.A.C
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Diagrama N° 5.3
Diagrama de Gantt

OSTRAS DEL PACIFICO S.A.

Id ﬁ ‘Nombre de tarea ‘ Duracion | Comienzo Fin Predecesoras
1 E | Estudios previos 6 sems lun 03/01/05 vie 11/02/05

2 E Solicitud yotorgamiento de concesién ' 3 sems lun 14/02/05 vie 04/03/05 1

3 'Compra de terreno C 1sem lun 07/03/05 vie 11/03/05 2

4 ' Obras civiles ~ 5sems lun 14/03/05 | vie 15/04/05 3

5 ' compra de magunaria y equipo ' 3 sems lun 07/03/05 vie 25/03/05 2

6 ' Conexiones de aguay desagiie ' 1 sem lun 18/04/05 vie 22/04/05 4

7 ' Conexiones eléctricas © 1sem lun 25/04/05 | vie 29/04/05 6

8 Instalacion de equipos C 1sem lun 28/03/05 | vie01/04/05 5

9 Pintura y acabados ' 1 sem lun 02/05/05 | vie 06/05/05 7

10 Instalacion de lineas de cultivo ' 2 sems lun 28/03/05 vie 08/04/05 5

11 'Puesta en marcha 1 sem lun 09/05/05 vie 13/05/05 9
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CAPITULO VL. ESTUDIO LEGAL

6.1 Forma Societaria

La empresa sera identificada como una sociedad andénima cerrada. Esta
modalidad de empresa contempla su constitucion por 2 a 20 socios 0
accionistas, el capital se registra a través de acciones que no figuran en el

registro publico del mercado de valores.

Una sociedad anénima cerrada presenta los siguientes beneficios:
e Flexibilidad para el crecimiento de la empresa.
e No se requieren montos de inversion fijos.
e Por ley, los dividendos no son renta gravable a partir de 1994.

e Puede captar financiamiento mediante emision de acciones o bonos de

Ser necesarios.

Constitucion de la empresa

Elaboracién de la Minuta: Después de transcribir el acta y ser firmada por

todos los socios, es necesario elaborar la correspondiente minuta de
constitucién. Esta minuta debe contener los estatutos, la designacién de sus
representantes, facultades y la duracién de los cargos de los mismos. Debe

ser firmada por un abogado.

Escritura Publica: En cualquier Notaria Publica con la minuta firmada por el

abogado, se procede a elevar la misma a Escritura Publica. El Notario da fe del
contenido de la minuta, firmandola y envia a los Registros Publicos

correspondiente para su inscripcion.

Los gastos derivados de la constitucién de la empresa son los siguientes:
- Gastos Notariales: estan referenciados por el monto de capital social y

extensién de escritura.
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- Gastos Registrales: tasa a pagar del 3/1000 del capital social.
Otros gastos: inscripcion del nombramiento de Directores, pago de honorarios

de abogado, Notario, etc.

Obtencién del RUC: La Superintendencia Nacional de Administracion

Tributaria (SUNAT), es el 6rgano administrador de tributos en el Pera. Tiene,
entre otras funciones, la de registrar a los contribuyentes, otorgandoles el
certificado que acredite su inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes.

Para su obtencién se debera presentar lo siguiente:
— Testimonio de Constitucion Social, debidamente inscrito ante el
Registro correspondiente.
— Recibo de agua o luz del domicilio fiscal.
— Formato de inscripcion de RUC de la SUNAT

— Documento de identidad en original del representante legal

Libros Contables: Si el tramite lo realiza una tercera persona debera

presentar una carta poder simple otorgada por el representante legal con firma
legalizada notarialmente, el documento de identidad en original de la tercera

persona.

La Sociedad Andénima Cerrada se encuentra obligada a llevar libros de
contabilidad considerados como principales, los cuales deberan estar en
castellano y expresados en moneda nacional. Los principales libros contables y

Legales que se requieren son los siguientes:

Libros Contables : Libro de Inventario y Balances, Libro Diario, Libro Mayor,
Libro de Planillas de Remuneraciones, Libro Caja, Registro de compras,
Registro de ventas

Libros Legales: Actas del Directorio, Juntas Generales de accionistas y
transferencia de acciones.

Previo a su utilizacién, los libros contables deberan legalizarse ante Notario

Pulblico, excepto el de Planillas, el cual se legalizara ante el Ministerio de
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Trabajo y Promocion Social, pagando la tasa correspondiente en el Banco de la

Nacion (US$ 10 por cada 100 péaginas).

6.2 Licencia de Funcionamiento y Anuncios Publicitarios

6.2.1 Licencia de Funcionamiento

Los siguientes son los requisitos para obtener la licencia de funcionamiento que

la otorgard la Municipalidad de Ica, ya que tanto la planta como la oficina

administrativa se encontraran en esa localidad.

Primero se obtiene el certificado de compatibilidad de uso que otorga la

municipalidad siguiendo estos pasos:

Presentacion de la solicitud valorada

Certificado de Verificacion Técnica y de Defensa Civil. Otorgada
en la oficina de Defensa Civil de la localidad.

Copia de la minuta de la constitucion de la empresa.

Certificado de zonificacion, copia autenticada del RUC

Croquis de ubicacién, esquema de distribucion del area de la
planta

Pago de derecho a tramite S/. 124

Licencia de Funcionamiento definitivo

Solicitud de Declaracion Jurada S/.248
Certificado de Compatibilidad de uso conforme.
Adjuntar copia del RUC

Recibo de pago por derecho de tramite.

6.2.2 Registro de Marca

La marca que distingue nuestro producto es “Ostras del Pacifico”. Es necesario

registrar la marca ya que una marca registrada da el uso exclusivo de ese

nombre, permitiéndonos con el tiempo crear un "Valor de Marca" (Goodwill)

que vendria a ser un activo intangible para la compaifia. Permite también
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diferenciarse de la competencia, protegerse frente a terceros que estén usando
un nombre igual o similar, ejerciendo las acciones legales que correspondan e

impedir que otros intenten registra una marca similar.

Los costos para registrar una marca incluyen la solicitud de registro (S/438) y la
basqueda fonética (S/.40.00) y la figurativa (S/.51.00).

Las marcas se registran ante Indecopi, en la oficina de Signos Distintivos. *’

Se presenta solicitud en formato, consignando o adjuntando, de ser el caso,

datos de identificacion del solicitante, poderes y adicionalmente:

1. Descripcion del signo que se pretende registrar. Si el signo posee
elementos graficos acompafnar su reproduccion (5 reproducciones de

5x5 cms., en blanco y negro o a colores si se reivindica colores).

2. Indicacion de los productos, servicios o actividad econdmica, de ser el

caso, y la clase en la que se solicita el registro del signo.

3. Copia Certificada por la Autoridad Competente de la Primera Solicitud de
Registro presentada en caso que se reivindique Prioridad o de la
Certificacion expedida por la Autoridad Competente (Exposiciones

Oficiales) si fuese el caso.

4. Dentro del plazo de tres meses de recibida la Orden de Aviso, realizar la

publicacion en el Diario Oficial.

5. En el caso de Marcas Colectivas y Marcas de Certificacion

adicionalmente se acompafara el Reglamento de Uso Correspondiente.

6. En el caso de Nombre Comercial, sefialar fecha de primer uso y

acompanar pruebas que lo acrediten.

7. En el caso de Lema Comercial, indicacién del Signo al cual se asocia el
Lema Comercial, indicando el Numero de Certificado o, en su caso, del

Expediente de Registro en Tramite.

7 http://www.indecopi.gob.pe/nuestrosservicios/registros/sdrequisitos.asp
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8. El Solicitante podra ceder los Derechos Expectativos sobre una Solicitud
en Tramite, para lo cual debera presentar el documento en el que conste

la Cesion con firma debidamente legalizada.

6.3 Legislacion Laboral

La empresa se regira por las leyes laborales reguladas por Decreto Ley 728
referente a la Ley de Fomento del Empleo, la cual tiene como objetivos
principales (DL. 728, Art. 2°):

a) promover el acceso masivo al empleo productivo, dentro del marco de la
politica econdmica global del poder ejecutivo y a través de programas
especiales de promocién del empleo;

b) mejorar los niveles de empleo adecuado en el pais de manera sustancial, asi
como combatir el desempleo y el subempleo, en especial el que afecta a la
fuerza laboral juvenil;

c) garantizar la seguridad en el empleo y los ingresos de los trabajadores,
respetando las normas constitucionales de estabilidad laboral;

d) Coadyuvar a una adecuada y eficaz interconexion entre la oferta y la
demanda en el mercado de trabajo;

e) fomentar la capacitacion y formacion laboral de los trabajadores, como un
mecanismo de mejoramiento de sus ingresos y la productividad del trabajo

Esta ley considera los siguientes lineamientos:

Remuneraciones. Los trabajadores con jornada a tiempo completo (ocho
horas diarias) tienen derecho cuando menos a la remuneracion minima vital
(RMV), que es fijada regularmente por el Gobierno. Los trabajadores a jornada
parcial perciben la RMV en forma proporcional. Adicionalmente a la RMV, los
trabajadores con hijos menores a su cargo tienen derecho a una asignacion
familiar equivalente al 10% de la RMV, independientemente del numero de
hijos que tengan. Por otro lado, las horas extras se abonan con un aumento del

50% del valor de la hora ordinaria.
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Descansos y vacaciones. Los trabajadores tienen derecho a 24 horas
continuas de descanso dentro de cada semana de trabajo. Dicho descanso se
goza preferiblemente los domingos, debiendo ser remunerados como si se
hubiera trabajado, siempre que se trabaje la semana completa; en caso
contrario, se abonara la parte proporcional de dicha remuneracion. Los
trabajadores que trabajen en su dia de descanso sin substituirlo tienen derecho

a un abono equivalente al 100% de una remuneracién diaria

Compensacion por tiempo de servicios. Los trabajadores que laboran mas de
cuatro horas diarias tienen derecho al pago de la compensacion por tiempo de

servicios (CTS).*®

6.4 Legislacion Tributaria

La empresa por ser Sociedad Andnima Cerrada le corresponde el pago de
impuestos a la renta de 3ra categoria a la que le corresponde la tasa del 30% y
también el IGV.

6.5 Otros aspectos legales
Las actividades de acuicultura tienen como marco regulatorio principal, lo

sefialado en los siguientes documentos legales™®:

e LEY DE ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL MINISTERIO DE LA
PRODUCCION Ley No. 27789 (publicado 25.Julio.2002)

e REGLAMENTO DE ORGANIZACIONES Y FUNCIONES DEL
MINISTERIO DE LA PRODUCCION
Decreto Supremo No. 002-2002-PRODUCE (publicado,
27.Setiembre.2002)

18 http://www.cideiber.com/infopaises/Peru/Peru-08-04.html

19 http://www.produce.gob.pe/mipe/normas/I27460.doc
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LEY DE PROMOCION Y DESARROLLO DE LA ACUICULTURA LEY N°
27460 (publicado 26.may0.2001)

La presente Ley regula y promueve la actividad acuicola en aguas
marinas, aguas continentales o utilizando aguas salobres, como fuente
de alimentacién, empleo e ingresos, optimizando los beneficios
econdmicos en armonia con la preservacion del ambiente y la

conservacion de la biodiversidad. Ver Anexo N°

REGLAMENTO DE LA LEY DE PROMOCION Y DESARROLLO DE LA
ACUICULTURA
Decreto Supremo N° 030-2001-PE (publicado 13.julio.2001)

REGLAMENTO DE INSPECCIONES Y DEL PROCEDIMIENTO
SANCIONADOR DE LAS INFRACCIONES EN LAS ACTIVIDADES
PESQUERAS Y ACUICOLAS

Decreto Supremo N° 008-2002-PE (publicado 03.julio.2002)
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CAPITULO VII: ESTUDIO ORGANIZACIONAL.

7.1. Puestos de Trabajo
Ostras del Pacifico S.A.C contara con personal idoneo en las siguientes areas:
a) Un Gerente General- Administrativo Financiero.
b) Un Gerente de Comercializacion, Marketing y Ventas.
c) Dos Ingenieros (Pesquero, Industrial o Agrario).
d) Siete operarios.

e) Dos guardianes.

7.2. Tareas, Funciones y Responsabilidades

e Gerencia General:

Conformada por una sola persona, denominada Gerente General, que es el

ejecutivo maximo de la empresa y el responsable de su marcha.

Las principales funciones que cumple el Gerente General son las siguientes:

A Asumir la responsabilidad por las decisiones econdmicas, financieras y
administrativas.

A Velar por el buen funcionamiento de las areas de produccion vy
comercializacion marketing y ventas y promover la comunicacion constante

cuidando siempre por la imagen externa de la empresa.

A EIl gerente general es un importante nexo entre la empresa Ostras del
Pacifico S.A.C y la Direccion Nacional de Acuicultura e Imarpe.

A Organizar el centro de cultivo en colaboracién con los Ingenieros.

A Elaboracion de la contabilidad de la empresa.

A Administrar la caja chica de la empresa para el normal funcionamiento de las
unidades operativas, asi como evaluar los requerimientos extraordinarios
solicitados.

A Evaluar las inversiones a realizar.

A Evaluar los estados financieros.
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A Evaluacion de la planilla dividida por areas, asi como trabajar conjuntamente
con el area operativa o de produccion para el control de personal en lo

referente a su asistencia, bienestar, rotacion, vacaciones, seguridad, etc.

e Gerente de comercializacién, ventas y marketing
Esta area se encargarda de los tramites requeridos para comercializar el
producto en el mercado nacional, asi como también de las certificaciones de

calidad para lo cual debera trabajar en conjunto con el &rea de produccion.

También se encargara de buscar nuevos clientes y buscar la satisfaccion del
cliente y observar las tendencias del mercado para poder realizar asi una
retroalimentacion hacia la empresa sobre las condiciones cambiantes del

merado.

Esta area debera cumplir con el prondstico de ventas establecido, asi como
también mantener una relacion con los clientes a largo plazo y controlar que le

sistema de crédito se lleve a cabo correctamente.

e Areade produccion (INGENIEROS y OPERARIOS)

Esta area estara a cargo de dos ingenieros quienes la lideraran y de siete
operarios; estos son los responsables del cumplimiento en forma eficiente del
programa de produccion de la empresa, siendo sus funciones especificas las

siguientes:

A Cumplir con los estandares de calidad de producto exigidos, tanto de
presentacion sanitaria y bacteriolégico.

A Controlar la calidad del producto final y del producto en proceso de cultivo,
ademas debe de controlar la calidad de los equipos, insumos y suministros
utilizados en la produccion.

A Estar al tanto de los avances tecnologicos que se presentan en la
acuicultura.

A Planeamiento de la produccién en coordinacion con el area de finanzas y

comercializacion.
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A Participar en la capacitaciéon del personal, asi como también en las
condiciones de trabajo.

A Lograr altos estandares de eficiencia y productividad.

A Motivacion del personal fomentando el trabajo en equipo y la identificacion

con la empresa.

7.3 Organigrama Funcional

Gerente general

Area operativa

Gerente de comercializacién, ventas
y marketing.

Ingenieros

Operarios

7.4. Aspectos Laborales

7.4.1. Forma de Contratacion

Para poder mantener la eficiencia logrando adecuados niveles de produccion

es necesario contar con un buen personal; para esto Ostras del Pacifico toma

en cuenta lo siguiente:

a) Se contara con profesionales egresados de las carreras de Veterinaria,

Biologia o Ingenieria Agraria, Pesquera o Industrial, éstos deben de
tener la suficiente preparacion y habilidad para actuar ante cualquier

imprevisto.
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b) Ademéas los operarios deben de tener conocimientos técnicos
relacionados con la ostricultura, asegurando de esta manera el buen
desarrollo de este bivalvo en todas sus etapas para ofrecerlo en
condiciones 6ptimas.

c) Nosotros contrataremos a los profesionales por intermedio del Ministerio
de Trabajo, ubicado en Lima y a los operarios se les contratard en Ica
mediante anuncios en los periddicos.

d) Se les requerira previa experiencia laboral, ya sea en el campo de la
Biologia, Ingenieria o Veterinaria y de preferencia que hayan estudiado
en universidades como la Universidad Nacional de Ingenieria o la
Universidad Agraria de la Molina.

e) El personal pasara a planilla tres meses después de haber ingresado a

laborar en la empresa.

7.4.2. Régimen Laboral

Nuestra empresa actla segun los regimenes laborales referentes a la
compensacion por tiempo de servicios, gratificaciones y a las que regulan los
descansos, remuneraciones, vacaciones, jornadas de trabajo y pagos de horas

extras:

e La jornada laboral es de 8 horas diarias 5 veces por semana y los
sdbados se trabajaran 5 horas, los guardianes trabajaran en dos turnos
equivalentes a doce horas diarias cada uno.

e Los sueldos mensuales seran los siguientes: los gerentes recibiran
2000.00, los operarios recibiran sueldos de S./ 650.00, los ingenieros
recibiran sueldos de S./1800.00 y los guardianes recibiran S./ 500.00.

e Las vacaciones duraran un mes (30 dias) al afio siempre y cuando el
trabajador tenga mas de un afio trabajando para la empresa, no se
trabajaran los dias feriados ni los domingos.

e En lo que se refiere a gratificaciones se recibiran para Fiestas Patrias y
Navidad, cada gratificacion es equivalente a una remuneracién mensual.

e Las horas extras no son remuneradas.

e Se gozaran de beneficios sociales como ESSALUD, AFP, IES.
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e La Compensacion por tiempo de servicios es equivalente a un doceavo

de la remuneracion mensual multiplicada por cada mes trabajado en el

semestre respecto del cual se hace el depodsito, los depdsitos son

semestrales y se realizaran cada mes de Mayo y Noviembre.

e Los contratos son realizados anualmente.

7.4.3. Remuneracion y Evaluacién

Las remuneraciones son las siguientes:

Remuneraciones segun empleado

Cuadro N° 7.1

Cargo Numero empleados Remuneracion en
ddlares
Gerencia general 1
Gerente encargado de 1
marketing, comercializacion
y ventas.
Ingeniero encargado de 2
produccion
Operarios 7
Guardianes 2

Fuente: Elaboracién Propia™

Como sabemos el factor humano juega un papel fundamental en toda empresa,

es necesario contar con profesionales que contribuyan al éxito, asi como

también al desarrollo de una cultura que consolide valores y pautas de

conducta; por eso es necesario la evaluacién constante tanto de los gerentes,

ingenieros y operarios.

20 HSTRA DEL PACIFICO S.A.C
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e A los Gerentes e Ingenieros

Cuadro N° 7.2

Evaluaciones de Rendimientos

¢Logran que los miembros de la
organizacién compartan una vision

comun previamente elaborada?

SI/NO

¢, Contribuyen a la unidad de la
organizacion, desarrollando niveles
superiores de confianza, espiritu de
servicio y sentido de responsabilidad en
las personas que componen la

empresa?

SI/NO

¢, Se logran clarificar expectativas
comunes entre los directivos y los

empleado?

SI/NO

¢, Se comunica al mercado la

personalidad de la empresa

SI/NO

Fuente: Servicios y Beneficios*!

21 LUIS MARIA HUETE. SERVICIOS Y BENFICIOS “LA FIDELIZACION DE CLIENTES Y EMPLEADOS. LA

INTELIGENCIA EMOCIONAL EN LOS NEGOCIOS”
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e A los operarios

Cuadro N° 7.3

Evaluacion de los operarios

Area de 1 2 3 4 5
produccion

Asistencia

Laboriosidad

Capacidad de
[levarse bien
con los demas

Confianza en si

mismo

Lealtad a la

empresa

Fuente: Elaboracién Propia.*

DEFICIENTE
NECESITA MEJORAR
EFICIENTE

MUY EFICIENTE
DESTACADO

7.4.4. Horario de Trabajo

El horario de trabajo de nuestros empleados sera el siguiente:

2 E ABORACION PROPIA. OSTRAS DEL PACIFICO S.A.C
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Cuadro N° 7.4

Horario de los empleados

Funcion Cantidad Dias Horarios
Gerente general 1 L-V 8 AM - 6PM
Gerente de 1 L-V 8AM - 6PM
Comercializacion,
Marketing y ventas.
Ingenieros 2 L-V 8AM - 6PM
S 9AM — 1PM
Operarios 7 L-V 8AM - 5PM
S 9AM -1 PM
Guardianes 2 L-D 8AM - 6PM
6PM -8 AM

Fuente: Elaboracién Propia™

7.4.5. Beneficios Sociales

Se cumplird con los beneficios sociales que le corresponden al trabajador
segun ley. La Seguridad Social es un programa de caracter nacional en el cual
deben inscribirse todos los trabajadores y empleadores; este programa esta a

cargo del Instituto Peruano de Seguridad Social (Ipss).

La empresa o empleador es responsable de su registro y de la actualizacion del
registro del trabajador. Tanto el empleador como el trabajador contribuyen al
sistema, siendo responsabilidad del empleador cobrar estas contribuciones

mediante descuentos sobre la remuneracion de los trabajadores.

Las contribuciones se calculan sobre la remuneracion mensual del trabajador
(incluyendo gratificaciones y otras bonificaciones, a excepcion de la

participacion en las utilidades y otros conceptos excluidos por la Ley):

 Régimen de Prestaciones de Salud. Contribucién del empleador: 6% del

salario del trabajador; contribucion del trabajador: 3% de su salario.
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o Sistema Nacional de Pensiones. Contribucion del empleador: 6% del
salario del trabajador; contribucion del trabajador: 3% de su salario. Los
trabajadores pueden escoger trasladarse al Sistema Privado de
Pensiones, en cuyo caso el empleador queda exceptuado de su
contribucion del 6% al Ipss antes mencionada. En este caso, el
trabajador recibira un incremento del 13,23% de su remuneracion y
aportard cuando menos el 11% de su remuneracion mensual mas los
cargos administrativos efectuados por la correspondiente administradora

de fondos de pensiones (AFP) a la que esté afiliado.

e Seguro de accidentes y enfermedades profesionales. Este régimen es
aplicable sélo a los trabajadores obreros, siendo la contribucién a cargo
exclusivo del empleador en funcién a la actividad de su centro de
trabajo. Las contribuciones se aplican sobre la remuneracion mensual
del trabajador y varian desde un 1% (peluqueros) hasta el 12,2%

(trabajadores mineros que laboran con explosivos).

7.5. Mision y Vision de la Empresa

e MISION

“Somos una empresa que busca promover el desarrollo de la acuicultura
maritima peruana asi como también mejorar la calidad de vida de las
personas a traves del consumo de un producto natural como lo es la ostra;
todo esto se alcanzara a través de un trabajo en conjunto con la Direccion

Nacional de Acuicultura e Imarpe.”

e VISION

“Ser una empresa lider en la crianza y comercializacion de Ostras del
Pacifico a nivel nacional, aplicando modernas tecnologias de cultivo que
nos permitan lograr altisimos estandares de eficiencia ofreciendo nuestros

productos en calidades optimas que satisfagan al cliente mas exigente”.

2 OSTRAS DEL PACIFICO S.A.C
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CAPITULO VI ESTUDIO DE INVERSIONES, FINANCIAMIENTO,
INGRESO Y COSTOS.

8.1 Inversiones

La inversion total del proyecto asciende a US$ 296,627, las cuales se
desagregan en US$ 132,717 para activo fijo tangible US$ 932, para activo
intangible y US$ 162,978, para capital de trabajo como se muestra en los

siguientes puntos a continuacion.

8.1.1 Inversién en activo fijo

La inversién en activo fijo para el presente proyecto asciende a US$132,717.23
y estd conformada por el rubro edificios que comprene la loza de trabajo, el
alamacen, el terreno para la planta y otras areas. La maquinaria y equipos son
los detallados en el proceso productivo, también consideramos al inversion en
activo fijo en camion de carga para el transporte de las ostras y una lancha, el
total de inversibn en maquinaria es de US$ 101,332.23. Asimismo
consideramos la inversion en muebles y enseres y equipo de trabajo para los

obreros.

A continuacién se muestra el total de activo fijo que requiere el proyecto para

Su puesta en marcha.
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Cuadro N° 8.1
Inversién en Activo Fijo US$
INVERSIONES EN ACTIVO FIJO
Unidad Cantidad Precio US$ Total
1.Edificios
Loza de trabajo m2 80,00 22,00 1.760,00
Almacén m2 20,00 250,00 5.000,00
Casetas(Vigilancia y petroleo) m2 8,00 250,00 2.000,00
Terreno m2 540,00 3,00 1.620,00
Laboratorio m2 16,00 250,00 4.000,00
Oficina Principal m2 16,00 250,00 4.000,00
Area de Limpieza m2 50,00 22,00 1.100,00
Comedor m2 15,00 250,00 3.750,00
Bario de hombres m2 15,00 250,00 3.750,00
Bario de oficina m2 6,00 250,00 1.500,00
28.480,00
2. Maquinariay Equipos
Balanza mecéanica Unidad 1,00 120,00 120,00
Bomba Unidad 1,00 363,40 363,40
Compresores de Buceo Unidad 1,00 2.000,00 2.000,00
Magquina de limpieza de aparejos Unidad 1,00 20.000,00 20.000,00
Magquina de limpieza de Boyas Unidad 1,00 5.000,00 5.000,00
Tinas rectangulares Unidad 2,00 160,00 320,00
Tinas circulares Unidad 2,00 350,00 700,00
Mesas de acero inoxidable Unidad 2,00 490,00 980,00
Sistema de cultivo
Sistema long-line Lineas 28,00 135,15 3.784,20
Linternas Unidad 2.800,00 16,07 44.996,00
Pearl Nets Unidad 308,00 5,81 1.789,48
Equipos de laboratorio 4779,15
3.Vehiculos y embarcaciones
Camion de carga Unidad 1,00 11.500,00 11.500,00
Lancha Unidad 1,00 5.000,00 5.000,00
TOTAL MAQUINARIA 101.332,23
4.Instalaciones complementarias
Toldo m2 150,00 1,45 217,50
5.Muebles y enseres
Muebles de Oficina Unidad 2,00 150,00 300,00
(Escritorio,silla, archivador) 250,00
Computadoras Unidad 2,00 350,00 700,00
Impresora Unidad 1,00 100,00 100,00
1.350,00
Equipos para los trabajadores de los
obreros 1.337,50
TOTAL REQUERIMIENTOS 132.717,23

Fuente:Spena Fish Aquacultura S.R.L; Tiendas Wilson;Ripley;Ministerio de Pesqueria
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8.2.2 Inversidn en activo Intangible
En el siguiente cuadro se detallan el software a utilizar para el desarrollo del

proyecto como parte de la inversion fija intangible.

Cuadro N° 8.2

Inversion en Activo Intangible US$

SOFTWARE Descripcion Cantidad | Precio US$ | Total
Office XP Paquete para la Oficina 1 250,00] 250,00
Wondows xp Sistema Operativo 1 100| 100,00

TOTAL 350,00

Fuente: Datalink S.A

El Siguiente cuadro muestra los costos pre operativo que realizara Ostras del
Pacifico S.A.C.

Cuadro N° 8.3

Costos PreOperativos US$

COSTOS PREOPERATIVOS
Rubro Costos US$
Constitucion del negocio 120,00
Licencia de funcionamiento 107
Gasto notarial 200
Legalizacién de libros 45
Minuta 60
Autorizacion de DIGESA 50
TOTAL 582,00

Fuente:Municipalidad de Casma,Notaria Tuccio

A continuacién se muestra el resumen de la inversion de activos intangibles
que esta constituidos basicamente por los costos pre operativo y los gastos en

Software.
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Cuadro N° 84
Inversién en Activo Intangible US$

Total de InversiénActivo Intangible
Software 350,00
Costos-Preoperativos 582,00
TOTAL 932,00

8.1.3 Inversion en Capital de Trabajo

En nuestro caso estamos colocando como capital de trabajo un concepto de
sostenimiento del negocio, ya que como se sabe los primeros 6 meses no
vamos a obtener ingresos por ventas y es a partir del séptimo mes que vamos
a tener produccion. Es decir estaremos recibiendo ingresos de venta a partir
del octavo mes ya que estamos considerando cuentas por cobrar de 30 dias.
Durante los primeros 7 meses tendremos que pagar personal de planta de
oficina y de promocidn, por eso que consideramos un capital de trabajo de un
afo entero para poder protegernos de alguna desviacion en las cobranzas o en
el cultivo de las mismas. El Vice-Ministerio de pesqueria otorga a través de la

banca privada este crédito con una tasa del 20% TEA. Pagadera en 3 afos.

El siguiente cuadro muestra la inversion en capital de trabajo para los préximos
5 afios.

Cuadro N° 8.5
Capital de Trabajo US$

RUBROS DEL CAPITAL DE TRABAJO

1 2 3 4 5

Caja chica 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00

Materia Prima Directa (Semillas,Cajas y etiquetas) 49.209,73 55.119,71 56.773,30 58.476,50 59.483,88

Mano de Obra directa (Obreros 14.400,00 14.400,00 14.400,00 14.400,00 14.400,00

Mano de Obra Indirecta (Supervisores) 20.000,00 20.000,00 20.000,00 20.000,00 20.000,00

Gastos Administrativos 64.600,00 64.600,00 64.600,00 64.600,00 64.600,00

Promotoras 24.200,00 24.200,00 24.200,00 24.200,00 24.200,00

Gerentes 20.000,00 20.000,00 20.000,00 20.000,00 20.000,00

Empleados Marketing 10.000,00 10.000,00 10.000,00 10.000,00 10.000,00

Vigilantes 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00

Empleados administrativos 6.400,00 6.400,00 6.400,00 6.400,00 6.400,00

Costos Indirectos de Fabricacion (Luz,aguay teléfono) 518,35 518,35 518,35 518,35 518,35

CTS 8.250,00 8.250,00 8.250,00 8.250,00 8.250,00

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 162.978,08 168.888,06 170.541,65 172.244,85 173.252,23
Fuente Propia
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Cuadro N° 8.6

Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

1

2

3

4

5

Requerimiento de Capital de Trabajo

162.978,08

168.888,06

170.541,65

172.244,85

173.252,23

VARIACION DEL CAPITAL DE TRABAJO

5.909,98

1.653,59

1.703,20

1.007,38

Fuente Propia

8.1.4 Total de inversiones

El total de inversiones que se muestra en el siguiente cuadro esta dado por la

inversion fija tangible, la inversion fija intangible, y el requerimiento de capital

de trabajo, que se muestran anteriormente, obteniendo un total de US$

296627.31

Cuadro N° 8.7

Total de Inversion US$

Rubro US$
TERRENO 1.620,00
EDIFICIOS 26.860,00
MAQUINARIAS 101.332,23
MUEBLES Y ENSERES 2.905,00
ACTIVOS INTANGIBLES 932,00
CAPITAL DE TRABAJO 162.978,08
INVERSION TOTAL 296.627,31

Fuente propia

8.1.5 Cronograma de desembolso de inversiones

Cuadro N° 8.8

| CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO DE INVERSIONES

2005 2006 2007 2008 2009
INVERSION FIJA TANGIBLE 132.717,23
INVERSION FIJA INTANGIBLE 932,00
INV.CAPITAL DE TRABAJO 162.978,08] 5.909,98| 1.653,59| 1.703,20| 1.007,38
TOTAL US$ 296.627,31] 5.909,98( 1.653,59] 1.703,20| 1.007,38

Fuente Propia
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8.2 Financiamiento

8.2.1 Estructura de capital

La relacion deuda capital del proyecto sera de 40% aporte de capital y el 70%
restante mediante financiamiento con el banco Wiese Sudameris a una tasa de
20% en moneda extranjera. Siendo el total de la inversion US$ 296,627.31, de
los cuales US$ 118,450.20 sera aporte de los accionistas y el 60%

(US$.177,677) restante serd financiado mediante un préstamo con el banco.

Cuadro N° 8.9

Estructura de capital

ESTRUCTURA DE CAPITAL
Aporte Préstamo Total
Inversién fija tangible US$ 52.886,89 79.330,34 132.217,23
Inversion fija intangible US$ 372,08 559,92 932,00
Inversién en capital de trabajo US$ 65.191,23 97.786,85 162.978,08
TOTAL $ 118.450,20 177.677,11 296.627,31
Participacion % 40% 60% 100%
Fuente propia
8.2.2 Datos generales de la fuente de financiamiento.
Cuadro N° 8.10
Financiamiento
Entidad Modo de Tasa de Periodo de | Plazo Requisitos
Bancaria | financiamiento Interés Gracia Max.
Crédito para la |30% efectiva| De 30a60 |5 afos Minuta de constitucion
pequeia anual M.E. dias de de la empresa.
empresay acuerdo a Carta de solicitud.
proyectos previa evaluacion Flujos de caja
evaluacion del proyectados_
Banco de | mismo. o Balance de apertura.
Credito e Garantias por un valor
mayor al 200% del
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total del prestamo.

e Declaracién
patrimonial de los
SOocios.

e Cartera del proyecto.

De acuerdo a 20% efectiva No tiene 5 afios |e Estructura de
factibilidad del anual M.E. inversion.
proyecto. e Flujo de caja del
proyecto, del primer
Banco afo mensual y de los
Wiese siguientes 4 afios
sudameris anuales.
e Garantias.
e Medio de pago
sustentado en los
flujos de caja.

Fuente: Banco de Crédito del Per(; Banco Wiese Sudameris.

8.2.3 Criterios de seleccion de las fuentes de financiamiento

Hemos seleccionado al Banco Wiese Sudameris ya que cuenta con un
departamento especializado en evaluacion de proyectos que evaluara
minuciosamente nuestro proyecto y nos brindara el asesoramiento necesario
para la correcta viabilidad del proyecto. Asi mismo nos ofrece una tasa
promedio de 20% efectiva anual de acuerdo a nuestras ventas proyectadas que

estan muy por debajo de lo que nos ofrece el Banco de crédito.

8.2.4 Financiamiento del activo fijo, del capital de trabajo e intangibles.

Para el financiamiento del 60% del requerimiento de activo fijo tangible, el
mismo que asciende a US$ 79,330.34, se recurrira a un préstamo con el
banco Wiese a una tasa efectiva anual del 20%. El 40% restante que asciende

a US$ 52,886.89, sera financiado con aporte de accionistas.

A continuacion se muestra el cuadro de estructura de Deuda/Capital.
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Estructura de Capital

Cuadro N° 8.11

ESTRUCTURA DE CAPITAL
Aporte Préstamo Total
Inversion fija tangible US$ 52.886,89 79.330,34 132.217,23
Inversion fija intangible US$ 372,08 559,92 932,00
Inversion en capital de trabajo US$ 65.191,23 97.786,85 162.978,08
TOTAL $ 118.450,20 177.677,11 296.627,31
Participacion % 40% 60% 100%

Fuente propia

8.2.5 Cuadro de amortizacion de la deuda

La deuda correspondiente al 60% que se tiene con el banco Wiese Sudameris

serd amortizada serd amortizada a una tasa efectiva anual del 20%.

A continuacién se muestra el cuadro de la amortizacion de la deuda mensual,

para lo cual se ha convertido la tasa efectiva anual mensual dando como

resultado una tasa de 1.53%.
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Cuadro N° 8.12

Amortizacién Mensual de la Deuda US$

Tasa Mensual 1,53095%
AMORTIZACION MENSUAL DE LA DEUDA
Meses Amortizacion Interés Servicio de | Saldo
deuda
177.677,11
enero-05 3.736,46 2.720,14 6.456,61 173.940,65
febrero-05 3.793,67 2.662,94 6.456,61 170.146,98
marzo-05 3.851,74 2.604,86 6.456,61 166.295,24
junio-05 4.031,37 2.425,23 6.456,61 154.382,57
julio-05 4.093,09 2.363,52 6.456,61 150.289,48
agosto-05 4.155,75 2.300,85 6.456,61 146.133,73
septiembre-05 4.219,38 2.237,23 6.456,61 141.914,35
octubre-05 4.283,97 2.172,63 6.456,61 137.630,38
noviembre-05 4.349,56 2.107,05 6.456,61 133.280,82
diciembre-05 4.416,15 2.040,46 6.456,61 128.864,68
enero-06 4.483,76 1.972,85 6.456,61 124.380,92
febrero-06 4.552,40 1.904,21 6.456,61 119.828,52
marzo-06 4.622,09 1.834,51 6.456,61 115.206,43
abril-06 4.692,86 1.763,75 6.456,61 110.513,57
mayo-06 4.764,70 1.691,90 6.456,61 105.748,87
junio-06 4.837,65 1.618,96 6.456,61 100.911,23
julio-06 4911,71 1.544,90 6.456,61 95.999,52
agosto-06 4.986,90 1.469,70 6.456,61 91.012,61
septiembre-06 5.063,25 1.393,35 6.456,61 85.949,36
octubre-06 5.140,77 1.315,84 6.456,61 80.808,60
noviembre-06 5.219,47 1.237,14 6.456,61 75.589,13
diciembre-06 5.299,38 1.157,23 6.456,61 70.289,75
enero-07 5.380,51 1.076,10 6.456,61 64.909,25
febrero-07 5.462,88 993,73 6.456,61 59.446,37
marzo-07 5.546,51 910,09 6.456,61 53.899,86
abril-07 5.631,43 825,18 6.456,61 48.268,43
mayo-07 5.717,64 738,96 6.456,61 42.550,79
junio-07 5.805,18 651,43 6.456,61 36.745,61
julio-07 5.894,05 562,56 6.456,61 30.851,57
agosto-07 5.984,28 472,32 6.456,61 24.867,28
septiembre-07 6.075,90 380,70 6.456,61 18.791,38
octubre-07 6.168,92 287,69 6.456,61 12.622,46
noviembre-07 6.263,36 193,24 6.456,61 6.359,10
diciembre-07 6.359,25 97,35 6.456,61 0,00

Fuente propia

144



UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO

DE LOYOLA

Cuadro N° 8.13

Amortizacion Anual de la Deuda US$

AMORTIZACION ANUAL DE LA DEUDA US$
ARoS Amortizaciéon Interés SeiiEe el Saldo
deuda
2004 177.677,11
2005 48.812,43 28.666,83 77.479,26 128.864,68
2006 58.574,92 18.904,34 77.479,26 70.289,75
2007 51.741,28 7.189,36 77.479,26 0,00

Fuente Propia

8.3 Ingresos

8.3.1 Ingresos por ventas: Al contado, al crédito, ventas totales.

Estamos asumiendo ventas mensuales iguales con un crecimiento del orden

del 3% anualmente para los 5 afios de duracién del proyecto con un 30% al

contado y un 70% a crédito a 45 dias. El primer afio se muestra una baja

produccion ya que el primer afio tendriamos cosechas a partir del séptimo mes.

Cuadro N° 8.14

Ingreso por Ventas US$

INGRESO POR VENTAS US$

0 1 2 3 4 5
Unidades 799.114,00| 1.646.173,00( 1.695.558,19| 1.746.424,94| 1.798.817,68
Precio por Unidad 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23
VENTAS EN $ 183.796,22| 378.619,79| 389.978,38 401.677,74|  413.728,07
Contado 30% 55.138,87| 113.585,94] 116.993,52 120.503,32| 124.118,42
Crédito 70% a 30 Dias 128.657,35| 265.033,85| 272.984,87 281.174,41|  289.609,65

Fuente Propia
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8.3.2 Recuperacion del Capital de Trabajo

Cuadro N° 8.15

Recuperacion del Capital de Trabajo US$

RECUPERACION DEL CAPITAL DE TRABAJO
2005 2006 2007 2008 2009
Requerimiento de Capital de W 162.978,08 | 168.888,06 | 170.541,65 | 172.244,85 | 173.252,23
Capital de Trabajo Incremental 162.978,08 5.909,98 1.653,59 1.703,20 1.007,38
Recuperacion del capital de Trabajo 173.252,23
Fuente Propia
8.3.3 Valor de desecho Neto
El valor de desecho neto se ha calculado de la edificacion, maquinaria,
muebles y equipos, a cada uno se le ha asignado una tasa de depreciacion.
Cuadro N° 8.16
Valor de Desecho Neto US$
VALOR DE DESECHO NETO
Concento Inversion Tasa de Depreciacion | Depreciacion | Valoren Valor de
P Inicial depreciacion Anual Acumulada libros  |desecho neto
Edificaciones 28.480,00 10% 2.848,00 14.240,00 28.480,00 14.240,00
Maquinaria y equipos 101.332,23 20% 20.266,45 101.332,23| 101.332,23 0,00
Muebles y enseres 2.905,00 20% 581,00 2.905,00 2.905,00 0,00
* Fuente propia: Tasas proporcionadas por el departamento contable de Carbolan S.A TOTAL US$ 14.240,00

8.4 Costos y gastos

8.4.1 Costos de insumos directos

Para el cultivo de las ostras solo se necesita como insumos las semillas, las

cajas que contendran 30 unidades de producto terminado ademas de las
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etiquetas las cuales son compradas localmente. Para el requerimiento se pide

un 30% adicional ya que se sabe que el 30% de las Ostras mueren en su

proceso de crecimiento.

El costo unitario por semilla es de US$ 0.02, el costo de las cajas asciende a

US$ 0.04, y el costo por millar de las etiquetas es de US$ 10.00.

Cuadro N° 8.17

REQUERIMIENTO EN UNIDADES
Requerimiento Unid. 1 2 3 4 5
Semillas ler semestre Unid. 1.106.039] 1.139.220| 1.173.397| 1.208.598| 1.244.856
Semillas 2do semestre Unid. 1.139.220| 1.173.397| 1.208.598| 1.244.856| 1.244.856
Total Anual Semillas Unid. 2.245.259| 2.312.616] 2.381.995| 2.453.455| 2.489.713
Cajas Unid. 26.904 55.421 57.084 58.796 60.560
Etiquetas Mil 26,9035| 55,4212 57,0838 58,7963 60,5602
Cuadro N° 8.18
REQUERIMIENTO EN US DOLARES

Reguerimiento | 1 2 3 4 5

Total Anual Semillas 44.905 46.252 47.640 49.069 49.794

Cajas en Unid 4.036 8.313 8.563 8.819 9.084

Etiquetas 269 554 571 588 606

TOTAL US$ 49.210 55.120 56.773 58.477 59.484

8.4.2 Costos de mano de obra Directa

La mano de obra directa involucrada esta basicamente constituida por 8

obreros que ganan 14 sueldos y cada sueldo asciende a US$128.00 por 14

sueldos.
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Cuadro N° 8.19

Costos de Mano de Obra Directa US$

COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA
2005 2006 2007 2008 2009
Cantidad 8 8 8 8 8
Costo Anual 1.837 1.837 1.837 1.837 1.837
TOTAL US$ 14.700 14.700 14.700 14.700 14.700
Fuente propia

8.4.1.3 Costos Indirectos de Fabricacién

Los costo indirectos estan basicamente constituidos por el sueldo de los

supervisores que son dos ingenieros y cada uno gana 714.00 Délares

mensuales, los dos vigilantes que ganan cada uno US$ 142.85 Dolares

mensuales, los costos de Agua, luz, teléfono e suministros.

Cuadro N° 8.20

Costos Indirectos de Fabricacion US$

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

2005 2006 2007 2008 2009
Supervisores de Planta 21.666 21.666 21.666 21.666 21.666
Vigilantes 4.333 4.333 4.333 4.333 4.333
Luz,agua y teléfono 518 518 518 518 518
TOTAL US$ 28.522 28.523 28.524 28.525 28.526

Fuente propia

8.4.1.4 Gastos de Administracion.

En estos gastos seran considerados los sueldos Gerente General que asciende

a US$ 1428.57 Dolares el sueldo de los 2 empleados administrativos que

asciende a US$ 228.5714 mensuales y un ejecutivo de Marketing que gana
US$ 714 Mensuales.
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Cuadro N° 8.21

Gastos Administrativos US$

GASTOS ADMINISTRATIVOS
2005 2006 2007 2008 2009
Gerente general 21.666 21.666 21.666 21.666 21.666
Empleados 6.933 6.933 6.933 6.933 6.933
Ejecutivo de Marketing 10.833 10.833 10.833 10.833 10.833
TOTAL US$ 39.432 39.432 39.432 39.432 39.432
Fuente propia

8.4.1.5 Gastos de Ventas

Tendremos un vendedor libre que ganara el 1% de las ventas ademas

contaremos con 11 promotoras las cuales estaran en las tiendas de Wong y

metro y cada una ganard un sueldo fijjo de US$ 157.14. Lograremos para

promocionar nuestro producto lobbys con canales de cable para que preparen

recetas de cocina con la Ostras, hacer una especia de Publicity lo cual no nos

costaria nada. El cuadro siguiente muestra los gastos de ventas.

Cuadro N° 8.22

Gastos de Ventas US$

GASTOS DE VENTAS
2005 2006 2007 2008 2009
Vendedores Libres 1.838 3.786 3.900 4.017 4,137
Promotoras 26.209 26.209 26.209 26.209 26.209
TOTAL US$ 28.047 29.995 30.108 30.225 30.346
Fuente propia

8.4.1.6 Costos Unitario por Producto o Servicio
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Los costos Unitarios se daran en base a la compra de semillas y a las cajas de

embalaje que cabe mencionar, vendran en presentacion de 30 unidades.

Cuadro N° 8.23
Costo Unitario US$

Costo Unitario caja de 30 unidades.
2005
Concepto Monto
Semillas 0,600
Cajas de Tecnhopor 0,040
Etiquetas 0,010
Mano de Obra directa 0,268
Costos Indirectos de Fab 0,520
Depreciacién 0,432
Gastos Financieros 1,412
Gastos de ventas 0,511
Gastos administrativos 0,719
TOTAL 4,511
Fuente Propia
8.4.2 Egresos no desembolsables
8.4.2.1 Depreciacion
Adjuntamos cuadro con las tasas de depreciacion:
Cuadro N° 8.24
VALOR DE DESECHO NETO
Concepto Inv§r§ién Tasg de” Depreciacion | Depreciacion Vglor en Valor de
Inicial depreciacion Anual Acumulada libros  [desecho neto
Edificaciones 28.480,00 10% 2.848,00 14.240,00 28.480,00 14.240,00
Maquinaria y equipos 101.332,23 20% 20.266,45 101.332,23] 101.332,23 0,00
Muebles y enseres 2.905,00 20% 581,00 2.905,00 2.905,00 0,00
* Fuente propia:Tasas proporcionadas por el departamento contable de Carbolan S.A TOTAL US$ 14.240,00
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8.4.2.2 Amortizacién de Intangibles
El monto ascendente a Intangibles es de US.932.00 y sera cancelado por

aporte propio durante y con el monto proveniente del préstamo bancario.

8.5 Estados Financieros Proyectados
8.5.1 Premisas del Estado de Ganancias y pérdidas y del Flujo de caja
La proyeccion se realizara en ddélares constantes a 5 afios siendo el 2005 el

afo del inicio de las operaciones.

Como objetivo de ventas estamos estimando que el 5% de nuestro publico
objetivo estara dispuesto a consumir nuestro producto lo que nos da como
resultado un consumo anual para el primer de 1°'598,226 Unidades y se espera
un crecimiento del orden del 3% que es el crecimiento del sector acuicola en el

Perd.

Como nuestro periodo de cultivo demora 6 meses, recién el séptimo mes,
tendremos produccioén para vender por lo que el primer afio estamos estimando

ventas del orden de 799,114 unidades

El precio unitario por producto sera de US$0.23 Centavos de Dolar + IGV y el
costo Unitario es de US$ 0.1477 Centavos de Doélar + IGV, montos que se
mantendran a lo largo de todo el proyecto.

La inversion total del proyecto asciende a US$ 296,627.31 de los cuales US$
118,450.44 corresponden capital propio y el saldo ascendente a US$
177,677.11 seran financiados con préstamo del banco Wiese a un plazo de tres

afos y a una tasa efectiva anual de 20% sin periodo de gracia.

151



] UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

8.5.2 Estado de Ganancias y Pérdidas

Cuadro N° 8.25

OSTRAS DEL PACIFICO S.A.

ESTADOS DE GANACIAS Y PERDIDAS

2005 2006 2007 2008 2009
Costo de Materia Prima -49,209.73 -55,119.71 -56,773.30 -58,476.50 -59,483.88
Costo de Mano de Obra -14,700 -14,700 -14,700 -14,700 -14,700
Costos Indirectos de Fabricacion -28,522 -28,523 -28,524 -28,525 -28,526

Costo de Ventas totales

-92,431.81

-98,342.79

-99,997.38

-101,701.58

-102,709.96

Gastos Administrativos -39,432 -39,432 -39,432 -39,432 -39,432
Gastos de Ventas -28,047 -29,995 -30,108 -30,225 -30,346
Depreciacion -23,695 -23,695 -23,695 -23,695 -23,695

Amortizacion de Intangibles -372.08
Utilidad Antes de Impuestos e Intereses -181.81 187,154.63 196,745.05 206,623.20 217,544.65
Gatos Financieros -77,479.26 -77,479.26 -77,479.26 0.00 0.00

Impuesto a la renta 0.00 -32,902.61 -35,779.74 -61,986.96 -65,263.40
Utilidad neta -77,661.07 76,772.76 83,486.05 144,636.24 152,281.26
Utilidad Acumulada 0.00 -888.31 160,258.81 228,122.29 296,917.50

Fuente Propia

El capital propio servird para afrontar el déficit del primer afio producto de la

inversién en el proyecto.

152



UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

8.5.3 Flujo de caja Proyectado Operativo

Cuadro N° 8.26

Flujo de caja Proyectado Operativo US$

FLUJO DE CAJA PROYECTADO OPERATIVO
2005 2006 2007 2008 2009
INGRESOS
Ventas (Valor de Venta) 218.717,50 450.557,55 464.074,28 477.996,50 492.336,40
Contado 30% 65.615,25 135.167,27 139.222,28 143.398,95 147.700,92
Credito 30 Dias-70% 153.102,25 315.390,29 324.851,99 334.597,55 344.635,48
Total de Ingresos 218.717,50 450.557,55 464.074,28 477.996,50 492.336,40
EGRESOS
Contado 100% -58.559,58 -65.592,46 -67.560,23 -69.587,04 -70.785,82
Gastos Operativos -67.479 -69.427 -69.541 -69.657 -69.778
Costos de Produccion -43.222 -43.223 -43.224 -43.225 -43.226
IGV por pagar -25.571,43 -61.465,01 -63.308,97 -65.208,23 -67.306,39
Imp.A la renta 0,00 -40.011,25 -42.888,37 -69.095,60 -72.372,03
TOTAL EGRESOS -194.831,78 -279.718,72 -286.522,15 -316.773,45 -323.468,33
FLUJO OPERATIVO 23.885,72 170.838,83 177.552,13 161.223,06 168.868,07
Fuente Propia
EL flujo de caja operativo nos muestra un resultado para el primer afio de US$
23,885.72 y partir del segundo afio mejores resultados que irian hasta
US$168,868.07 en el 5to afo.
8.5.4 Flujo de Capital
Cuadro N° 8.27
Flujo de Capital US$
FLUJO DE CAPITALES 2005 2006 2007 2008 2009
Inversion en Activo Fijo (132.717,23)
Inversion Gastos Preoperativos (932,00)
Capital de Trabajo (162.978,08) (5.909,98) (1.653,59) (1.703,20) (1.007,38)
Valor de rescate Activos Fijos 14.240,00
Valor de recuperacion KW 173.252,23

Fuente Propia
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8.5.5 Flujo econémico

Cuadro N° 8.27

FLUJO DE CAJA ECONOMICO 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Inversion en activo Fijo -131.097,23

Inversion Gastos Pre-Operativos 932

Capital de trabajo -162.978,08 -5.909,98 -1.653,59 -1.703,20 -1.007,38

Valor de Rescate de activos fijos 14.240,00
Valor de Recuperacion del capital de Trabajo 173.252,23
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -295.007,31 -5.909,98 -1.653,59 -1.703,20 -1.007,38 187.492,23

Para este flujo econdbmico consideramos la inversion para el primer afio en
activo fijo, gastos pre-operativos y capital de trabajo. Para los siguientes afos

vemos los incrementos en capita de trabajo.

8.5.6 Servicio de la deuda

Cuadro N° 8.28

AMORTIZACION ANUAL DE LA DEUDA US$
AfoS Amortizacion Interés SEED e Saldo
deuda
2004 177.677,11
2005 48.812,43 28.666,83 77.479,26 128.864,68
2006 58.574,92 18.904,34 77.479,26 70.289,75
2007 51.741,28 7.189,36 77.479,26 0,00

Fuente Propia

EL servicio de la deuda como se ha indicado anteriormente es calculado de

acuerdo a la Tasa de 20% que ofrece el Banco
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8.5.7 Flujo de Caja Financiero

Flujo de caja Financiero

Cuadro N° 8.29

Flujo de Caja Financiero US$

2005 2006 2007 2008 2009 2010
Ventas 218.717,50 450.557,55| 464.074,28] 477.996,50 492.336,40
Contado 65.615 135.167 139.222 143.399 147.701
Crédito 280.687 335.889 325.772 333.862 343.738
TOTAL INGRESOS 346.303 471.056 464.994 477.261 491.439
EGRESOS
Contado -58.559,58 -65.592,46] -67.560,23| -69.587,04 -70.785,82
Gastos Operativos -67.479 -69.427 -69.541 -69.657 -69.778
Costos de Produccion -43.222 -43.223 -43.224 -43.225 -43.226
IGV por pagar -25.571 -61.465 -63.309 -65.208 -67.306
Imp.A la renta 0 -40.011 -42.888 -69.096 -72.372
TOTAL EGRESOS -194.831,78 -279.718,72| -286.522,15| -316.773,45 -323.468,33
FLUJO OPERATIVO 151.471 191.338 178.472 160.488 167.970
FLUJO DE CAPITALES
Inversion en activo Fijo -131.097,23
Inversion en gastos Pre operativos -932
Capital de Trabajo -162.978,08 -5.909,98 -1.653,59 -1.703,20 -1.007,38
Valor de rescate de activos 14.240,00
Recuperacion del capital de W 173.252,23
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -295.007,31 145561 189.684 176.769 159.480 167.970 187.492
Préstamo 177.677,11
Intereses -28.666,83 -18.904,34 -7.189,36
Amortizacion -48.812,43 -58.574,92| -51.741,28
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -117.330,20 68.081,69 112.204,70] 117.838,04] 159.480,19 167.970,29 187.492,23

Fuente Propia

En el flujo de caja financiero observamos el efecto en los flujos luego de

aplicado el servicio de la deuda. Como se puede observar en el primer afio se

registra el mayor efecto por la inversion realizada y se va recuperando en los

siguientes afos de acuerdo a los flujos proyectados.
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8.5.8 Flujo de caja del proyecto

Cuadro N° 8.30

Flujo de caja del proyecto US$

2005 2006 2007 2008 2009 2010
Ventas 218,717.50 450,557.55 464,074.28 477,996.50 492,336.40
Contado 65,615 135,167 139,222 143,399 147,701
Crédito 127,585 310,372 323,645 333,685 343,723
TOTAL INGRESOS 193,200 445,539 462,868 477,084 491,424
EGRESOS
Contado Costos de semillas -58,559.58 -65,592.46 -67,560.23 -69,587.04 -70,785.82
Gastos Operativos -67,479 -69,427 -69,541 -69,657 -69,778
Costos de Produccion -43,222 -43,223 -43,224 -43,225 -43,226
IGV por pagar -25,571 -61,465 -63,309 -65,208 -67,306
Imp.A la renta 0 -40,011 -42,888 -69,096 -72,372
TOTAL EGRESOS -194,831.78 -279,718.72|  -286,522.15| -316,773.45 -323,468.33
FLUJO OPERATIVO -1,631 165,821 176,345 160,310 167,956
FLUJO DE CAPITALES
Inversion en activo Fijo -132,217.23
Inversion en gastos Pre operativos -932
Capital de Trabajo -162,978.08 -5,909.98 -1,653.59 -1,703.20 -1,007.38
Valor de rescate de activos 14,240.00
Recuperacién del capital de W. 173,252.23
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -296,627.31 -7,541 164,167 174,642 159,303 167,956 187,492
Préstamo 177,677.11
Intereses -28,666.83 -18,904.34 -7,189.36
Amortizacion -48,812.43 -58,574.92 -51,741.28
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -118,950.20 -85,020.56 86,687.66 115,711.62 159,302.99 167,955.52 187,492.23
SALDO INICIAL -85,020.56 1,667.10 117,378.72 276,681.71 444,637.23|
FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO -118,950.20 -85,020.56 1,667.10 117,378.72 276,681.71 444,637.23 632,129.47

Podemos observar finalmente en el flujo de caja que existe un déficit en el

primer afio el cual cubrimos con el capital de trabajo. Luego se recupera en los

siguiente afos por las ventas e ingresos producto del negocio como se ve en

los flujos proyectados para los siguientes afos.
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Capitulo IX Evaluacion Econdmico Financiera

9.1 Calculo de la Tasa de Descuento

9.1.1 Costo de Oportunidad (Ke)

Para hallar el costo de oportunidad del capital para la evaluacion de este
proyecto utilizamos el modelo de Capital Asset Pricing (CAPM). Para ello
utilizamos la tasa libre de riesgo del promedio geométrico del 1963 a 2003, la
tasa Premium del mismo periodo del mercado de bonos del tesoro de los
Estados Unidos, la beta desapalancada del sector y la inflacion del 2003 de
Estados Unidos. Realizamos el célculo del KOP utilizando los datos que se

muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 9.1

Datos para el calculo del CAPM

Datos Tasa
Tasa Libre de Riesgo 1963-2003 1 |7,00%
Risk Premium 1963-2003 * 3,82%
Beta desapalancada * 0,53
Inflacién USA 2003 ° 1,6%
Riesgo Pais Per( * 8,28%

Elaboracién Propia

Fuente: 1, 2, 3

Para hallar el costo de oportunidad real para Peru partimos del costo de
oportunidad de capital para los Estados Unidos que se hall6 de la siguiente
manera: KOP = Tasa Libre de Riesgo + beta desapalancada del sector x Risk
Premium. Esta tasa se deflacta considerando la inflacibn que tenemos para
Estados Unidos y obtenemos el KOP real USA al cual se le suma el riesgo pais
de Peru para finalmente obtener el costo de oportunidad real Peru.

241. www.damodaran.com, 2 Servicio de indicadores economicos de IPS (Inter Press Service News
Agency), 3 www.bcrp.gob.pe
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Utilizamos el riesgo pais de 8.28% Para determinar el riesgo pais tomamos los
indicadores de riesgo para paises emergentes del Banco Central de Reserva %°

hallando el promedio del afio 2003 para el Peru.

El costo de Oportunidad para el presente proyecto es de 30.61%, esta tasa

servira para evaluar los flujos de caja del proyecto y determinar su rentabilidad.

Cuadro N° 9.2
Costo de Oportunidad (Ke)

Costo de Oportunidad (Ke)
KopUSA 9,04%
KopUSAreal 7,33%
KePerureal 15,61%
Riesgo del Proyecto 15,00%
Costo de Oportunidad 30,61%

Elaboracion Propia

Al presente costo de oportunidad de 15,61% le estamos agregando el riesgo
del proyecto ya que consideramos que el inversionista en este caso nosotros
tenemos que establecer un pardmetro que incluye el riesgo de cultivo de
Ostras, ya que como mencionamos anteriormente las tasas de mortandad de
las semillas son altas (30%). El riesgo que usan los proyecto es del orden del
10% aprox. Por tal motivo y por el riesgo del sector acuicola y pesquero que
hemos descrito anteriormente en el punto 3.2 consideramos la tasa del 15%

adicional como riesgo del proyecto.

% http://www.bcrp.gob.pe/Espanol/WEstadistica/cuadros/mensuales/Nota_2000/ncua_053.xls
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9.1.2 Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC 6 WACC)

Cuadro N° 9.3
Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC)

| Costo Promedio ponderado de Capital WACC |

Deuda 177,976
Capital Propio 118,651
Total Inversion 296,627
Deuda/Total Inversion 60%
Capital Propio/Total Inversién 40%
Costo de Oportunidad (KOP) 30.61%
Costo de la Deuda 20%
Impuesto 30%
Wacc 20.64%

Para hallar el costo promedio ponderado de capital que utilizaremos para
evaluar los flujos econémicos del proyecto consideramos el costo de capital

obtenido y el costo de la deuda, a través de la siguiente Formula.

WACC: Deuda/ Total inversibn* Costo de la deuda*(1-Impuesto a la

renta)+Capital Propio /Total Inversién* Costo de oportunidad

El WACC para el presente proyecto es de 20.64%, lo cual significa que el costo
promedio de endeudamiento junto con el costo de dejar de invertir en otros

proyectos es de 20.64%
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9.1.3 Costo de la Deuda

Cuadro N° 9.4

Costo de la Deuda

Costo de la deuda

Deuda US$ 177,976
Deuda/Total de Inversion 60%
Costo de la deuda 20%

Fuente propia

El costo de la deuda del presente proyecto es de 20% que es la tasa que
ofrece el Banco Wiese Sudameris por el financiamiento que planteamos. La
tasa es un poco alta, pero es por la naturaleza del negocio, son productos

deliciosos pero su cultivo tiene altos indices de mortalidad.

9.2 Evaluacién Econdémico Financiera
9.2.1 Indicadores de Rentabilidad
Estos indicadores nos muestran si el proyecto es o no viable, mostrando si sus

estados financieros y flujos de caja son rentables.

A continuacidn se muestra un cuadro resumen de los resultados obtenidos.

Cuadro N° 9.5

Indicadores de Rentabilidad

Indicador Resultado
Valor Actual Neto (VANE) 92,123.48
Valor Actual Neto (VANF) 42,418.91
Tasa Interna de Retorno (TIRE) 31.7%
Tasa Interna de Retorno (TIRF) 41.0%
Periodo de Recuperacién 10 aflos y 11 meses
Ratio Beneficio Costo (B/C) 1.37
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9.2.1.1 VANE y VANF
Para el calculo respectivo de los valores del VAN Econdmico y financiero se ha
tomado en cuenta la actualizacion de los flujos respectivos mostrados

anteriormente en el flujo de caja.

El flujo econédmico se actualiz6 con el costo promedio ponderado de Capital
WACC el cual después de nuestro andlisis tiene un ratio de 20.64%. Resultado
de esto concluimos que si es rentable llevar a cabo el proyecto puesto que el
resultado es positivo: US$ 92,123.48.

El flujo financiero se actualiz6 con el costo de oportunidad del accionista
(COK), equivalente a 30.61% dando como resultado y valor actual neto
financiero de: US$ 42,418.91.

Como podemos observar en los datos presentados, ambos VAN’'s son
positivos y lo mas importante que debemos destacar es que el costo de
oportunidad del accionista es mas alto que el costo de la deuda y que el
WACC, lo que cual hace atractivo el proyecto, ya que este hecho hace que
nosotros como inversionistas no estemos incentivados en colocar el monto de

inversion de este proyecto en la NYSE o en alguna otra bolsa internacional.

9.2.1.2 TIRE Yy TIRF
Con respecto a los valores de la tasa interna de retorno se han tomado los
mismos flujos con los cuales se calcularon el VAN econdmico y el VAN

financiero.

La tasa interna de retorno econdmica nos da como resultado 31.7% mientras

que la tasa interna de retorno financiera nos da como resultado 41.0%.

Estas TIR por si solas no dicen nada, pero las podriamos utilizar para

compararlas con otros proyectos de inversion, ya que la TIR lo Gnico que hace
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es volver el VAN a 0 (Cero). Ambas TIR son mayores que el costo de

oportunidad y el costo ponderado de capital, asi que eso nos dice mucho.

9.2.1.3 Periodo de recuperacion

Para determinar el periodo de recuperacion del proyecto, se ha tomado en
consideracion el flujo de caja econémico del mismo. El célculo parte desde el
afio 2004 con la inversion inicial hasta fines del afio 2015 en el cual se incluyen
los datos del valor de rescate y la recuperacion del capital de trabajo.

El método que utilizaremos sera tomando los datos del flujo econémico del
proyecto descontados con el WACC. Estamos asumiendo que la inversion
inicial se realizard en el aflo 2004 para efectos de flujos anuales, pero
anteriormente ya explicamos que en el afio 2005 se empezara con las

operaciones y a su vez con el desembolso de la inversion.

Cuadro N° 9.6

Periodo de recuperacion Anual con Flujos Descontados con el WACC

2004 0 -296,627.31 -296,627.31
2005 1 -6,251 -302,878
2006 2 112,798 -190,080
2007 3 99,466 -90,614
2008 4 75,207 -15,407
2009 5 65,726 50,319
2010* 6 57,205 107,525
2011* 7 49,789 157,314
2012* 8 43,334 200,648
2013* 9 37,716 238,364
2014 10 32,827 271,191
2015* 11 28,571 299,762
2016 12 19,728 319,490

Elaboracién Propia

* Valores estimados en US$

Como ya sabemos, la inversion total inicial asciende a US$ 296,627.31 y

segun el cuadro anterior para el afio 2015 tendriamos US$ 299,762
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acumulados del flujo econdmico. Las cifras acumuladas resultan de los flujos
econdmicos descontados con el WACC (20.64%), es decir, en el afio 2015 en

el mes 12, estariamos recuperando nuestra inversion inicial

Es decir la recuperacion de la inversion se haré efectiva dentro de 10 afios y 11
meses. Es decir en el afio 2015 en el mes de Diciembre.

Nuestro horizonte de observacion del proyecto termina en el afio 2010 con la
recuperacion del capital de trabajo y con el valor de desecho, pero para poder
hallar el periodo de recuperacion, estamos haciendo proyecciones durante el
periodo 2010-2015, en base a un crecimiento del flujo de caja econémico del

5%, ya que la inversion no se recupera en el horizonte de 5 afos.

Si usamos los flujos econdmicos sin descontarlos la recuperacion se hace
dentro de 5 afios y 10 meses segun el siguiente cuadro 9.7. Es decir la

inversion se recuperaria en el afio 2009 en el mes de Octubre.

CUADRO N° 9.7

Periodo de Recuperaciéon con Flujos Econdémicos sin descontar

2004 0 -296,627.31 -296,627.31
2005 1 -7,541.30 -304,168.61
2006 2 164,167 -140,001.69
2007 3 174,642 34,640.57
2008 4 159,303 193,943.56
2009 5 167,956 361,899.08

Elaboracion Propia

9.2.1.4 Analisis Costo beneficio

Para hallar el ratio costo Beneficio lo que hacemos es utilizar el VAN
econdmico sin contar la inversion el cual resulta: US$.407, 765.07 dividiendo
este dato sobre la inversion total nos da un ratio de 1.37, es decir los beneficios

superan a nuestra inversion en 37%.
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9.2.3 Andlisis de Punto de equilibrio
El punto de equilibrio se ha calculado con la siguiente formula, ya que es un
solo producto y una sola presentacion, pero el andlisis lo haremos en base a
unidades y no a caja por 30 unidades.

Q*=CF Total / (P-Cvu)

Donde:
Q* que es la Cantidad de Equilibrio se halla dividiendo CF Total que son los
Costos Fijos Totales entre la diferencia de P que es el Precio de venta 'y Cvu

que es el Costo Variable Unitario del prodcuto.

CUADRO N° 9.8
Analisis del Punto de Equilibrio en US$y Unidades

Analisis del Punto de Equilibrio

Concepto 2005 2006 2007 2008 2009
Precio Unitario 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23
Costo Variable Unitario en US$ 0,051 0,051 0,051 0,051 0,051
Margen de Contribucién 0,179 0,179 0,179 0,179 0,179
Costos Fijos Totales 67.479 69.427 69.541 69.657 69.778
Punto de Equililbrio en Unidades 376.976 387.860 388.494 389.148 389.821
Punto de Equililbrio en US$ Délares 86.704,45 89.207,77 89.353,72 89.504,05 89.658,88

Fuente Propia

Para el presente analisis se toma un horizonte de tiempo de 5 afos. Para el
afio 2005 el equilibrio en unidades asciende a 376,976 mientras que el punto
de equilibrio en Délares es de US$ 86,704.45. Para el dltimo afio el punto de
equilibrio en el afio 2009 es de US$ 89,658 lo cual es alentador ya que las

ventas para ese afio ascienden a US$ 413,728.

En contraste con el plan de produccion y de ventas, este punto de equilibrio
en unidades para el primer afo representa el 47%, a partir del segundo afio
debido a que la produccion se da en los 12 meses del afio aumenta por lo qula
cantidad de equilibrio a partir del segundo afo representa el 24% de las

ventasy para el tercero y cuarto afio un promedio de 23%
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9.2.4 Andlisis de la cobertura de deuda.
La amortizacion se pagara en los afios 2005, 2006 y 2007 por un monto de
US$ 48,812.43; US$ 58,574.92 y US$ 51,741.28 respectivamente.

CUADRO N° 9.9
Cuadro de servicio de deuda US$

AMORTIZACION ANUAL DE LA DEUDA US$
Afios Amortizacién Interés SIMED CEIER Saldo
deuda
2004 177.677,11
2005 48.812,43 28.666,83 77.479,26 128.864,68
2006 58.574,92 18.904,34 77.479,26 70.289,75
2007 51.741,28 7.189,36 77.479,26 0,00

Fuente Propia

El siguiente cuadro muestra la capacidad que tiene el Flujo de caja econémico
para cubrir el servicio de la deuda, vale decir que para el afio 2005 la cobertura
es negativa, es decir el flujo econdmico solo cubre la deuda en 0%, para los

afos 2006 y 207 el ratio aumenta a 2.11 y a 2.96 respectivamente.

CUADRO N° 9.10
Cobertura de Deuda

RATIO DE COBERTURA DE DEUDA
2005 2006 2007
Flujo Econdémicq -7,541 164,167 174,642
Servicio de la dd 77,479 77,479 58,931
Ratio de cobertu 0.00 2.12 2.96

Fuente Propia
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9.3 Analisis de Sensibilidad

9.3.1 Variables de Entrada

Las variables de entrada que consideramos para el analisis de sensibilidad del
presente proyecto son las variaciones en el precio de las ostras, la cantidad

vendida y el costo de la materia prima.

Escogemos estas variables ya que son las que afectan directamente los
ingresos, costos y rentabilidad de la empresa. El detalle de seleccion y criterios
para la evaluacion de cada una de estas variables se indican el los puntos 9.3.3

de analisis unidimensional y el 9.3.4 de analisis bidimensional.

9.3.2 Variables de Salida

Las variables de salida que se obtienen del presente analisis de sensibilidad en
el que hemos tomado las variables de precio, cantidad y costo de materia prima
son: la sensibilidad del proyecto medido con el VAN econdmico y la rentabilidad

del capital propio que medimos con el VAN financiero.

9.3.3 Analisis Unidimensional

Con este andlisis determinamos las variables del proyecto que afectan en
mayor grado su rentabilidad. Los escenarios que consideramos son
disminuciones en el precio, en la cantidad vendida y el incremento del costo
variable de materia prima (Solo consideramos costo de nuestra materia prima

directa)
Primero analizamos la variacién del precio considerando una disminucion de

5% para cada periodo, tomando como precio inicial el que presentamos en este
proyecto que es de US$ 0.23.

166



UNIVERSIDAD
SAN IGNACIO
DE LOYOLA

CUADRO N°9.11
Variacion en el precio de venta de Ostras (US$)

Po P1 P2 P3

0.23 0.2185 0.207 0.1955
VANE 92,123.48 44,567.20 -2,989.07 -50,545.34
VANE 42,418.91 7,579.49 -27,259.93 -62,099.35

Elaboracion Propia

Variacion de 5% en cada periodo respecto al periodo anterior.

Este analisis demuestra que ante una disminucién en el precio de venta de las
ostras en un 5% en cada periodo, el VAN disminuye como se muestra en el
cuadro anterior. Esta variacion es de gran impacto ya que cuando reducimos el
precio en 10% es decir el precio llega a 0.207 tanto los VAN financiero como
econdmico se vuelven negativos, por eso en adelante tenemos que negociar
bien con los clientes para que no nos exijan reduccién de precios, y en cierta
forma tratar de bajar nuestros costos fijos para poder aumentar nuestro

parametro de sensibilidad antes una reduccion forzada de los precios en el

mercado.
CUADRO N°9.12
Variacién en las unidades vendidas de Ostras (unidades)
Q0 Q1 Q2 Q3
705,884.00 1,546,445.00 1,465,054.00 1,383,662.00
VANE 92,123.48 27,252.28 -13,666.63 -54,585.54
VANF 42,418.91 -4,690.28 -33,866.97 -63,043.67

Elaboracion Propia . . .
Variacion de 5% en cada periodo respecto al periodo anterior.

Analizamos también el efecto en el VAN dada la disminucion del 5% en la
cantidad vendida para cada periodo. El impacto es menor que el impacto de
una variacion en los precios, en este caso también analizamos nuestros
cantidades vendidas ajustandolas hasta en un 15%.Cabe mencionar que en el

primer afio las ventas son menores por considerarse solo 6 meses de venta.
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Por tal motivo para este andlisis consideramos las variacién en las ventas a

partir del segundo afio.

CUADRO N°9.13

Variacién en el costo de materia prima de Ostras (US$)

Costo0 Costol Costo?2 Costo3
0.02 0.021 0.022 0.023
VANE 92,123.48 84,139.38 76,155.29 68,171.19
VANF 42,418.91 36,441.41 30,463.92 24,486.42

Elaboracién Propia

Dadas variaciones en el costo del orden del 5% por periodo obtenemos VAN

inferiores al inicial pero sin llegar hacer negativo como se muestra en el cuadro

de variacion de costo de materia prima. Lo cual indica que el costo no tiene un

gran impacto en los indicadores financieros como si lo es, el precio de venta

que si tiene una alta sensibilidad

De las tres variables que afectan el VAN del proyecto, La Unica que no hace

que nuestro VAN se vuelva negativo es la variable costo de materia prima.

9.3.4 Anélisis Bidimensional

En este punto analizamos dos escenarios, el efecto en el VAN econémico

considerando variaciones en el precio y cantidad vendida y el otro escenario

considerando variaciones en la cantidad y el costo variable de la materia prima.

CUADRO N°9.14

Variaciones en el precio US$ y cantidad vendida

PO P1 P2 P3
0.23 0.2185 0.207 0.1955
Qo0 705,884.00 44,567.20 -2,989.07 -50,545.34
Q1 1,546,445.00 5,694.24 -39,816.09 -85,326.42
Q2 1,465,054.00 -33,178.73 -76,643.11 -120,107.49
Q3 1,383,662.00 -72,051.69 -113,470.13 -154,888.57

Elaboracién Propia

-Variacién de 5% en cada periodo respecto al periodo anterior.
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Como podemos apreciar en el cuadro anterior, el VAN disminuye a medida que

disminuyen el precio de venta de las ostras y la cantidad vendida, obviamente a

un mayor grado que variando solamente una variable.

CUADRO N° 9.16

Variaciones en la cantidad y el costo US$

Costo0 Costol Costo2 Costo3
0.02 0.021 0.022 0.023
Q0 705,884.00 84,139.38 76,155.29 68,171.19
0l 1,546,445.00 43,220.47 35,236.38 27,252.28
02 1,465,054.00 2,301.56 -5,682.53 -13,666.63
Q3 1,383,662.00 -38,617.35 -46,601.44 -54,585.54

Elaboracion Propia

Como se observa en el cuadro anterior, el aumento del costo de materia prima

y la disminucién de la cantidad vendida, tiene un mayor impacto en el VAN que

el del analisis bidimensional (Cantidad/Precio), con lo que podemos concluir

gue el precio es nuestra variable critica mas importante.
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CAPITULO X: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El proyecto de la empresa OSTRAS DEL PACIFICO S.A. arrojo los siguientes
resultados, un VAN economico de US$ 51,708 y una TIR economica de 31.9%,

lo cual hace atractivo este proyecto a los inversionistas.

La TIR de la empresa es mayor al Costo de Oportunidad de los accionistas, lo

cual demuestra que el negocio es viable.

El impacto de una alza en los costos de nuestra materia prima directa
(semillas), tiene mayor trascendencia sobre nuestros indicadores financieros

con respecto al precio unitario.

El periodo de recuperacion de la inversion total, se da dentro del periodo de

analisis del proyecto, siendo este en el cuarto afio y diez meses.
Podemos concluir, que la instalacién de un centro de cultivo de ostras, es un

negocio rentable ofreciendo grandes oportunidades para los inversionistas,

pero tal vez se tiene un riesgo como en todo negocio.
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ANEXO N° 1

AREAS AUTORIZADAS PARA EL DESARROLLO DE LA ACUICULTURA

e |l REGION

El Decreto que fija las A.A.A. es el N° 612 de 1993.

Las Comunas de la region en donde existe disponibilidad de A.A.A. son:; Chafiaral,

Caldera, Huasco, Copiapé y Freirina.

En la comuna de Caldera existe poca disponibilidad de A.A.A., puesto que los espacios
disponibles se encuentran saturados con concesiones otorgadas. En el caso especifico de
Bahia Inglesa el espacio disponible es escaso, e inclusive existen peticiones por parte de la
Armada de Chile para destinar un sector de la misma para el fondeo de naves. Con la
aplicacion del RAMA que fija distancias minimas entre centros de cultivo intensivos y

extensivos, la disponibilidad de espacios es alun mas minima.

Esta situacién determina que a futuro los espacios disponibles en la region se reduzcan a
aquellos incluidos en las cartas nauticas SHOA N° 200 y 300 que consideran la milla nautica y

que no fueron incluidas en su respectivo decreto.

e |VREGION
El Decreto que fija las A.A.A. es el N° 41 de 1993.
Las Comunas de la regidon en donde existe disponibilidad de A.A.A. son: La Higuera, La

Serena, Coquimbo y Los Vilos.
Poca disponibilidad de espacios disponibles en la Bahia de Tongoy y de Coquimbo, lo cual

limita el crecimiento de la actividad en la region.

Las comunas de Ovalle, Canela y Los Vilos cuentan con un extenso borde costero, el cual no
puede ser aprovechado debido a que las cartas nauticas SHOA N°300 y N° 400 no fueron
consideradas en el decreto que definié las A.A.A. en la region.

e XREGION

El Decreto que fija las A.A.A. en la regién es el N° 371 de 1993 modificado por el N° 221 de
1996.
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Las comunas de la region en que existe disponibilidad de A.A.A. son: Valdivia, Corral, San
Juan de la Costa, Rio Negro, Maullin, Calbuco, Puerto Montt, Puerto Varas, Cochamo,
Hualaihué, Chaitén, Ancud, Quemchi, Dalcahue, Curaco de Vélez, Quinchao, Chonchi, Queilén,

Quellon.,

Desde la promulgacién de las A.A.A. ha existido una fuerte presion por parte de pescadores
artesanales para excluir sectores de las A.A.A. para el desembarque, fondeo de
embarcaciones, extraccion de recursos bentonicos y algas, en sectores tales como: Canal

Malomacun, Caleta La Vega (Calbuco), Isla Quilan (Quellon), Puerto Queilén, etc.

En la regién existe una gran ocupacion de los espacios disponibles para cultivar, es por ello
que asociaciones gremiales de pescadores han solicitado reiteradamente abrir espacios para el
desarrollo de la acuicultura en sectores como: Isla Tabdn, Pelluco, Canal Adihué (Quemchi),

Isla Meulin, Isla Llingua, Estero Compu, Bahia Chacao, Isla LinLin, etc.

Existe una alta competencia con pescadores artesanales que solicitan areas de manejo, los

cuales solicitan extensos espacios que limitan el desarrollo de la acuicultura.
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ANEXO N° 2

LISTA DE CLIENTES

Empresas proveedoras de recursos hidrobiolégicos:

e FULLFISH S.A.C. Callao
fullfish@terra.com.pe

e 'POSEIDON’S FOODS. Lima
poseidon foods@peru.com

e BANCHERITO
Proveeduria de pescados y mariscos. Lima
bancher@terra.com.pe

Restaurantes

EMPRESAS DEDICADAS A LA EXPORTACION DE RECURSOS

HIDROBIOLOGICOS. (PROMPEX):

e SERVICIOS FRIGORIFICOS S.A
e EMPRESA APTUN S.R.L

e COISION PARA LA PROMOCION DE EXPORTACIONES

EMPRESAS DE CATERING

TOSHIRO SUSHI BAR RESTAURANTE DE COMIDA JAPONESA

RAFAEL. COMIDA NACIONAL E INTERNACIONAL. MIRAFLORES.

O-MEI. ESPECIALIDAD EN COMIDA ASIATICA. LA MOLINA.

LA ROSA NAUTICA. COMIDA INTERNACIONAL. MIRAFLORES.
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e PARODI LUCHA. BUFFETS. MIRAFLORES.

SUPERMERCADOS

e WONG

e METRO

e STAISABEL
e PLAZA VEA
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ANEXO N° 3

Entrevistas a Profundidad

Chef Ejecutivo “Rafael Restaurante”: Rafael Osterling Letts.
Miércoles 14 de Abril

1. Que es laostray que propiedades tiene?
Las Ostra es un molusco Vivalvo de caracteristicas afrodisiacas y de alto valor
vitaminico y nutritivo. Vienen en valvas y son de aproximadamente de 8 a 10

centimetros de longitud.

2. Existen platos en su restaurante a base de ostras y que platos se
pueden preparar con estos moluscos?

Hay una gran variedad de platos a base de ostras como por ejemplo: Ensalada
de ostras con arugula, endivias o berros o con algun elemento fresco tipo
queso mozzarela. También se pueden preparar ostras a la parrilla o algun
pescado acompafiado con ostras. EI nimero maximo de Ostras por plato es de
6 unidades por que mas de ese numero puede resultar empalagoso o verse
algo grosero e impresentable.

Se pueden tener en la carta platos frios y calientes a base de ostras. En el caso
de entradas el protagonista puede ser la ostra como principal elemento y en
platos de fondo pueden jugar el rol de guarnicién. También se pueden preparar
aperitivos como coctel de ostras.

3. Como se adquieren y bajo que condiciones de frescura?

El mejor proveedor de ostras a su criterio y experiencia es el vecino pais
chileno por la calidad del producto, buen nivel de distribucion y frescura. La
forma de identificar si estos moluscos estan frescos es cerciorandose que
estén bien cerrados. Se adquieren congelados en parihuela de hielo. Hay un
proveedor en Casma pero que no es muy bueno por su bajo nivel de

distribucion, calidad y organizacion.
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4. Cuantas Ostras compraria diariamente para satisfacer la demanda de
sus comensales?

Estando algun plato de ostras en la carta, lo usual es que el chef podria pedir a

su principal proveedor es mas o0 menos medio manojo por dia que en términos

de unidades se traduce en 48 ostras, pero el mercado local no consume ostras

por el bajo conocimiento de este producto, el consumo seria mucho mas

elevado si este alimento tendria un mejor marketing en restaurantes y

autoservicios.
5. Cémo se conservan y que rangos de perecibilidad presentan?

Se conservan en hielo en bajas temperaturas basicamente en un congelador y

lo maximo que resisten son cuatro dias, luego de ese lapso “se les da de baja”.
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ANEXO N° 4

Entrevista N°2: Ivan Soto
Consultor de Acuicultura: Vice Ministerio de Pesqueria
Viernes 16 Abril

1. Como se encuentra el mercado de Ostras en el Pera ?

El producto esta poco difundido por lo que el ministerio de Pesqueria y
especialmente el departamento de acuicultura optdé por promover desde 1995
el cultivo de estos animales en los mismos centros de cultivo de conchas de
abanico, pero se mostrd cierto rechazo por parte del empresariado peruano
que aducia multiples inconvenientes como el hecho de que las semillas no se
cultivaban en el Pera y tenian que ser importadas del vecino pais de chile lo
cual elevaba mucho los costos.

En el afan de facilitarle las cosas a los centro de cultivo, el estado por medio de
FONDEPES inici6 el cultivo de semillas en la ciudad de Casma pero la falta de

interés y la poca vision de negocio de los empresarios peruanos hizo que el

asunto no prosperara.

Se participaba en ferias especializadas y se colocaban impulsadotas para

promocionar el producto y todo esto por cuenta del estado.

2. ¢Que ventajas comparativas y competitivas tenemos con el vecino pais del

sur?

El producto peruano basicamente crece en 8 meses mientras que en chile
crece en 16 meses, basicamente por los nutrientes que cuenta el mar peruano.
Las ventajas que cuenta el pais del sur van por el lado de la gestion, por el

tema de los procesos

3. ¢ Existen barreras de entrada para el mercado internacional?
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Por ser un producto para el consumo humano las medidas sanitarias y las
certificaciones son un tanto extremas, es por eso que el mercado internacional
aun no puede ser penetrado. Los costos para implantar las medidas ISO y

HASAP para este producto es muy elevado muy elevados
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ANEXO N°5

TRANSCRIPCION FOCUS GROUP
Sabado 17 de Abril del 2004

9:30 p.m.

Moderador: Buenas Noches, mucho gusto de tenerlos con nosotros y les
quiero agradecer por haberse tomado la molestia de venir a esta reunion.
Para empezar debemos de presentarnos cada uno de nosotros, mi nombre es

Kenneth Furse, comencemos por la derecha haber ¢tu nombre cual es?

Yo me llamo Emilio
Yo soy Graciela
Mauricio

Lucho

Daniela

MODERADOR: El motivo de esta reunidon es conocer sus gustos sobre un
producto en particular y que ya se los mostraré en su debido momento. A ver
para comenzar....

Ustedes consumen con cierta regularidad mariscos? Y que tipos de mariscos
consumen con mayor regularidad?

G: Bueno a mi me encantan en general todos los productos marinos y los
pescados en general, pero los que mas compro son los tipicos o sea, las
conchas para hacerme conchitas a la parmesana, langostinos para su
coctelcito o langostinos al ajillo o no se, también almejas de vez en cuando,

choritos por supuesto también

MODERADOR: y tu Emilio sueles comer productos marinos

E: por su puesto a mi me encantan como a Graciela, pero como lo clasico
como todos me imagino: Calamares, pescados, cochitas, choritos

L: A mi también me encantan los mariscos por que dicen que son afrodisiacos

mi enamorada siempre me lleva no se pretendera..je,je,je,je...(Grupo rie)
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A mi me encantan todo tipo de mariscos en general comparto la idea de
Graciela y de Emilio también.

M: En mi casa no suelen comprar muchos mariscos por que a mi vieja le da
alergia no soporta nada de choros ni conchitas ni nada de esas cosas pero si
como en la calle eso si me encantan los cebiches con mariscos o solos me
encantan en verdad

D: Creo que comparto yo también la idea del grupo los productos del mar son
la voz, no hay cosa mas rica que ponte comerte una conchitas a la parmesana

uufffff bravazas.

MODERADOR:

Bueno ya veo que a todos les encanta este asunto de los productos del mar,
pero déjenme decirles que hay mucho mas variedad de productos de los que
ustedes me han mencionado. Productos mucho mas sofisticados en sabor y

que no

necesariamente se comen de la forma en la que ustedes estan acostumbrados
a comerlas.

Alguien puede mencionarme algun producto fuera de lo usual que ustedes han
probado, lo mas extrafio que hayan probado aqui o en el extranjero.

G: bueno tampoco tan fuera de lo comun pero si pota o algas y bueno yo he
vivido en Francia 5 afios y es usual que consuman ostras en navidad y que son

realmente una delicia y también he probado langosta que son una delicia.

MODERADOR: Que bien con el tema de las langostas pero déjame decirte Te
encantaron las Ostras?

G: Bueno si yo podria decir que es el producto marino mas rico que hay, sabe a
mar textualmente Je,je,je,je, y solo se comen con Limén, y son mucho mas

afrodisiacas que cualquier otro marisco, te lo aseguro

MODERADOR: Alguien mas aprobado Ostras
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D: Yo una vez en un matrimonio pero me parecio un poco fuerte el sabor pero
creo que si las volveria probar me gustarian mas en verdad, lo mismo me pasé
con el sushi y los rolls, al principio me daban asco y ahora me encantan es
cuestion de costumbre de eso estoy seguro

MODERADOR: O sea gue nadie mas ha probado estos animales?

Audiencia Afirma que no

MODERADOR: Y por que no los han probado?

E: Bueno basicamente por que en los restaurantes no los tienen en la carta,
pero no se que tanta variedad de platos puedan existir

L: A mi si me gustaria probarlas me han dicho que son buenazas pero no tengo
ni idea donde las podria comprar, creo que una vez las vi en Wong, no estoy

seguro

M: Yo no se tendria que verlas, pero me imagino que deben ser super caras
deben venderlas en restaurantes japoneses o de comida internacional, pero
podria ser un buen plan comértelas con un vinito blanco. Que rico y super

exotico.

MODERADOR:

Y donde les gustaria adquirir estos productos no se para que los tengan mas a
la mano?

G: Bueno yo las he comido en el Osaka que es un restaurante de comida
Japonesa, pero me gustaria que las vendan en Supermercados tipo Wong,
Metro, Santa Isabel o no se. Pero si no me las ofrece nada de nada, yo como
voy a saber que las venden, creo que no estan bien difundidas

D: Bueno a mi igual en un restaurante o en supermercados para comer en la
casa

L: igual que ellos en verdad. Quizas también en cebicherias

MODERADOR:
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Bueno es interesante lo que ustedes dicen, pero me gustaria que prueben el
producto y me den su opinidon. Lo que vamos a hacer es presentarles un plato
con ostras ya abiertas, o si quieren ustedes mismo las pueden abrir, bueno
estas son, se presentan en hielo para que estén frescas les pido sus opiniones
G: Bueno yo ya las conocia

D: huelen bastante a mar, es como si estuvieras parado en el muelle de
pescadores..ja,ja,ja,ja

L: Se ven super interesantes, algo totalmente distinto a lo normal

MODERADOR:

Bueno la forma como las vamos a probar es con limén, salsa inglesa y un poco
de Tabasco, a ver por favor cada uno pongale esos ingredientes.

G: Que ricas en verdad, un poco fuertes pero realmente una delicia; puedo
comer otra?

L: El sabor es un poco fuerte, un poco dificil de acostumbrarse en verdad, pero
a mi me pasaba lo mismo con el sushi y los Rolls, la primera vez que los probé
me dieron asco, y no estoy diciendo que las Ostras me dan asco, si no que es
cuestidon de acostumbrarse, poco a poco.

M: A mi también me gustaron en verdad a parte es algo super distinto, desde
como viene la presentacidon, toda rustica y super ecolbgica, directo de la
naturaleza je, je. Facil el poder afrodisiaco entra a tallar de inmediato

E: Estan buenas para que negarlo, deberian abrir Bares de Ostras como hay
en otros paises, serian un éxito.

D. A mi de primera impresion no me gustaron del todo es mas me ha quedado

un sabor raro en la boca.
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