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CAPITULO 1 

INTRODUCC[QN 

Al referirnos al título de esta tesis como "Planeación Integral de una 

Planta Pesquera", se intenta recalcar que la visión en su concepción y desa­

rrollo no se limitó al enfoque que caracteriza a los proyectos tradicionales 

efectuados por la inversión privada. 

Calificamos el proyecto como de "integral", porque los motivos que 

movieron a llevar a cabo la investigación toman en cuenta la posibilidad de 

contribuir a la formación de la estructura socio-económica del país, de la 

manera más completa posible. 

De esta forma, los factores que se tomaron como bas'.! de partida, y 

que justifican este trabajo, son los siguientes: 

- Contribuir a un mejor aprovechamiento de los recursos naturales 

del país. 

- Contribuir a solucionar el problema de la nutrición deficiente del 

mexicano. 

- Contribuir a una elevación del nivd de ingresos regionales, media~ 

te la creación de nuevos trabajos, ayudando a la vez al~ disminución 
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de los críticos índices de desempleo y sub-empleo. 

- Contribuir a lograr un mayor grado •Je integración indusli·ial regio-

nal. 

Es una realida:i bien conocida CJUf: nuestro país no utiliza ::t.decuada y 

suficientemente 103 recur~os biológicos d·::-1 rno.r. 

México , con 9, 750 kilómetros ék; litorales, de loo; cuales más de dos 

terceras par~es corn.:;,;ponclcn ai Océano Pacífico, ,.;Ólo (Jcup(t 1.:l üº lugar ¡;n-

El estudio plantea la necesidad de logt·a1· un mayor aprovechamiento 

de los recursos marino'-> ele tan extenso:.; litoralc~s. S» considera que el pes-

cado es parte de una riqueza nacional que ha sicb insuficientemente t:?xplota-

e.la y que puede contribuir en gran medida a la so lución del problema de nutri 

ción deficiente. 

Sin embargo, al mencionar la baja explotación pesquera, no se parte 

de la impresión po¡rnlar de que los océanos 3on "un inmenso tanque de reser-

va de peces espera:1do que los atrapen y los transporten a los ¡)ueblos hambr_!. 

entos". Se establece, utilizando las palabras de Christy &, Sccotfll, que: 

"el análisis de los recur::;os naturales ha demostrado que la productividad de 

los mares no es ni uniforme, ni into::r·minable". 

Esto lleva a considerar que la i'xplotación debe incrementarse pero 

en forma planeada y 1·acicmal, investigando y prumovieml:J <)()líticas de pre­

servación de las cspecil;f;, ya que ck; ot.ra manera se llega a una dcpleciórÍ 2) 

(1) La Pesca Oceánica, Christy & Scott, U. T.E.H.A., México 1957 p.p.305 

(2) Extincióu de la especie. 
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de las existencias. 

El hecho de que la mayoría de Jos parses de bajos ingresos - entre los 

cuales se puede considerar a i\li:{xico - se enfrenten a una aguda deficiencia 

de pr·oteínas en la dieta alímcnLicia conduce a .isumir que l.a adecuada explo­

tación de nuest1·os recurso.e; marinos, puede cooperar al remedio de esta si­

tuación, Pero la sola explotación no basta, ya que el desarrollo del país exi-

ge una visión má:-; co1nph:~t3. y !.:!ficiente. De ;~J1f qHe s;_:. b;.)ya pQnsado en el es-

lal>lecimiento de una planta enlatctdora que envase el product.J, lo preserve y 

lo haga de fácil man•~jo y consumo. 

S•" eligió el atún como la especie sobre la cual ,;e concentraría el anó.-

lisis, debido a que posee un alto valor nutritivo, rico en protefoas y vitaminas, 

compambles <J. las que se obtienen de 1a carne de res o de pollc~1 ). Además, 

el atún es de sabor agradable y cómodo de usar. 

En conservas puede almacenarse durante largo tiempo y distribuirse 

a zonas rurales apartadas, sin necesidad de utilizar sistemas especiales de 

conservación. 

Desde el punto de vista económico, se consideró que la mayor demanda 

de productos pesqueros comestibles en el mercado internacional se concentra 

en cinco especies: sardina, arenque, bacalao, atún y salmón. Lo cual asegu­

ra y justifica, al menos teóricamente, al atún como un bien de notable deman 

da. 

(1) Ver Capítulo III 
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Una vez deterrninadas las razones que llevaron a definir la elección 

de la cuestión pesquera en general, y del atún en pa1·ticular, como objetivos 

básicos de este estudio, se prevé que la realización del proyecto conlleva 

beneficios socio-económicos a la región que sirve ele base a las instalaciones. 

Esto es, a i\Iaz.at.lán. 

La construcción de una planta inelustrializaelora ele '1tún, creará fuen 

tes de trabajo que ayudarán a incrr~mentar el ingreso per-cápita y a s :)lucio-

nar el problema del desempko en e:.;CJ. ciudad. 

La demanda de oficios y profesiones '.~r~ intensificar·á, y traerá como 

consecuencia un impulso del desarrollo cultural de la región. 

Alentará la formación y expansión de una serie de industrias y servi­

cios complementarios que ponen en movimiento a la economía regional. Es~ 

mulará por ejemplo, la creación de plantas y fábricas de envases de hojalata, 

de aparejos de pesca, de cajas de cartón, etc., que coordinen y complementen 

sus operaciones con las de la planla pesquera. Logrando así una mayor inte­

gración de la industria regional. 

Asimismo, en caso ele tenerse una empresa rentable, las re-inversio­

nes acelerarán el desarrollo económico de la zona Lo que a su vez, provoca­

rá una mayor afluencia de la inversión privada. 

Falta por último seüalar la justificación ele la elección de Mazatlá"n co­

mo base del proyecto, 

En términos generales, este puerto fue escogido por su adecuada infr~ 

estructura, facilidades portuarias y pri •.-ilegiada posición para la pesca. Cada 
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uno de estos factores irá siendo analizado en forma detallada y cuidadosa a 

lo largo del estudio, de manera que al final se pueda corroborar lo acertado 

de la dección. 

Baste anotar aquí algunas conveniencias de Mazatlán, que influyeron 

determinantemente en la decisión. 

- La ciuclacl está situada r~stratt',gicamenle en un punto que puede abar­

car tfl.nto J;:i r:·,p101ac::ifin p•'S<]Uera en el Golfo ele California y frente 

a las cost;:i.s sur-·occidcntales ele lu. PP.nÍnsuJa, donde se observan 

iucrtes concentraciones de atún en el 2° y :3cr triruestrcs; como en 

las aguas frente a las costas de Nayarit, .Jaliseo, Michoacán, Gue­

rrero y Oaxaca, donde se observan grundes existencias de atún y 

barrilete en el 1° y 40 trimestres del a!lo. 

- El puerto de Mazatlán cuenta con las obras de infraestructura reque­

ridas por el proyecto, y con suficiente disponibilidad de los servi­

cios de a¡,FUa y energía eléctrica, Dispone también de las facilida­

des portuarias necesarias para el manejo y descarga de los barcos. 

- Cuenta por último, con una ventajosa posición para la distribución 

y comercialización de los productos, con respecto a los· principales 

centros consumidores del país. 



CAPITULO II 

METODO Y ALCANCE DEL ESTUDIO 

2,1 METODO. 

El objetivo .fundamental del pn:sentc estudio es determinar la factibi~ 

dad de instalar una planta cnlatadora de :ttún en el puerto de í\1azatlán. 

El concepto de factibilidad se plantea desde dos pe rspec ti vas: 

Por una parte, es necesario establecer si el proyecto es técnicamente 

factible. Es decir, conocer bs posibilidades de realización ele acuerdo a ca-

pacidad del mercado, recursos naturales, infraestructura existente, dispuni-

bllidad de insurnos, etc. 

Por otra parte, es necesario investigar si el proyecto es económica-

mente factible. Bajo esta ;:icrspcctiva, el concepto de factibilida•J tiene u.1 e!?_ 

trecho nexo con el de rentabilidad, ya que normalrnente, d·'Jsde el punto d·3 vl~ 

ta económico, un proyecto es far;tible en la medida en que es rentable (claro 

está, bajo ciel'tas condiciones y rcs·~rvas). 

Sin embargo, rd proyecto S'? enfoc<u·á también como un posible "satis-

factor de bier.es que la comunida•J demanda"; d;; ahí que no se haya restado i~ 

• 
portancia al beneficio :;ocial que la región pttdlera obtener y que contará como 
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un factor decisivo en la evaluación. 

De esta manera, el criterio ele! factibilidad se amplió para considerar 

además del aspecto técnico y económico, los beneficios que la instalación pu::_ 

de aportar al dcs<lITollu sodo-económico de la comunidad. 

El estudio s2 estructuró en capítulos que en un pdncipio pai·ecen inde-

pendientes y aislados; per-D que a medida que la tesis se va desarrollando, van 

cobréindo cühesión, Jot'111ct.ndu uua uuiJat.i et: la que cada parte es indispensable 

y punto de apoyo ¡n ra las posteriores. 

La S(!cuenci3. 1nelod:JlÓ[;ica que se sigue para crear dicha estructura es 

la sigui en te: 

- Examinar las variaciones y tendencias del consumo aparente, tanto en vol~ 

men y valor, partiendo de los elatos registrados en las publicaciones estadís 

ticas, y usando la ecuación: 

CONSUMO APARENTE= PRODUCCION + IMPOH.TACION - EXPOR TACION 

· Determinar y analizar las variaciones anuales, en términos absolutos y rela 

ti vos, ele explotación, comercio exterior y consu~ de los productos. 

·Calcular las elasticidades precio e ingreso ele las conservas de atún, en base 

a la fórmula: 

Elasticidad 
Cambio relativo en la cantidad demandada 

Cambio relativo en el ingreso o el precio 

Calcular la::; proyeecioncs del consumo para el período 1971-1080, obtenien­

do los factores de eorrelaciéin, las funciones de regresión y el error stándard 

de los cálculos, usando la fónnula:. 
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Dt "' a + b P t 

donde a y b quedan detenninadas mediante las ecuaciones: 

El sistema anterior se cvt1oe:e c.ün el 11u1nbre de 11 ecuacienes norrnales 

de regresión". (Método.o y transf1irmaciunes ,;;:; muestran detalladamente en el 

capítulo III) . 

- Analizar las conclusiones y previsiones de las proyecciones. 

- Investigar el recurso natural partiendo de las características biológicas del 

atún y especies afines, determinando gráficamente con ayuda de mapas y 

de estadísticas históricas, la frccuencía,temporada, t;imaflo y localización 

de las capturas. Concluír con las poaibilidades estimadas de pesca. 

- Listar las diferentes empresas que constituyen la industria competitiva me~ 

donando la capacidad existente y su nivel de aprovechamiento, el tipo de 

producto elaborado, y el lugar cbndc se localizan. 

- Determinar la capacidad teón~a más conveniente para instalar en la nueva 

planta, tomando como base las conclusiones obtenidas en los capítulos de 

mercados, recursos bióticos e industria compet.itíva. 

- Describir los procesos de captura y opera~ión de la planta, para posterior-

mente hacer una relación del tipo y capacidad d'J la maquinaria y equipos re 

queridos en el proceso productivo. 
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- Elaborar un programa de producción donde se determinen los tipos y estilos 

del enlat::i.do, los volú'menes a producir y los niveles de utili:.rnción de la nue 

va planta. Adjuntar el calendario de trabajo. 

- Determinar la disponibilidad ele los materiales complementarios al proceso 

corno serían envases de hojalata, cajas de cartón, etiquetas, etc. 

- Establecer las posibilidades del lugar para la instalación del proyecto, to­

mando en cuenta las obras de infraestructura existentes, ia disponibilidad 

del muelle, la locali?.ación del mercado y r,tros aspectos relacionados con 

la ubicación. 

- Hacer un diseno de planta dondé se integre la descripción y distribución del 

centro de transfoi·mación de insumos. 

- Hacer una estimación de 1as inversiones requeridas para el proyecto, listan 

do los diferentes renglones que componen la invP-rsión. 

- Efectuar el cálculo de los costos de fabricación en base al programa de pr~ 

ducción, y el nivc:l de aprovecha.miento de las capacidades, delimitando los 

costos fijos y variables. 

- Calcular los ingresos por ventas y las utilidades, y determinar el punto de 

equilibrio de la plan ta. 

- Hacer la evaluación del proyecto, calculando la rentabilidad como índice de 

valoración económica y otro.> {ndices de beneficio .social. (Métodos y fórm~ 

las se muestran en dt:ta.lle en d capítulo XII). 

- Efectuar el análisis Beneficio-Costo, en base a la formula: 

R.B.C. = 
Costos + Utilidades 

Costos 
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- Analizar el proyecto en forma global, con el fin de establecer las conclusio­

nes finales y generales del estudio, 

2,2 ALCANCE DEL ESTUDIO. 

Es muy probable que si hubiésemos contad:> con la cooperación neces~ 

ria por parte d·:! los organismos gt1bcrnamentales y de la industria privada (sa_!: 

vo algunas honrosas t!::cepciones), se habría ahorrado un tiempo inestimable 

y se hubiera µermitido publicar un lrabajo tan a;1egado a la l"Cc!alidad corno se­

ría deseable. Esto no intenta de nin1oJUna manera ser una disculpa, ya que 

por nuestra parte no .3e escatimó 'esfuerzo alguno para buscat· lo3 elatos nece­

sarios; sino u:ia llamada pa1·a que tanto gobierno como ind;1stria, se presten de 

una manera más accesible para coo;)erar con trabajos que, como éste, necesi 

tan imperiosamente de su colaboración. 

Las limitaciones y alcances de esta tesis se mencionarán a continuación, 

o en su defecto en lo.:; capítulos corrcspondifmles, sin menoscabo alguno. Sirva 

esto para refrcntar la seriedad de este estudio. 

Desde un punto de vista general es importante menciona1· que los datos 

estadísticos referentes al atún fueron tomados de las Esta:lísticas Básicas Pes 

queras que publica la Dirección General de Pe:;ca e fndustrias Conexas, y de 

las publicaciones de la Comisión Interamcricana del Atún Tropical (C. I.A, T.), 

De las publicaciones del primer organismo S•? tomó la información estadística 

hasta el afio de 1967, por no haberse aún publicado informac;ión de ano.:; má':l 

recientes. De esta forma, el estudio rJ2l mercad:::. .::e hace en base al período 

1959-1067. 
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Particularizand:> sobre las limitaciones de algunos capítulos, podemos 

mencionar lo siguiente: Dentro del estudio del mercado :;e asumió que la tot_'.'.: 

lidad del atún consumido '~n el pafo se prer;cnta en forma de conservas. 

Se asumió tarnbién que este es un tnPrcado de ''libre cornpetencia", y 

que las fuerzas que ban \!(mido actuando sobre él en el pasado, seguirán ejer­

ciendo su influencia en el futuro. 

Es conveniente n1encionar ...:p .. H: da.das lrrs lin1itac iorres pr·opl;.1,s de J. (»stu-

dio, no se llr~vó ;1 cabo un pr()grarna de encuestas y entrevistas de las que se 

utilizan para obtener información complementario. sobre canales de distribu­

ción, reacción ele lo.'3 consumidores a los medios publicitarios, y otros aspe~ 

tos del mercado. 

Considcranch al atún como una ele las cinco especies de mayor deman­

da en el comercio mundial de productos pesqueros, sólo se hace un somero a­

nálisis del mercado en el exterior, y se prevé un amplio margen de la produc: 

ción para ser canalizada al mercado de exportaci6n. 

Con respeclo a la harina de pescado, considerando la magnitud de las 

actuales importaciones de este producto, y considerándola como un sub-produ~ 

to de la planta, el análisis de la demanda se limitó simplemente a mencionar 

el gran mercado ¡Jotencial existente en México. 

La investigación de las posibilidades de ab<.rntecimiento de materias 

primas :-;<• lleva u cabo en el capítulo d(~ Recursos Bióticos, y se rr:fiere al 

estudio del atún aleta amarilla y aleta azul, ban·ilctc, bonito y jurel, tomando 

en cuenta la explotación ele estas especies en el Pacífico Oriental. 
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En lo referente a Ingeniería del Proyecto se considera que la planta p~ 

dría tener un mayor grado de dicicncia e integración si se llegara a comple­

n1entar con el procesamiento de sardina. Sin embargo eslo no se llevó a caho 

dadas las limitaciones propia::; del estudio. 

En cuanto al c6lculo de las invcr,;iones y de: los costos de bienes y se!: 

vicios, en algunos casos fue porsiblc: obtener presupur,stos reales de los fabri­

cantes y distribnidores de la maquinaria, equipo-> y materiales requcrido.s. 

Sin embargo hubo otroió, los menos, en qt1c: ello no fue posible, por lo que se 

consideraron !!costos y precios estin10.do::;". 

En lo que respec:ta a financiamiento, tan sólo se hacen algunas consid.'.: 

raciones generales en la forma más realística posible. Un análisis detallado 

del financiamiento es temario para todo un Proyecto, por lo que queda fuera 

del alcance de este trabajo. 

En lo que respecta a fuentes ck! información, para la elaboración del 

presente estudio se ha i·ecurriclo a diversas publicacioneE; de instituciones na­

cionales e internacionales, y a entrevistas directas con fabricantes y distribu_!: 

dores de maquinaria y equipo para la industria pesquera, y con personas con~ 

cedoras y expertas en la materia. 

A continuación se hace un listado de las principales fuentes de informa 

ción utilizadas. 

- Secretaría de Industria y Comercio (S.I.C.) 

- Dirección General de Pesca e Industrias Conexas (D.G. P.I.C.) 
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- Instituto Nacional de Investigaciones Biológico-Pesqueras (l.N.I.B.P.) 

- Secretaría de Marina, 

- Banco de México. 

- Obsc rvatorio Meteorológico Nacional. 

- Investigación y PlCJ.neación de Inversiones, S.A.(INPLINSA-GOPA) 

- Food Ma:hi.nery Coqioration (F.M.C.) 

- Fubllc:.J.ciuueB dt lG. F'ovd ~{. J\gricülti..1:::'G OrgD-ni~~tion {F. A. O.) 

- Public<.1cione::i cfo lá::; E:stadístic;;.s Dásieas Pesqueras (S. I. C.) 

- Publicaciones de Técnica Pesquera, 

- Publicaciones ele Actividad Pesquera. 

·· Publicaciones del Instituto Nacional de Pesca del Ecuador. 

- Publicaciones de la Comisión Intcramericana de Atún Tropical 

(C.I.A. T.} 

Queremos dejar constancia expresa de nuestro agradecimiento a la 

Sr·ita. Patricia Aíllaud, a los directivos de Food Machínery Corporation de M~ 

xico y a lnplinsa-Gopa, por su valiosa e insustituible ayuda y colaboración. 

Igualmente a todas aquellas personas que,<le una u otra forma, contribuyeron a 

la realización de este estudio. 



CAPI TL'LO lII 

ESTUDIO DEL T\IEHCADO 

El estudio de mercad:l '.iene .:omo objetivo conocer sus características, 

y estimar la cuantía de los ;:iroductos CJ'le la planta procesadora :~'.1aliza::!a p::vJría 

colocar en el misme>, 

Esta cuantía está determinada por la cantidad de los productos que la 

conrnnidad estaría dispue>Jta a adquirir a determinado:.; precios, y representa la 

demanda para nuestro proyecto, en un período que corresponde a su vida útil. 

El mercado ha ;>ido definido como: "el área en la cual convergen las 

fuerzas de la demanda y la oferla, para cstublccer 11:1 pn:cio único"(l). Para 

nuestros propósitos, esta ckfinición tl~be ser interpretada en 'el sentido amplio 

de: "la existencia de un conjunto de individues en la Repúblicu !Vlcxicc..na, cuyas 

solicitaciones ponen de manifiesto la situación de oferta y demanda que conduce 

a establecer el precio en el mercado nacional", 

El estudio de mercado comprende dos L"tapas: a) La rcco¡:iilación de a~ 

tecedcntes y d .-,stablecimiento de b;:l';es empíricas para el análisi8, y b) La ela 

bor:i.ción y el análisis tk •esto:; ó"<tüecedentcs, 

(1) Paul H, Nystrom, "Marketing í:Jandbook'', Nueva York, 1948, 



- 15 

Esta última etapa deberá responder a las preguntas básicas que moti.­

van este anáFsis: ¿cuánto se podrá vender? y, ¿a que precio?. 

Se deduce de lo anterior que en es·~ncia, el estudio del mercado deberá 

proporcilmar e riterios útiles para de terminal' 1a capacidad que habrá de instali.:E 

se en la planto. objeto de nuestro estudio, y estimtlr lo.s probables ingresos duran 

te la vida útil de nuestro ;u·oyecto, (C<1pitulos VI y XII) 

3, l ANALISIS DE LA DEfvIANDA ACTUAL. 

Los ankccdt:nles que serán necesarios recopilar para nuestro <~studio, 

comp1·cnden tanto la infonnacic'.m estr1dística, como las características del mer­

cado en cuanto a hábHos de consume., comercialización, distribución geográfica, 

caracter.ísticas de los consumidores, prccio.3, etc, 

Los datos estadísticoB permitirán computar algunos coeficientes emple~ 

dos en el análisis de la demanda, tales como la elasticidad de la demanda al in­

greso .'l a los precios. Los demás antecedc~ntes ayudarán a calificar estas esti­

maciones y a establecer hipótesis razonables sobre las condi!Ciones de consumo 

y comerciali.zación que po'.lrían regir en lo futuro. 

Con el fín de establecer al¡,,runas relaciones y dependencias, considera­

mos la información estadística de la explotación y consumo de todos los produc­

tos pesqueros comestibles en general; así como los del atún y especies afines. 

Estas informaciones nos servirán además como punto de partida para 

calcular posteriormente las proyecciones de la demanda de ambos gn1pos. 

Para la recopilacicjn de estos anlccedentcs hemos recurrido tanlo a las 

fuentes de información nacionales como son las publicaciones <le algunos organi~ 
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mos gubernamentales, tales como la Comisión Consultiva de Pesca, y la Direc­

ción General de Pesca e Industrias Conexas de la Secretaría de Industria y Co­

mercio; así como a las publicaciones de alfó'Ullos Ol'ganismo~-; Inb_:rnacionales 

(F.A.O., O.E.A., C.l.A.T.), y'' la investig:otci(m directa. 

Queremos hacer la ob~;m·vación de que se ha puesto todo r:.l empc!lo e<i 

la recopilación de estos antecedentes, y qlll~ si. estos adolecen de alguna falla, 

puede ser debido en gran parce a 1::. heterogcnidad e insulictencrn. lie las fuentes 

de información. 

Comenzaremos entonces con las estadísticas de explotación, comercio 

exterior y consumo. 

3. 1.1 Antecedentes estadísticos de los productos pesqueros comestibles: 

Se incluyen dentro de este grupo todos los peces, moluscos y maris­

cos, destinados al consumo humano. 

3 .1.1. 1 Explotación. 

La explotación corr('s¡xmde a los desembarques en puertos mexicanos 

por barcos mexicanos, más los desembarques de barcos mexicanos en puertos 

extranjeros, de acuerdo con los datos registrados en las publicaciones especia­

lizadas. 

En el cuadro (3, l) se registra la explotación Nacional de productos pe~ 

queros comestibll:!s en el periodo de 1959 a 1967, así como las variaciones en vo 

Jumen y porcentaje observados año tras allo, 
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CUADRO 3.1 EXPLOTACION DE PRODUCTOS PESQUEROS COMESTIBLES 
EN MEXIco(l) . 

. 
AÑO! Volumen de la explo 

lación l'.Jacional. -
(toneladas) 

-
1959 107,0'11 
1969 i21, 27t:l 
1961 131,217 
1962 129,675 
1963 154,510 
196<1 i54, ·183 
1965 161,476 
1966 171, 50-1 
1967 197,667 

Variación con res 
pecto al ar1o ante:-
rior. (toneladas) 

-
14, 233 
9,943 

- i, 542 
2'1, 835 

27 
G,993 

10, 0;~4 
26, 163 

Porcentaje de varia 
ción respecto al ano 
anterior. 

13.2D o/a 
8.19 o/a 

- 1.17 o/o 
19.15 o/a 

- 0.01 % 
4.52 % 
6. 21 o/o 

15.25 % 

Fuente: Estadísticas Básicas de la Actividad Pesquera Nacional S. I. C., 
1959-1965 y 1964-1967 y cálculos propios. 

La explotación nacional de productos pesqueros comestibles aumentó de 

107 mil tonel?..das en 1959, a 19 8 mil toneladas en 1967; lo cual representa un i~ 

cremento de 84. Go/o en el período, o un promedio de 1 O. G °la anual, Como se nb-

serva en el cuadro anterior, el mayor incremento se registró en 1963, ·el cual 

fue de 24, 835 toneladas ( l !J. 15%) con respecto al afio anterior. 

Sólo se observaron dos decrementos de menor importancia: l, 17% y 

O.Olo/o en 1962 y 1964. Así que la tendencia de la explotación es de franco aumen 

to, observándose un incremento de 15.2% en lfl67. 

3, l, l. 2 Comercio Exterior y Consumo. 

En el cuadro (3. 2) se registran las cifras de importación, exportación 

(l) Toneladas de pescado fresco: 
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y consumo aparente de los productos pesqueros comestibles en general. Bl co~ 

sumo aparente resulta de restar a la producción nacional, el saldo 9ntrc la ex-

portación y la importación; esto ~s; 

CONSUMO APAREN TE= PHODUCCION + 11\IPORTACION-EXFORTACION 

CUADRO 3. 2 COivIERCTO EXTERIOR Y C00:Sl'l\IO APARENTE DE PRODUC­
TOS PESQUEHOS COi\l.ES'DBLES l:':I" i\!E}>.1CO. 
(TorwlLdas de pcsc<-tdo fr,~scD) 

1 

AfJO Explotación Irn po rtaciün 1 Expol'tac ión Consurno .-\parcntc 
Nal. (tons) (tons) (tons) 1 total (lons) p/ cápita 

------L (kgs) 

1959 107,041 l, G4-l :38, 7fJ8 GfJ, 887 2.00 
1960 121, 27·1 2, 03!J ~!2, 475 80, 83B 2.24 
1961 131, 217 l, 532 46,548 nG, 201 2,32 
19G2 129,G75 1, 50:3 45,535 fl5, G-13 2,24 
1963 154,510 1,292 46, !llO 108,992 2.77 
1964 154,483 1, 107 41, tl2B lU, 7G2 :l. 81 
1965 161,476 1, -126 3G, 44íl 126, 454 :1. 03 
1966 171,504 1, 04 3 30, 15G 13::¡' 39 l 3, 11 
1967 197,667 1, 420 38, 63'1 lG0,448 3, 63 

1 

Fuente; Estadísticas Básicas de la Actividad Pesquera Na::íonal S.I.C., 
Ul50-1065 y 1964-1967 y cálctllos pro;)ios. 

1 

La distribución relativa de la importación, ln exportación y el consumo 

aparente respecto a la explotación nacional, se muestra en el cuadro (3. 3) 
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CUADRO 3,3 DISTlUBUCION RELATIVA DEL COMERCIO EXTEH.IOR Y DEL 
CONSUMO, HE:SPECTO A LA EX:?LOTACION NACIONAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS COMES'DBLES. 

% % % 
Consumo Nal, 
Aparente% 

plotodún N~l.-1 Importación l l'xportación 

--- -------·----;---------1 
105~1 1 100,00 l.53 36,2,J 
1960 1 100.00 i.GB 35,24 
1961 100,00 1.16 35.40 
1962 100,00 1,15 35.11 
1963 100.00 0,83 30.20 
19G4 100.00 0.11 27,07 
1065 100.00 o.ea 22.s1 
1966 100.08 0.60 22.80 
1967 100.00 0.71 19.50 

65.28 
66.65 
65.69 
66.04 
70.05 
73.64 
íB. 31 
77. 77 
Bl.10 

El volumen de las importaciones se mantiene más o menos constante, 

y por consiguiente muestra una disminución en la participación relativa con re~ 

pecto a la producción nacional. 

El volumen de las exportaciones aumentó de 1959 hasta 1D64, arlo en el 

cual empezó a descender hasta llegar en 1D67 a un volumen similar al que set~ 

nía en 1D59. Observando la distribución relativa en el cuadro (3. 3), es fácil n~ 

tar que el porcentaje de exportación con respecto a la producción nacional se 

mantiene más o menos constante durante los años 1959-1962. 

A partir de 1U63 este porcentaje empi.eza a disminuir hasta llegar a 

aproximadamente 20% en 1UG7,a diferencia del 36.2% que se tenía en el año de 

1959. 

Finalmente se ve, que aun cuando el consumo aparente de 103 productos 
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pesqueros en nuestro país dista mucho de los niveles de consumo existentes en 

otros lugares, la tendencia que sigue, tunto en volumen como en valor, es de 

franco aurnento. El consumo total se duplicó entre 1960 y 1967; y el per cápita, 

se elevó de 2. 2 kgs. a 3. 5 kgs. en el mismo período. 

Tomando en cuenta que ha aumentado la explotación,que las exportacio 

nes han disminuido en porcentaje con respecto a lu producción nacional (aunque 

tadavía se conservan en un rango ':lel 20%),Y que las importaciones han perman~ 

cido más o menos constantes, es de esperarse que el consumo de productos pe.:!_ 

que ros se vea incrernentado durante los próximos años. 

3, 1. 2 Antecedentes estadísticos del atún. 

Hemos incluido dentro de este grupo, el atím aleta amarilla (Neothun~s 

Macropterus) 
1
el atún de aleta azul (Thunnus Saliens), el barrilete (katsuwonus 

Pelamis y Euthynnus Pelamis), el bonito (Sarda ~ata y Sarda Velox) que es 

la especie menos explotada del grupo; y el Jurel (Cara.'.' Caballus y Ii'am. Caran­

gidae). La albacora 110 ha sido explotada por embarcaciones nacionales, y sólo 

se han registrado unos pocos kilos en 1966 y 1969. 

3.1.2.1 E:.:plotación: En el cuadro (3,4) se registra la explotación Nacirnal 

de atunes: 
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CUADH.O 3.4 EXPLOTACION NACIONAL DE ATUN (Toneladas de pescado 
fresco). 

Especie l!.J5fJ 1960 

1 

1861 
T-¡-

1862 1D63 1964 19651 lHflG 1967 

-
Atún(l) 3, ,16G ::l 53~ ¡ ·:· "ºº J v ..... $ Ü•-'v :i, 4G9 3, 033 2,954 2,145 2, '126 4,080 

' 

1 

36D 

'.~~: 1 

342 90G 910 1,779 l, 637 
- - - GGG 375 1, 155 

757 73G 330 , 'Jl 'J 943 -o:Jo 
1 

-t.,..., ........ 

4,659 3, ~l03 '1, 5:-~ ¡ 4. 268 5, lH2 , 5, 242 5,268 
-

¡ ~:. r ril::_ 33 3 

Bonito 

i~e~_:oo 

E~ _ _l_~-~9H 
Fuente: Estadísticas Básicas de la Actividad Pesquera Nacional, S.i. C., 

1959-1965 y 1964-1967 

3,985 
906 
-

8,971 

La explotación de estas especies ha ido teniendo una importancia cada 

vez mayor, alcanzando un volumen superior a 5, 000 tons, en 196'1. De 1959 a 

1867 la explotación se incrementó en 113. 6°/o, o sea de 4, 199 a 8, 971 tons., in-

cremento mayor al· observado con respecto al total de productos pesqueros come! 

tibles. 

Por otra parte, el volumen de la explotación de atunes y especies afines 

representó en promedio durante el periodo de 1960-1969 el 3,5% de la explotación 

nacional y es de esperarse que en los próximos anos dicha participación sea ma-

yor, ya que en 1967 fue de 4.5% 

Adt~más de la tendencia de estos últimos anos, la flota atunera será roa 

yor en el futuro; pero este aspecto será tratado posteriormente en el capítulo de 

(1) Incluye <'.tún aleta amarilla y atún aleta azul. 

\ 
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lt1duslria Cornpetitiva. l.a. especie m6.s importante del grupo es el rttún alet.A 

amarilla, cuyas captvras representan más del 50% del total dt:!l grupo, Siguen 

en importancia el barril0tr" ( aprox. 30. 0%), y el Jurel ( 17. 5%). 

8°-.:gún el cuadro (3.'1), la explotación ds atún aumentó •:le 3,466 l:ons. en 

1959 a 4, 080 tons,en Hl67. Este aumento no ha sido continuo, ya que el registro 

mínimo corresponde a lD65 (2, 14fi tons), Sin ernbarg·o se observan incrementos 

a partir de 1966, 

La explotación de atún - una de las tres principales especies naciona­

les en cuanto a valor - se realiza pl'incipalniente en los meses de abril a sep­

tiembre. En conjunto, la participación de c~stos G meses fue •::n promedio el 

68. 0% del total anual. Lo3 promedios de cada año que correspondieron a estos 

6 ro.eses, se mantenían muy constantcco; así que se puede decir que estos meses 

siempre son los de mayor pesca. Durante el período observado, el mes de no­

viembre tuvo la meaor participación con tL1 4, 0% y el mes de rnayo tuvo lama­

yor con un 14.9%. En la figLira :>.lA se mw~stn1 la dist1·íbución mensual de la 

explotación nacional de atún. De ésta, más del fl7% se realiza en el Territorio 

y en el Estado de Baja California, ya qlle los desembarques en otros estados nun 

ca han sobrepasado el 4%. 
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La explotación del barrilt'te se inició en gran escala a partir de 1963, 

afio en el cual se capturaron 905 tons. El barrilete se ha explotado durante to­

dos los meses del afio, y L:ntre los m8ses de abril a diciembre se ha efectuado 

el 91% de las capturas, con un pronwdio de 10,1% mensual. 

En promedio, d mes de mayur captura es noviembre con 14. 5% y el rr~ 

nimo se registró en febrero con 2, lo/o, como se puede observar en la figura 3, lB, 
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Analbrnndo los porcentajes se nota que Í03 des'embarques t:n !iOViembrc 

y diciembre son especialmente fuertes; mientras que en los mismos meses las 

capturas de atún son 111.:í.s débiles, Este ;-.iermitc afirmar· q'Je le:: barcos atune·· 

ros ele este proyecto, una vez terminada la temporada •ie atún, podr.:í.n dedicar 

sus esfuerzo3 a la captura de barrilete con rnuy bueno.3 rcsu\ta:lo:.;. 

Al igual qm~ cm el ca;;o del at(m, más del P5% de la l~xplotación deba-

rrilete es desembarcada en el Tr:rritorio y en el Estarb de Baja California. El 

restante 5% corresponde"' Oaxaca. Lo mismo puede decirse acerca del boni 

to: pero no así del jurel, yil. que un considerable porcerllaju de esta especie 

(25%), es desembarcado 1.:n Vcracruz. 

3.1.2,2 Comercio Exterior y Consumo. 

En el cuadro (3,5) se registran el volumen y el valor de las importaci~ 

nes y exportaciones de atún y especies afines para el periodo de 1959 a 1967. 

Utilizando la definición mencionada en la sección 3. 1. 1. 2, se hace el cálculo 

del consumo nacional aparente en la última columna del mismo euad1·0, Estas 

cifras se han graficado además en la Figura ( 3. 2). 
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1\ cont~ttuaciórik se n1uestra la distribución relativa de la lmport~ción, 

exportación y el consumo aparente de atún y especies afines, en relación a la 

f!Xp lotación nacional. 

CUADRO :3. G DISTRIBUCION RELATIVA DEL COMERCIO EXTI~RIOR Y DEL 
CONSUJVIO, H.E:SPECTO A LA EXPLOTACION NACIONAL DE 
ATUN. 

1959 
1 f.JG o 
1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 

!'~"r,1,-,t:H'.',·.o; •• , ·--,· ~~~:=:~::::-o-~-T-:::r!:owí:~n C:onsurn.o Nal. Aoarente¡I ---, ·-·-- . l .... r~ :~~ .. _,_:--.· 5>~-t-----46-.-6-'8-· ---;I 
100.00 
100,00 
100.00 
100.00 
100,00 
100.00 
100,00 
100,00 
100,00 

1 0.2B 39.38 60.90 
! º·ºº 40.08 59.91 

0.08 13.50 56.58 
0.14 47.10 53.04 
0,48 14.54 85.94 
0.28 10.57 89.71 
0.22 5.38 94.85 
0.18 2.12 98.05 

Las importaciones de atún no han tenido una tendencia estable por lo 

que se refiere a volumen y valor. Los principales países de origen han sido E! 

pana, Portugal, Francia, y en los últimos a11os Ecuador por el trato ¡Jreferen-

cial dentro de la ALALC. Todas las importaciones de atún correspondieron a 

conservas, y a partir de 1960 siempre fuer011 de menor importancia por no so-

brepasar el lúnite de 30 toneladas. Sin embargo, aunque la importación disminuyó 

de 42,5 tons. en 1959, a 16,4 tons. en 1967 (lo que representó un decremento de 

61.4"/o), en 1969 se elevó a casi 100 tons~ l) 

(1) Peso del pescado fresco. 
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Las exportacionc~o, que en su mayoría consistían de atún aleta amarilla 

y barrilete, se realizaron en su mayo1· parte •'n forma frese.a o congdada. En 

1967 se exportm·on conside i·ables cantidadtcS de atún 1-mlato.do ya gue toda la ex­

portación ( 1 DO. 7 tons.), fue en con.se1·va:o. 

Hí~specto ::i.l total de las cantidades Pxpo:·tadas, éstas i·eprcsentaron en 

promedio el 2G. 3% de las captu;·a~" nacionales r:ntl't: los aüos de 1D5~J a 1!)67. 

en 1966 y 1967 respectivamente. Esto fue debido a una fuerte disminución ele los 

volúmenes <.:xportaclos que d;: 2, 000 ton:;. en promedlo ;)2ra l!:JG2 y 1D63, ba-

jaron a 300 y :?.00 tons. (l) n::spectiv·amcntc pa:'a UJGG y LUG7. Con n,specto al 

volumen total de exportaciones de productos !JCsqucros comestibles, el de atún 

exportado representó un promedio ck 2!:J. 0% entre 1960 y 19G3,y de 9. 0% entre 

1964 y 1967. Sin embargo gracias a la n~cuperación de las capturas en 1969 (es­

tas llegaron casi a 9, 000 tons.}, dicho !JOrcentaje se elevó a 42, 8%. 

El valor de las exportaciones de atún representó en promedio anual de 

1960-1963, $4.8 millones ele pesos, con un mínimo ele$ 3,8 millones en 1961, y 

un máid.mo ele$ 5.8 millones en 1962; clfra que representó el 23.4% del valor t~ 

tal de las exportaciones de productos comestibles en ese ario, Entre los años de 

1964-1967 bajó considerablemente el valor de las exportaciones, registrando un 

promedio de $ 864, 000 pesos y Sl;lo $ ·154, 000 en HJ67. 

Por la:-; razones anotadas anterior·mcnlc se observó u:1a t'ccupcraciÓ!l 

del valor de estas cxportacloncs en l 8G8. 

(1) Peso del pescado fresco. 
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En el cuadro (3. 7) y en la figura (3. 3) se muestra el desarrollo delco~ 

sumo ;Jer cápita del atún y especies afines en nuestro país. 

CUADRO 3. 7 CONSUMO NACIONAL PE1H. CAPITA DE ATUN Y ESPECIES 
AFINES. 

,__ _______ ·_'\_fi_o ______ ~----· Atún y especies afines (gramos)(l) 

1R59 1- 55.93 
1960 78.71 
1961 G3.00 
1962 68.01 
1963 57,53 
1964 123.99 
1965 124.72 
1966 11G,3G 
1967 198.99 

El consumo Nacional de atún, casi exclusivamente en forma de conser-

vas, puede dividirse en dos etapas: una de 1959 a 1963 en la cual el consumo 

se mantiene a un nivel constante de 65 grs., per cápita; y la segunda que empi~ 

za en 1964 y que l'cgistra un consumo pcr cápita anual de 140 grms., más del d.!:'._ 

ble del consumo de la primera etapa. 

Lo cual significa una tendencia de continuo aumento ha.sta 1967. Aunque ; 

en 1!)68 y 1969 el consumo per cápita disminuyó ligex·amente,el fuerte incremcn-

to anotado anteriormente significa que el consumidor ha adquirido una mayor pr.<:_ 

fercncia y un mayor gusto por las conservas el(! atún, elevand:> de esta forma su 

consumo. Esto como vercmo.> más ~delante, (!S un factor importantísirno para 

nuestro estudio. 

(1) Peso de pescad:l fresco. 



200 

150 

100 

50 

FIGURA 3.3 

CONSUMO PER CAP! T t:~ DE 

l~T~ Y ESPECiES AFINES 

.. 
~ o .. "' ... .... "' 

00 .... 
.,; ..; : ~ É ... ... ... .. ~ 

1959 60 61 62 63 64 65 

.,, .. 
"' "' ~ ! 

l_L 
66 67 Al!os 



~ 33 -

En el cuadro (3. 8) se muestra la participación porcentual de la explo-

tación y del consumo nacional <le atún y especies afines, en rebción al total de 

productos pesque:n)s co111estibles, 

CUADRO 3. 8 PAHTJCIPACION PORCENTUAL DE Li-\ EXPLOTACION Y CON­
SUMO NACIOTiAL DE ATUN HESPECTO AL TOTAL DE PRODUC 
TOS PESQUEROS COMESTJBLES. 

1 

Af1o 

1950 
1960 
1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 

1 

% De la explotación de atún y especies 

1 

% del consumo nacional apa-
afines 1 respecto a la explotación total rente de atún y especies afi-
de productos pesque rus. 

1 

nes, respecto al consumo to·· 
tal d~ productos p<;squeros c:'. 
rnestibles. 

3. 92 2.79 
3.84 3,50 
2. 97 2.71 
3.54 3.03 
2,76 2.07 
2. 78 4.41 
3.24 4.08 
3,07 3.74 
4.53 5.59 

Del cuadro anterior observamos que el atún incrementó en 1. 967 su 
, 

participación dentro de la explotación nacional de productos pesqueros comes-

tibles, llegando a '1,5%. 

Sin embargo no se nota una tendencia clara, y el promedio para el pe-

riodo considerado fue de ~1. 5%. Por esta razón, la participación del consumo 

de atún en· el total, muestra oscilaciones con incrementos y decrementos en el 

periodo considerado. En conjunto, ésta muestra un claro aumento allpasar de 
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2. 3º/o en 195D a 5.6o/o en 19ü'l, lo cual vient~ d. c0nfi1·1nar la a:;cver::iciór:. hecha. a_:: 

teriormente en d sentido de uno. mayor predilección por estas especies en nues 

tro país. 

En conclusión, podemos afirmar que la demanda tanto de productos pe_::;_ 

queras comestibles en general, corno do atún, muestran clara tendencia al incr~ 

mento. Pero es irnportantl~ notat' que el consumo cie atún \'a adquit"icndo cada 

vez mayor impo:·tancia ya que su crccirnienlo va ganando lr:r-reno a algunas es-

pecies dentro 'Jel consumo total, exceptuando ;Jrincipalmentc :a sardina. Esto 

se obse1·va r:laranwnte, ya que b p:inicípación del consumo de atún en l!:J67 

(5.6%), fue superior al prumcdio ¡1Stra to(lo 'él periodu (:3.5"/o). 

3.J .3 Características del Mercado. 

Los anlecedcntei:> no estadísticos se refieren a las características del 

mercado tales como usos y especificaciones del bien, hábitos de consumo,precios 

y costos actuales, distribución geográfica. etc., y son útiles para controlar las 

proyecciones que se calcularán po.steriormenle. 

3.1. 3.1 ·usos y especificaciones del atún. 

El mar cubre 3/ 4 partes de la superficie de la tierra, en un área apro­

ximada de 139 millones de millas cuadradas y un volumen de 302 millones de mi 

llas cúbicas. 

?vlucho.3 productos marinos han sido utilizados desde épocas preshistó­

ricas: el coral, la sal, el ámbar, las conchas y d pescado. 

Al decir del Dr. Trcssler (Marine Products 0!' Commc1·cc),"los ;;.nüna 

les y plantas marinas más grandes cr·ecen en el mar y ningún otro lugar puede 



proveer tales cant.idadcs de productos alimenticios a un esfuerzo menor". Se 

ha estimado c¡uc lo.s proriuctos pesque ros constituyen menos del 5% del alimento 

mundial; aunque (:n o.lguno.s péti:-ws como .Japón y Noniega, el pescado llega a ser 

un far:tor 1nuy impo1·t'111lr: en la :.üinH•rllación. 

En los últimos c;11os, el atún ha cobrado una enorme importancia como 

alimento enlatado en pais'"s como Estados Unido;;, .Japón, España, Portugal, 

Bl·asil, Perú, Ecuador y los País¡;s Nórdicos. En México, como vimos anterio~ 

mente, el com;urno de este producto se ha incrementado notablemente a rartir 

de 1964. Sin embargo, el b<'. jo consumo de pescado en l\11fxico p. 7 kgs. per e~ 

pita,en com.paración con rnás de 10 kgs. en Noruega y Japón), no se debe en mu­

chas ocasiones a la por.a disponibilidad del pescado, sino más bien a los gustos 

y costumbres alimenticias de los mexicanos, camo veremos más adelante 

Por esta razón, una política que promueva el consurno de productos 

pesqueros, constituye un aporte esencial para resolver el problema alimenticio 

a que se enfrenta nuestro ;1aís. E:l pescado es un artículo alto.mente nutritivo, 

con gran porcentaje de proteína animal fácilmente digerible. Su contenido de 

grasa que varía entre el 15 y el 20% o más de su peso, consiste en una gran pr9. 

porción de ácidos grasos, minerales y vitaminas A, By D. 

En el cuadro (3. D) se da la composición aproximada en porcentaje de 

alg.inas importantes especies marinas. 
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CUADRO 3. 9 COMPOSICION QUIMICA DE LAS PRINCIPALES ESPECIES 
MARINAS. 

Especie Desperdicio;; Sal Agua Proteí Grasas Carbo C<:ni Total 
(piel, huesos, 0/u % o/o % hidr<l- --nas .. zas nutri 

: etc.) % 

~ 
tos a¡; o mi ti vos -nerg_ % 

les% 

Sardina 
enlafada. 

~ 
5::l. G 23.7 12. 1 - ~o 41. 1 

Macare la·-

1 :~ enlatada. 68. 2 lD.6 8 - - 29.6 • 1 

--- -~ 

----Atún en-
lada:lo. 72.7 21 . 7 4. 1 - 1. 7 27. 5 
Pescado 

------ --

-~1 
----

fresco 
(promedio) ,11. G - 1().9 2 .. 4 0.7 H.O 

Fuente: "Marine Products of Comm(•rce" Tressler, New York, Ul60 

Calo -rías 
por 

libra 

fll6 

708 

558 

295 

Los compuestos nitrogena:Jo.c; que se encuentran en l()S músculos del pez .. 

son en naturaleza muy similar a ios encontrados en los músculos de los gran-

des vertebrados. El Dr. Olrnda, biólogo japonés de gran renombre, ha ·:')studiado 

la forma del nitrógeno en la carne del bonito y del atún, clemo.?tl'ando que existe 

una gran cantidad de albumina nitrogenada. Sus resultados se muestran en el 

cuadro (3,10) 
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CUADRO 3.10 ANALISIS DJ~ LA COMPOSICION DEL NITROGENO EN LA 
CARNE DE BONITO Y DE ATUN. 

----- ·-
Concepto 

'--·--~ 
ATUN 

En 100 gr , En 100 gr • En 100 gr gn 100 gr 
carne frcs- carne seca. carne fres- carne seca. 
ca. ca ¡,.__, ·-

Agua G9.371 - 7 3. 516 -
30.6~--- -~-----"-Materia seca 100.000 24.684 100,000 ·-Total N. 4,47n ---¡ 14 ,f121 3.549 13.397 

Albumina Nitro-
gena¿a. 3.79D 12.401 - -
N soluble en 
agua tibia 1. 628 5. 31.:j 1.530 5. 776 _,___, 
Proteínas nitro-
genadas. O.B4íl 3.091 0,812 3.065 

Fuente: "Marine products of Cornmerce" Tressler, New York, 1960. 

De estos datos se observa que el análisis de la composición de nitrógeno 

del músculo de bonito y atún, es aproximadamente el mismo que el del pollo. 

Varios científicos l~an demostrado además, que las proteínas del pescado son tan 

digeribles como la carne de res. El Dr. Holnrns concluye: "la completa utiliza-

ción de las grasas y proteínas de los peces estudiados en mi eA)Jerimento, con~ 

tituye una prueba evidente de que el pescado es un alimento valioso, y es desea-

ble 1.ma extensión de su uso en la dicta humana". (Marine Products of Comroerce, 

Tressler). 

E:n resumen, podernos concluir que los amino-ácidos provenientes de 

las protcín.as de la carne de pescado son los mismos que los de la carne de pollo 

y es tan presentes en aproximadamente las mismas proporciones. El pescado ca::: 

tiene relativamente grandes cantidades de fósforo que pueden ser muy valiosas 
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para la nutrición. l_as prütefnas y gras3s del pesc~~do son ficilrnent•: di~'~ribles, 

y se comparan favorablemente con aquellas ele la co.rne ele res. Más aún, se ha 

demoalrado que lo.~ pniteínas del p·~scad" ¡;:;3r~cn un valor n'ltri!ivn comparable 

a las de aquella. Lo.; p<:scados c:onlir'ncn gr·an contenido '.k vitamina A y consti 

luyen fuentes valiosas de estos factorc~s <ilirnenticios. 

Hasta a2ó. h1.:-1no:5 den103trado la in11y)rt2.ncia del us:_-¡ del atún, esto es la 

imp:.irtancia del valor nutritivo y alimenticio del P'::s:::ado c~n grmeral; y las espe­

cificaciones del atún y del bonito utilizados como pro'Juctos alimenticios. Debe-

mos anotar aden1ás que no •..:s ~:l únici...J usoi Lo::: 1.lr:spc~rdicio.3 rJ.~·~l pr~)(~eso de en­

latado (col::iJ cabeza, aletas, visce1~as, hues'.)S}, son también aprovechc.d:)s t~n el 

proceso de elaboración de harina de pescado, producto muy utilizado con10 ferti­

lizante y alimento animal. Si pensamo;3 que i\léxico ha estado importando harina 

de pescado pot' un total de 35, O::JO tons. en 1964, y 52, 000 tons en 1967 compre:: 

demos la importancia de este rubro y de la utilización ele los desperdicios para 

este subproducto. 

Nos resta secralar ahora las especificaciones comerciales de nuestro 

?roducto. Las conservas de atÚ!I, (sólo una mínima parte se consume fresco), 

se presentan al público en dos tipos de envases cilíndricos cuyas especificado-

nes son: 

Tipo Dimensiones de la lata (en pulgadas) peso neto (gramos) 

1/2 lbs. 3 3/8 V 1 13/ 16 198 (7 onzas) 

1 lb. 4 X 2 3/B 425 (15 onzas) 
·---
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El envase contiene a parte de la carne, un HlCJio de aeeite vegetal g::_ 

neralmente de oliva, ajonjolí o algodón. También es po.~ible enlatar el atún en 

salsa de tomate>. En iV!éxico, l_a conserva r!e lf!íl gnnnos en aceite de ajonjolí, 

eG la más eonsumida, y las prineipales marcas en el mercado son las siguien-

tes: 

Nacionales: Calmex, Del i.\:lonlL,, lle nkz y Dolores. 

Extranjeras: Del Vigo (Ecuador), y Nice {Portugal). 

:3.1. 3, 2 Hábitos de consumo. 

Algunas de las ra2011es por las cuales el pueblo mexicano no consume 

pescado en mayores propor cioncs son: 

- Porque no lo tiene disponible a buen precio y calidad estable, 

- Hábitos y preferencias del consumido1" 

Hespecto al segundo punto, el Dr. Héctor Bourgues, médico y doctor 

en nutrición, afirma que e1 problema fundamental es la falta de hábitos( l). 

Efectivamente , en México los hábitos de consumo de pescado se ven fuerteme~ 

te condicionados a las creencias religio3as. De esta manera se registra una 

fuerte alza estacional dd consumo en el período de cuaresma. Según estadís-­

ticas oficiales, se estima que durante 103 40 días de la temporada de Cuaresma 

en 196D se vendieron en México cerca de U, 000 tons, de productos pesqueros, 

de los cuales el 83% correspondió a ;1roductos frescos, A este respecto es po-

sible afirn1ar que muchas personas, especialmente entre la pobla::ión de bajos 

(l) Técnica Pesquera, No. 29, Mayo de 1970, México, D.F. 
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ingresos y por tanto de bajo nivel educ.:.cional, con::mmen pes<strlo pr)r obedil~n 

cia a algunos preceptos religiosos. 

Otros focton:s que intervienen c'n los húbito~; de consum<> de pescado 

son laR crN!ncias (muy gencraliz.ad::i.s y mal infundadas por ciet'to), ele que éste 

produce ef-::,c:tos nocivos en la salud (m·tieadas, erupcion·~s. etc.) 

Una cncuv.::ta realizada por lo. F .A. CJ., en la zona de Huichapan, en 

el Distrito l''edcral, encaminada a clc.~scubrir las rv.zones por· las cuales la ge~ 

te no consumía pescado, atTojó los siguientes resultados: 

CUADRO 3. 11 RAZONES POH LAS CUALES NO SE CONSUME PESCADO EN 
MEXICO. 

Razón 1 % de las familias entre 
vistadas. 

Falta de dinero 48. 7 °'~ 
No nos gusta el pescado :iz. o % 

El pescado nos sienta mal 7.0 % 

El pescado es dificil de preparar -

Creemos que es de m::i.la calidad 2.3 % 

Es dificil de conseguir pescado 0,7 % 

Otras razones 9.03 % 

Fuente: Técnica Pesquera No. 28; abril de 1970, México, D.F. 
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El número de la muestra seleccionada en esta encuesta fue de 300 :í'ami-

lias; de éstas, 146 mar,ifestaron r·otundamc:nte no comer pescado debido a que 

"resultaba demasiado caro": otras 96 alegaron que no le3 gusta el pescad e~ y 2 l 

farnilias dier·on corno razón en contra que "les sienta rDai comer p•=f3cado". 

La dieta de una gran proporción de!. put:lilo mexicano, maíz, trigo y 

frijol, y la existeacia en Nióxicu de un 65. 6% de de:.;nutt'ido,; qm? ~~e refleja en 

las estadística;; de mortalidatl y morbüidad, (Técnica P<='s4u01°a No. 29), no;:; 

llevan a reconocer b enorme import::tnt:ia que tendría un cambio en los hábitos 

de consumo. 

Sin embargo, para la estimación de la demanda en el futuro, es neces.'.:_ 

rio considenit· la influencia de los factores antc!·iormente mencionados, y la 

manera en que estos modificadrn el consumo. En la medida en que aumenten los 

niveles educacionales y de ingresos, y se modifiquen los hábitos y costumbres, 

aumentará el consumo de pescado en un<1 relación directa. 

3. l. 3. 3 Preferencias del consumidor y bienes competitivos, 

La dernanda de pescado queda determinada en relación a un conjunto de 

factores: precios, ingresos del consumidor, hábitos de consumo, cte. Sin em-

bargo, factor importante son las preferencias del consumidor. Estas pueden 

estar relacionadas con el sabor, el olor.y la riqueza en proteínas del producto. 

Así por ejemplo, el olor y el sabor establecen las preferencias del consumidor• 

por algunos pr·oductos sustituüvus u cornpetitivos del pescado, tales como la ca;: 

ne de res o de pollo. Por otra parte, el valor nutritivo de la carne de res es más 

aceptado que el del pe:icado, aunq>..1e en realidad de los distintos ali.mentas de orí 



gen animal, e2te último e:; el <J.'.lC tiene un p-:1rccntaje mayoi· cte pr<Jteínaa ea el 

producto lib~·e ele llu:neclad, y por ut1·a pat·tc tic.1c n:1 alto índice de u~ili'.Laci.ón. 

tomando en cw;nta el contenido p1·oteí11.; co de loe; pruductus en '/C:üa, re.:;;1ltó 

Cél, de pollo í,) l_•l dP hue?o. 

vos c.lel pe:?cn.do, tarnbi6n 83 ci.1.~.:. to 1.p1c e! precio J el v.11or nutritivo del pe3ca-

do constituye:-i. ·renw.jas :t .su favor, intnque en .:Vlé:,ico esto no este' muy n~cono-

cido. En el siguiente c~tEvfro podemos •)bsC!'l'<li' el v:ilo1· nutritivo del atún en 

sus dos principa le:; fonnas de pt·e,;cat<Jción. 

CUADH.O 3. 12 Vi\ LOH mrrmTIVO DEL i\Tl.ii\ y DEL BOJ\11TO. 
(EN l'.)0 GU:\lVIOS PESO NETO) 

f~ l'. M i l i F l' a n1 o s 
porción c<1 lorfa s p1·'..lleína grasa calcio f6s[oro hien·o ti.a·ni.na 
comestí 
ble. 

1) l. 00 127 

2) l. 00 26"3 

3) 0.51 133 

--· 
1) J\tún con jitom::.t'.e 
2) Atún en aceite 
a¡ Bonito en a.ceite 

2il. o 

24.2 

2:l. 5 

º· 8 
lG lflO 1. 60 

20. 5 7 2D4 1. 20 

·t. 2 ::rn 258 º· 70 
... ~-- --·---

Fuent.c: lnsti1.uw .:¡-acíonal de la Nu:ríción. Tablas sob l'.'e el v:ilor Nutritivo, 
México 1!J6g. 

º·ºº 
0,04 

0.41 
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Podemos concluir que mediante sistemas adecuados de promoción que informen 

al público del valor· nu;xilivu del atún,y d<: :ormas de preparación del pescado que 

mejoren sus cu~ditlade:; de ,;ahor· y olo:-, e;,; posible lograr una n1odificación en 

las prcfc~·encias del consumidor. 

3. l. 3. 4 Distl'ibución geogr·úfi.ca del me:,cc1,Jo. 

En el país son contados los productos pesqueros que alcanzan una dis­

tribución gene:·al, pues cun e:·:cepcione:.; de algunas fff< l'cas df~ pescado en con-

se~·;.raJ (e.3pecié1ln1entc d(:: sardinas), ostiones .Y carnarones 1 el :resto de las va-

ricdacles disponibles sc'il.n :;e distribuye en regiones relativ:1mentc cercanas a 

los sitios de ca;:ituca y en los gl'andcs centros urbanos. 

La distribución regional muestra que el consumo en el D. F. siem 

pre ha sido mayor que en el i·eslo de la República. Sin embargo, es de suponer 

que del consumo uprtrent.e r·egi.strado estadísticamente en el D. F., se vuelva a 

hacer la redistrihución a ult·<io; eniidarles fedcralc:>, ad que l:l participación del 

D. F. tal vez sea en i·ealidari mcnot·. ¡\sí tenemos que en 1967 P1 consumo nacio 

nal de p:-oductos peaq11e1·os comestibles fue de 159 mil toneladas, de las cuales 

66, 000, el 41. 5%, fue en el Distl'ito Federal; y sólo 83, 000 tons. en el resto del 

país. Considerando que la población en el D. F. es menos de una se:<ta parte 

del total nacional., porle;"nos c:qJlic::tt·nos porque el consumo pcr cápita para el 

mismo aüo foe de 9. 7 kgs en el D. F.; y de sólo 2. 4 kgs en el re:;to del país, v~ 

lor rnuy infer-ior en t·el::lcíón al de 3. G kgs en promedio p<\ra lodo el país. 

Re.'3pccto al at.ún, el c0nsu:110 en el D. F. aumentó de 66ü tons, en 1961 

a 1, 170 tons. en 1062, p;u·a alcanza1· un pcomediu de 1, 703 tons entre 19G3 y 1966. 



En 1967 logró el máximo de la déca<la con 4,077 tons. Esto significa que apro­

xin1adamcnte el :15% del consumo nacional de atún se realiza en el Distrito Fede 

ral y el 65% en el t·esto del país. El consumo pe:- cápüa en 12. capital fue ele 

127 grr>_mos en 1!JG1, de '.!.G5 gramo'¡ en el promedio de 1os afio~.; de 1862 a 1066, 

y de 51 O ¡framos en 19G7. A unq 1;c los dos arios sig·uicntes disminuyó a un pro­

medio de 380 gramos, este sigue dendo :3 vec<~s mó.s alto que el consumo per 

cápita par<1 el n.!sto del país, que tuvo un promedio de sólo 101 gramos en toda 

la década. 

Esta desequilibrada disti:ibución del consumo afecta los patrones de 

demanda de productos pesqueros comestibles y es debida a un conjunto ele facto­

res. El principal. es seguramente la difícil disponibilidad de pescado a buen pr~ 

cio y calidad estable en la provincia, lo que a su vez es debido a las largas dis­

tancías, la insuficiencia de vías de (:omunicación :¡medios de refrigeración, y 

el desconocimiento de nue•;as técnicas de conservación del per>céHlo. Ch ro está, 

ta1nbién esta relacionado con los niveles de p1·ecios e ingresos, corno veremos 

más adelante. 

La centralización de la ofc1·ta como ha ·.renido sucediendo en el D. F., 

es un ejemplo claro de una distribución costosu e ineficaz. A esto se puede agr.!: 

gar que en ocasiones los intermediarios restringen Ja oferta con el fín de asegu­

rar altos nivele.:; de precios. Sin embargo, este fenómeno se puede eliminar y se 

ha venido eliminando, mediante controles 15ubernan1entalcs que regulen la oferta; 

y al mismo tiempo propiciando la <<pertm·a de nue-,ros centros de rec:epr:ión y ve.!!_ 

ta de pescado, de tal forma que éste ~?e haga llega t' a centros de concentración 

humana distintos del D. F. en forma más expedita y regulada. 



• 
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Esto nos lleva a concluir que lo. forma más adecuada para un consumo 

masivo es el enlatado. Este tiene las ventajas de una mayor conservación y de 

una m:ís sencilla distrLbución, lo c¡lH~ contribuirá a h rápida nmpliación del me_!: 

cado nacional. Los productos enlatados se complementarían con productos co!! 

gelados. Estos úl.ti.mos, especies que por su captura en grandes volúmenes, 

pueden ofrecerse a precios accr;si.bl~s al consumidor. 

3. l. 3. 5 Características de los consumidores. 

En el caso de los bienes de consumo, como es el atún, una caracterÍ!!., 

tica muy importo.nte en el estudio del mercado es su distribución por niveles 

de ingreso. Estos están muy i·elacionados con la distribución de la población 

(Urbana y Hural¡, y por tanto con el inciso anterior, (Distribución Geográfica 

riel Met·cado). 

Como se puede observar en el cuadro (3. 13),las gentes de altos ingr! 

sos tienen h:íbitus de consumo diferentes de las de ingresos bajos; y es bien s~ 

bido que éstos son ~ás altos en las concentraciones urbanas que en lás zonas 

rurales . 



CUADRO 3. 13 GASTO FAMJUAR MENSUAL POR HENGLONES PRINCIPALES Y ESTRATOS DE INGRESO. 
(PORCENTAJES),J 9G3 

""'º'º' \Renglonoc Alimentos, bebida Ropa y eal- Hubltación, Vehíc:ulos, Seguros 
de ingr~ de gasto. :r tabaco zado. alumbrado muebles y pago de 
so (pesos) % % y olr·os se_:: ap!1ratos hipote-

vicios. domesticas cas y 
º' % ahorro% ,, 

Has la 300 G4. ;,7 12. 52 12. 10 l. 11 0,05 

301 600 61. 39 12. 31 12. 43 l. 63 O. 29 

GOJ 1,000 56. 27 13. 18 l:J. 76 2.42 o. 90 

l. 001 !, 500 G !. 50 12.66 14. 02 ,1. 20 º· 84 

l, 501 3,000 4:l. 20 14. 63 14.77 G.02 l. 96 

3,001 4,500 35. 5·1 11. 60 13. 13 6. 14 9.04 

4,501 6,000 3!. 03 13.46 l G. 36 9.59 3.35 

6,001 10,000 21. B7 13. 21 10. p 13.25 4. ID 

10,001 a más 20. !B 1 l. ;¡3 22. 85 7.59 5.01 

Fuente: Elaborados en base a cifras de 1'1 Encuesta so!Jre lngrerrns y Gastos Familiarer; en México 
Banco de Mé.dco. HJGG. 

Otros 
gastos 

ª/(¡ 

9.65 

11. 95 

12. D7 

16.69 

19.42 

24.55 

26. 16 

29.H 

32.84 
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Por otra parte, la deficiencia en los canales de dislribución del pes-

cado,y la disponibilidad pr'opi.a de 01.r'CS alimentos como carne, leche, huevo, 

etc., que Si: obtienen dlrect.nrnente en las parcelas y granjas de h1s zonas ru-

rales, hacen que el consumo de pescado sea muy limitado. El habitante de la 

ciudad por el contrar·io, comp1:J. sus alimentos en tiendas o mercados, encon-

trando así un¡-¡ ofe1·t8 rnéÍS variada de produclos. Si a (:Sto agr·er,amos un ID!: 

yor poder ~dqnisitivo, es t'ác1l expiicar purqu¿ el consumo c:i 12.S zon21s 11rha-

nas es 111uy sHpt,rior que en las t'urales, como obsenran1os anterionnente en 

la distribución gcogrúfica del mercado. Ac;í, la población rural viene a repr.!: 

sentar un mercado potencial ele enorme trnportancia, ya que en las zonas ru1~ 

les habita ;lpro:ümaclamente un 40% ele la población, corno se puede observar 

en el cuadro a continuación: 

CUADRO 3. 14 DISTH.IBUC!ON DE LA POBLACION EN MEXICO, 1959-1970 
(MILES DE HABITANTES) 

/\ño Total. Urbana % nural ~~ 

1959 34,980 17, 7:14 50.7 17,246 49. 3 
1960 36,046 18,574 51. 5 17,472 48. 5 
1961 :37,112 19,4:32 52.3 17, 6BO 47.7 
1962 :lB, 21 O 20,324 53. 1 17,886 46.9 
1963 39,341 21, 252 54. o 18, 089 46. o 
!964 40,505 22, 217 54.8 18. 288 45. 2 
1965 ·11, 703 23,220 55. ll 18, 48:3 4.i_ 4 
1966 42, ~137 24, 26·1 56. 5 18,673 43.5 
1967 44' 207 25, HB 57. 3 18,859 42.7 
1968 :1SJ51~1 26,476 58. l rn, 03 fJ 41. 9 
1969 -16, 862 27,648 5B. ~J 19, 214 41. 1 
1970 ·!8, :n.3 28,905 58, ll 19,408 40.2 

Fuente: "El mercado ele Valore:i" Nurn. JO, Marzo 1!)70. NAFINSA. 
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Ahora bien, aunque el porcentaje de población rural tiende a disminuír, 

podemos afirmar que el consumo de pescado en estas ~onas, que eA muy bajo a 

causa de los bajos ingresos, hábitos tle con:>umu, limit::.dón de .\D oferta, de~.;­

confianza a productos enlatados y otros factores ya mencionados, puede ser i~ 

crement:iclo notabiemente r.i.cdic•ntc polltica:o de p1·omoción, mejoras •en los can~ 

les de distribución y aumento en los niveles de ingreAo. Logrado significaría 

aprovechar un rnercado de ca~i 20 ri.1illonc:; de pe~·sans.s; y 1:::. irdC'íativa corres-

pande al sector gubernarri.enlal~t1 u..; Jt:;b~ sent:.i1· l::i~,; bé.1..!:H.~~ qur-- nlienten al inver-

sionista privado. 

Otras características muy importantes acerca del consumidor son las 

reacciones de éste frente a las fluctuaciones de precio, las formas de presenta­

ción del producto y su sensibilidad a l:.t propaganda. 

Hespecto a la in.fluencia de los precios en la relación de oferta y dema!! 

da, ésta será analizada posteriormente cuando hablemos de las elasticidades 

precio e ingreso. Respecto a las restantes características, obtenE'r este tipo 

de información significa llevar a cabo encuestas y entrevistas directas con el 

consumidor, que no fueron consideradas por quedar fuera del alcance de este es 

tudio. 

3.1.3.6 Precios. 

Par<!. poder compelir en un mercado, un producto debe ser ofrecido a 

niveles de precios que le penniian ser introducido al mismo. Por otra purte, 

es necesario para el proyecto definir los precios a que podrán ser vendidos los 

productos,con el fin de establecer los márgenes de utilidad .Y la posición de los 



misrn~)S frenre a otr(Js produccoc1·:s y frente a pusilJies bienes competitivos. 

El conocimiento del pret:io actual ~1 que se \'ende a los consumidores y 

De esta ma!1era, se pudo e:ol.1tblecer que un porcentaje entre im 25 y lL'l 30% del 

precio nl con;;urnido1' flnal, l:ntTcsponde al in~'.reso para el detallisto. (supermeE_ 

cado, tienda, (;t.e, ); y que •.•ntt·e u:1 J ~) y :¿0% correspomle a h comisión pagada 

al mayorista o distt·ibuidor. Eslo significa que nonnalment.c el precio en plan­

ta equivale a1 5~>~;, del precio pagarlo por el consumido!'. 

Conociendo puc:~ ,que actualrncnte el pr(~cio en un superTrn;r·cado cual-

quie:'a de una bta d<) atúu en aceite de lHB grm~;., es ea p1·omedio de:$ 6.30, 

se estimó en$ 3. 47 el pr·ecio eri planta de la misma. Haciendo cálculos simila­

res se determinaron los precios en planta par·::i las latas de atún de 400 grms. 

en aceite y en salmuera, ¡·esultando de$ 6, 60 y s; 5. 61 respectivamente. 

Dado los mecanismos de distribución pnra la harina de pescado, no se 

pudo efectu~u· el mismo análisi.5 para ésta. Sin embargo fue posible establecer 

mediante entrevistas direcl::is con algunos productores, que el costo de elabora­

ción ele 1 kg. ele harina fue en promedio parn Hl70 de$ l. 98; y que el precio de 

venta en planla fue para el mismo ai\o de$ 2. :34. De otra parte, el consumidor 

pagó un prnmedio de $ 104. 00 por saco de 40 kgs. , o $ 2. 60 por kg . : lo cual 

deja un margen de utilidad de$ O. :F5 íkg. para el productor y de$ O. 26/kg para 

el distribuidor. 

Por otra parte. para poder· e:c;tablccer los ingresos para el proyecto , 

fue necesario determinar l.os precios en planta de nuestros productos a través 
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de los anos que compl'endc este estudio. Esto se hizo p:1n1 un periodo r.le 6 nños, 

aun1entandn anua!lnente dichos pt·ccios a la y·:nisn.1.:1 ~asa que t:orcesponde ~11 incre·~ 

. 1 1 1 1 ¡ "'\_~ . l .f.·,,¡,·_ •. ,·'1<'. :> • ',_',-',,.,.,< l). c1a e e .as con . .:.;c,:~·v~1:..; t~n e~ rnc:·car o ~ ... ac1on:.i.. y qUr! _ 

Los rcsult.¿,-idns se nll.H::-;!?'an en el cu~.1d1·0 (:3. 15 1 ;1 conrinuación,{Estin1a-

ción de los precios unit~11·io~-~ _por tipo de pr·odn:...~tO). 

CUADl\0 3. 15 ESTII\L\CIO:\' DE LOS Pl'lEClUS t'i\TJ'/\.HlOS POH TIPO DE PRO­
DCCTO u·:n pe;;"r.: C!JITtcntc-:;). 

AHTlCULO -:n:nos-i-:-·~ j I'...i'i l ! ~~ ¡ :2 i:n:.i i G7 •1 1Uí5 El7S 

Lat<is de 400 ""'"'º'. "' [ 1 uol 1" 15 " ''" 
!J. 8;) 11. J 5 11.4;) 11. 70 

grms. en sal cun~~urn1dor 

muera. Pr·ed~ e!! -15~61~.,. 7' ~:¡:-87 6,00 3. 14 6.23 6. 42 

nlant<i. -------
Latas de 108 Precio al G. :JI) G. -13 ii. 60 G.75 G.80 7.05 7.25 
grrns. en CO!lSUJn idoi· 
aceite. Precio en :J. 4 7 :;, 55 :i. 6:3 :3. 7 J :3. 80 :i. 83 :i. 9í 

plant¿;. 
Latas de :¡oo Precio a1 12. 01) J 2. 30 12.55 1 •> n; ... ,O.J 13 .15 l:L·l5 13.75 
grms. en cons un1 idor ----~----
aceite Pl'ecio en S. GO G. 7:) f3. D 1 7.07 7.23 7. :iJ 7.56 

planta. 
Sacos de 40 Precio al 104. 00 l O'l. 40 JOS. 85 111.:Fi 11:3. 90 116. 50 119. 20 
l\gS. de ha- consumidor 
rina de pe2 Precio en u:i. so JS.75 87. ~)5 100.20 10 2. 50 104. 86 107' 27 
cado. p~anla. 

Se concluye pue:..;. cplP pdt'et poder· entrar· y curnpe!.Íl' en e! !ne!·cado na-

cional de las conser·va::3 rle atún.'/ dt~ harina r:i~ pe:~cadn, los p~:ecios en planta de 

nuestros pcoductos 'kberán :;e:· del mismo onlen q!le los :1notados en .:a anl.erior 

W-,·;[~d·i;es ~!-e- Prec~l~J~ al mayoi:eo en h eiudarl de ;\,lé:dco'' Artículo:> de r.:onsmno 
no du1«1de:·o, conse~·v:.is. (Cuadro 3, p. 58) Informe An·.ml del Banco de México, 
J 963. 
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estimación. 

En :;eccione:> poste;--iorcs se h¡tdrn los cálculos de los costos de oper~ 

ción y [uncíon.:imiento de la pln.nl:a, y basados en b anterior est.imaciún de pr;:_ 

cios, de los ingre:;:os esper:.1dos ;Jot· concepto de Yenia:-~. Esto nns pc:·mitirá 

detcrn1inar si nuc:ncu;; produc~o:::; pod1·ún se~" intr·oducido!3 al ntc!:cado en for1na 

con1petitiva, a~·;Í curnC> los :nJ.r.('~nc:.; dr:: utílid<id que post.eriorrnente definirán 

3. 2 PHOYECC!ON UE l.!\ rm:vif\NDt\. 

Corno n:·10tamos al inic1.ar c;c((' capítulo, una de rms finalidades es de-

terminar el volumen de pr·oduclos que una n1.1eva planta podría coloc:.ir en el 

mercado. Es fácil en1.onces,cornp1·ender· la conveniencia que tiene para el pr~ 

yecto estin1ar la demanda f1HuL1. La teot'fa económica en general no establece 

secuencias operacion;des para c:l de:;a rTollo de una función mal.emáiica de la 

demanda, debido a lo. vul'Ledad de factorc:; que i.uler·vient:n en ella, y el peso r~ 

lat.ivo de cad~1 uno de ello:'; en fos diferente:; cascJs. No existen normas defini-

t.ivas y los mét.od•Js éle p1·olección que se utiliz«!1 en la práctica 1·e,.'elan por ello 

distintos g1·ados de complejid<Jd, que \'an desde las e:.;trapobciones de tenden­

cias históricas, ha•ol.c1 elabot·ados métodos de corrdación(l). 

Como el grado de pre:;ic·iém q1w debe escogerse dcpe1vle de la naturale-

za del pr·oblerna y de' la e:;act.itucl .'/disponibilidad ele datos e:·>tadíst.icns, se con-

Ti}c'>·t~·.;;-1;6(.;¡j¡;,:;··,;;~;:;1~íurnenle conocidos snn los de coeficientes :le' elasticidad 
ing!'eso-pn~cio, ele promedios m<iviles; y los métodos :le pronósticos de ;:;ro 
medios ponde:·ados simple o e:qionencinlmenie, basadcis en los ajustes de la 
demandu de un pe:·íodo a nt.ro. (Ver Production-lnventory Systems; Elwood 
S Buffa; Invin, 19G8). 
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cia~?tó1~i~il es adecuadü y eúge un esfuer·zo me11oc ele c:álcuto. 

1~:1 !nf~tnd,n (~c~:~·;L:.-;tc en ;:::.;tablee e;:· Ui1;1 lL1ca Ji:: '-ijtb 1.e enlre ias cantüJa-

des consumidas a 1o laego de un t'.ierto núme1·:i de o.fios (fJ en nueé,tro caso), est:, 

mando la dcnH111da futur;:i poi· c,·.:trapnlacifo1, de acuerdo con I:l tendencia de esla 

línea de ajur;te. Par·:t hn.cer d trabajo rnús c:11idados1J, se opera con lo.s consu­

mos por Jrnbitantc y con c;ecie>J :,;uficie11tcmente e·üensas. par;t que la línea ele; 

tendencia no esté afectada f}!l for-rna e:·:~t6erada µor· ::tli.e·t'aciones de· c1.J1·to plazo. 

Hespecto rila justificación de e:-;ta fonna de proyectat· la demanda, en 

nuestro caso se establece que los heehu:; que en<'! pasado det.crminaron el rit­

mo de crecimiento histÓl'ico d<'l con;.;nrno de pe:;ca.do, continu:ir;in actuando en 

el futuro previsible y l.enrlt·án un efcc10 sobre el crecimiento de la industria pe.:?_ 

quera, que en promedio será el mismo que se obsen,6 ;:;n el pasado . 

.Esta hipótesis lwce compatibles los posibles cambios en la impo1:tan­

cia relativa de cada uno de los factores que ,1fectan la demanda, y que en nues­

fro caso son básicamente los siguientes: 

a) El nivel de Precios. 

b) El nivel de Ingresos. 

e) El crecimiento demogrMico. 

d) Los húhitos de consumo. 

Dicha compatibilidad es factible, al sentar la premisa de que se compe.!:! 

sará la influencia de los factores mencionados, conjunta o promedia, de modo 

que la resultante :;ea igual que en el pasado. Por Cltra parte. el método serú co12:1 

plemenladrJ r.lelerniinando los coeficientes de elasticidad pt·cciu e ingreso , que nos 
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permitirán prever en <J•Je forma,alteraciones bruscas en estos factores po-

drían rno-lificar o afect.::n los patrones de demanda. 

Respt~cto a lo:~ procc:::o~: .1(: ajuste, S(~ nt1lizará el rnélodo de regresiór1 

iineal por el principio de mínirno3 cuacl ,·3dc1,.;, como .se describe más adelante, 

y además se calcu!<u·á el ~.rado Je r:orrelaeión par3. cada caso, conside.rando 

aceptables e i11dic:ativos J.os mayores o iguales a O. g(l). 

Sea 18. función lineal de demanda Dt , a un precio ?t , o cualquier 

olro factoi· que desee .·:onside1·arse. Tenemos entonces: 

ºt 
(1 ) 

o bien, 

Donde , la .rnma de los cuadrados de los residuos de regresión 

debe ser mínima. 

Escribiéndolo matemáticamente tenemos: 

Las constantes 

a = 

b 

y 

(:f y) 

2 
( a + b Pt - ºt ) 

( 2 ) 

pueden hallarse a partir de las fórmulas: 

(:iE. x 2 ) - (~ x) (:E, xy) 

N~ X - (:Z X) 

N:?: XV - (~ x) (~y) 
¿ 2 

N:E.x - (::Ex) 

(1) El grado de conelación varía entre O y 1 , donde 1 representa perfecta 
correlación entre las variables. 



Mismas que median te manipulaciones algebraicas quedan: 

y 

y= 11 + bx 

Que son las fórmulas que uliliza1·,3moc; en nuestro estudio, donde la sumatoria 

abarca el número "n" de observaciones. Vemos e!1tonces que (2) es equiva:-

lente a la coridición de que loa residuoa deberían tener una variancia mínima. 

Para hacer a S mínima, a y lJ doben satisfacer l;:is condiciones : 

Ós/da=O y: cf s /Ó b = o Con lo cual obte-

nemos: 

( 3 ) 

El sistema (3) se conoce con el nombre de ecuacio!1es normales de la regresión. 

L::i. regresión así obtenida s1~ aproxima a la función ch~ la demanda real, üsto es, 

las estimaciones a y b se acercan a lo.> parámetros reales de la función de 

demanda. 

El presente ariálisis nos p'~nnitirá compa1'a1· más adelante, el desarr~ 

llo del consumo de atún y <:spé,cies afines,en relación al desal'rollo del consu-

mo de producto.:; pr.·sqtH: ros e ornes 1 ibles e:1 g;.:ne rul. 

Como se puede obse!'var en el cua:!ro (.3.lfi), el consumo ,ier cápita de 

productos pesquero.> comestibles L:n nuestro país pasó de 2. O kgms. en 1959, 
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a 3. G kgs. en 19 G7; mo:.;trancb un aumento r·clati vo de 81 , 7 "lo ó bien un prom~ 

dio de cr('cirnir;nto ::inua1 de apr11ximadanicnte 7. 5 %. 

Ahora bien, si s'" torna en ctwnta qw~ p3.ra 1975,según las proyecciones(,l) 

habrá un déficit en la oferta ele: carne t.ie rr:s en el territorio Nac:ional, es de 

esperarse que el consumo d;: pescado al ser ck:n1andado con10 producto susti-

tutivo de la ::arnc, llegue a obsc1·var inc1·cmcnlos anuales mis altos que los 

registrad~JS para el pr;~riodo de lüSD-1967, y que fueron eu p1·01Y1edio di? lBO grs. 

CUADHO 3. lG TABULACION PARA EL CONSUl\10 DE PRODlJCTOS PESQUE­
ROS COMESTIBLES. 

Ano Periodo Consumo 
(2) 

D¡ X ti t. 2 D.2 
r•3r-cápi ta 

1 l 

ti D. 
l 

1959 1 1, 997 1,997 1 319BB, 009 
HJ60 2 2,242 4,484 •1 5 1026, 564 
1961 3 2, 322 6,96G g 5 1 391.684 
19G2 4 2,241 8,9G4 16 5 1022.081 
1963 5 2, 770 13, 850 25 7 1672.900 
1964 G 2,808 16, 848 36 7 188"1, 864 
1965 7 3, 032 21, 224 49 f:l' 193, 024 
1966 8 3, 1 OG 24,848 G4 9 1 647,236 
1967 9 3,629 32,661 81 13 1 169 641 

L: 45 24,147 131,842 285 66 1 996, 003 

Para fines de cálculo hemos utilizado la siguiente nomenclatura en nue~ 

tro estudio: 

(1) Proyecciones de la Oferta de productos agropecuarios en México''. Técnica 
Pesquera, Vol.I, Núm.10, 1D68. D.G.P.I.C. 

(2) En gramos. 
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ti afio o período correspondiente; ( i = 1, 2 .•• 9) 

Di consumo per cipíta de productos pesqueros comestibles (o de atún), en 

gramos, para el aiio i 

N núrnero de af10s observado 

x. ingreso anual per cápita 1 en pesos. 
¡_ 

Pi precio, en centavos por- gt·an10 de dtún, para el afio 

Aplicnndo 81 mótodo antes descrito para el cálculo de la función de aju~ 

te, tendremos que: 

') 

(?:t.)~= 2,025 
1. 

La función de la demanda será: 

y 583'077,609 

y = a + b ti 

Donde Y será. la demanda en el año ti ; a y b , parámetros d"la ecu,'.: 

ción. 

Efectuando los cálculos tenemos: 

a 

b 

b 

b 

b 

¿ 
zDi ti -b~(ti) 

-¿ ti 

N!Z:Di ti -~Di~ti 

N'Z(ti)2 - (~ti)2 

(9) (131,842) - (24,147) (45) 

(9) (285) - 2,025 

1'186,578 - 1'086,615 

2,565 - 2,025 

99,963 ----- 185.11 
540 
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a = 
(131,842) - (185.11) (285) 

45 

D. = 131~~42 - 52,756.35 
45 

79,085.65 
45 

1,757.45 

De donde la función de la demanda será: 

y= 1,757.45 + 185.11 (t) 

Que es lo. ecuación de la recta ele regresión lineal que representa el ajuste de 

la demanda histórica (Ver fi¡_>1wa 3 .. 1). 

El grado ele correlación de la línea de re geesión, indica el grado de v~ 

lidez de la relación de la demanda con el tiempo, bajo las hipótesis menciona-

das en la sección (3.3.1),y está dado por la siguiente ecuación: 

Y calculando el cocfícii:nte ck correlación para el caso: 

r _ ( 9 l ( 131:..t 842) - ( 2:l..t1ill_Ll5} 

J[9 (66 '996 ,003) - (583 1 077, 609))[ 9 (285) - (2 ,025)) 

r = 0.9646 

Una vez determinada la confiabilidad del cálculo mediante un buen nivel 

de correlación, (O. 9), podemos ha..-:er la proyección de la demanda utilizando 

la ecuación anteriormente establecida: 

y= 1,757.45 + 185.11 (ti) 
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en donde: i ~ 1971,1972, ...... ,1980 

Los resulta.dos s·~ muestran l'n el cuadro (3.17) y en la figura (3. 11). 

Con fines de comparaci•~'ll, s·:c muestran también los cálculo.:; ;)ara el período 

1959 - 1970. 

CUADHO 3.17 PROYECCION DE LA DEMANDA PEH-CAPITA DE PRODUC­
TOS PESQUEHOS COl\lESTiBLES 11;)71 - H!üO) (gramos) 

A110 t. y 1,757.45 + 185. 11 (t~ 
l 

1959 1942.56 
rn6o 2 2127.67 
1961 3 2312.?!l 
1962 4 2497. 89 
1963 5 2683.00 
1964 6 2868.11 
1965 7 305.). 22 

1966 8 3238.33 
1967 9 3423.44 
1968 10 31308.55 
1963 11 3793.66 
1970 12 3978,77 

1971 13 4163,88 
1972 14 4348.98 
1973 15 453·1. lo 
1974 16 4719. 21 
1975 17 4904.32 

1976 18 508H.43 
1877 19 5274.51 
1978 20 5459.65 
197fJ 21 5G44.76 
UJ80 22 5g29.87 
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También nos interesa :::onocer, para u.1 margen de confianza o .;;eguri~ 

da:i dcterminacb, cual"s sci·ún lo:o límites en que quedaría comprendida la fu!?:_ 

ción de dem.:inda. Par<1 ":c;lo •:>s necesario calcular el crTor slándard de la es-

timación ele 1:.1 demanda ri~spcclt.l al tiempo, mediante la siguiente ecuación: 

\¡( D, •· D ~l 2 

S _ . .J. CSL. 
- N donde: Dest"' dc1nanda estimada, y 

Di = demanda real 

5 2 2,963.71+13,071.35+Bs.oo+Gs,992.47+7,589.oo+3,613.21+4so.29 

+17,511.23+42,254.91 
9 - 17,059.01 

y el error stándanl será: 

s 130,61 gramos 
s = Vs2 

Para un nivel de confianza del 95%, los límites de seguridad estarán 

dados por dos veces al valor del error stándard(l): 

L S = ~ 2 S = ~ 261.22 aramos 

Esto quiere decir que nµestros valores proyectados, en un 95% de las veces, 

estarán dentro de los límites d2: 

Yest ~ 261. 22 gramo.s (Ver iigiira 3.4) 

Podemos eoncluir entonces que: 

a) El factor ele correlación obtenido ;:iermile afirmar que los valores estima-

d::is tienen u~ alto g1·ado de confiabilida-J, 

b) Qui: s;c. PS;)(!t'a u1 t:oJnsumo per cúpita de productos pesqueros comestibles 

(lJElerror.stTñc1ai:-cll:iene propiedades análogas a las ele la desvia:::ión stándard 
resp'-"cto a niveles de confianza, Ver "Statistics", M. Spiegel, 1961 p 243.' 
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de 5.0 kgs." e:n 1975 y de 6.0 kgs., en 1U80(l) . .Esto ~dgnifica ql.H:' (-'1 coni::urno 

en la próxima década, incrementará a un pronwdio anual ele 185 gramos. 

(1) Claro está, dentro de un margen de error de + 261. 22 gramos, para un 
grado de seguridad del 95 "/o. 
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En la sección (3.1.2.2.) se había ano\ado que el consumo pe1· cápita 

de atún en 1964 mostró un fuerte incrcment.o al pasar de G5 g1·;\rnos, en pro-

medio para los afioa anl(:>riot·es. a 140 grarr10:.·; para lo,~ af:us pc>.steriores .. 

Aunque este: bi·u;;co cambio _;iudo haber al'•!clado las ;):'<Jyr,ccioncs d'2 

den1andn., estas resultaron confiable::; gro.cias a que ,::.;i se obsPrva una ciara 

a que observaron un alto gr.:ldo de corrc:laei(m, 

Para el cálculo de la.s p1·oyeccio11cs ·'.le la demando. de atún, se proce-

dió en forma similar al caS'.l anterior. En d curl'lro (3. lll) se anota la tabu-

lución respectiva, y en este caso " Di" representa el consumo <:mual per 

cápita de atún y especies similares en nuestro país. 

CUADHO 3.18 TABULACION PARA EL CONSUMO DE ATUN Y ESPECIES 
AFINES, 

o i 
t2 D~ Año Periodo Consumo t. X D. 

t i pcr-cáuila(1) .l. 1 1 l 

1959 l 55. fJ3 55. g:¡ l 3,124,81 
1960 2 78.71 157.42 4 6,1H5.26 
1961 3 63.00 l fl'). 00 9 3,969.00 
1962 '1 68.01 272,0·1 16 4,624.00 
1963 5 57.53 287,65 25 3,309,70 
1964 6 123.95 743,70 36 15,363.f.iO 
1965 7 124. 72 ll73. 04 ·Vi 15, 355,08 
1966 8 llG.:lG ~i:io. 88 G4 l:l,539.65 
1967 D l Q8. ¡¡9 l, 7DO. :11 ()1 :rn,561.21 

¿: 45 üB7. :!O 5,:Hl0,57 28:i 105, 242. 31 

(1) En gramo.3 de pescad'i fresco, 
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Aplicando nuevamente el método ya descrito para el cálculo de las pr~ 

yecciones, tendremos: 

y (:;.Eo.)
2 "'787,123.84 

}. 

La función de demanda estará representada nuevamente por: 

y = a + b ti 

Efectuando lo.s cálculos tenemos: 

y: 

b 

b 

b 

a = 

a == 

9 (5,300.57) - (887.20) (45) 
9 (285) - 2,025 

14.41 

5,300.57 - 14.41 (285) 

45 

a = 26.53 

De donde la función de demanda será: 

y= 26.53 + 14.41 (t) 

Calcu~ando el coeficiente de correlación entre los factores demanda y tiempo, 

tenemos: 
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9 (5 300.57) - (887.20} (45) 

r = Jt9 (105,242.31) ~ 787,123.84)[ 9 (285} - 2,025] 

r = 0.836 

Una vez confirmada la depimdencia entre las variables demanda y tiem-

po por el grado de correlación obtenido (O, 8), podemos hacer el cálculo de la 

proyección de la demanda per cápita de atún para el periodo 1971-1980, hacie~ 

do uso de la función ya establecida, Los resultados se muestran a continuación. 

(Con fines de comparación se muestran también los cálculos para el período 

1959-1970). 

CUADRO 3.19 PROYECCION DE LA DEMANDA PER-CAPITA DE ATUN Y 
ESPECIES AFINES (l!l71-1980) (Gramos de pescado fresco) 

Ano t. y:: 26.53 + 14.41 (t) 1 

1959 1 40.49 
1960 2 55.35 
1961 3 69.76 
1962 4 84.71 
1963 5 98.58 
1964 6 112.93 
1965 7 127.40 
1966 8 141. 81 
1967 9 156.22 
1968 10 160.63 
1969 11 18!.i. 04 
1970 12 199.45 
1971 13 213.86 
1972 14 228.27 -1973 15 242.53 
1974 1f3 257.09 

1975 17 271. 50 

Cont. 
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CUADRO 3.19 (C.ontlnuación) 

.. ·-Aí'ío 
t. y = 26.53 + 14.41 (t) 

l 

1976 18 285,91 
1977 19 300.32 
1973 20 314.73 
1979 21 324.1'1 
1980 22 3B,55 

También en este caso interos<l conocer los iúnites de seguridad de los 

valores proyectados, para un margen de confian,-;a dél 95 %. 

Determinando el valor del error stándard de la estimación de la deman 

da con respecto al tiempo, tendremos: 

52 

5 = f (Di - ~est) 2 

238.39+545.69+45.70+278.89+1,685.10+121.44+7.18+674.70+1,829.27 
9 

5 2 = 5,399.3§. 
9 

599.92 

y el error stándard será: 

S = V599.92 = 24.49 gramos 

Para un nivel de confianza del 95% los límites de seguridad estarán d5: 

dos por 2 veces el valor de 1 error stándard, esto es: 

L s = + 2 s = + 48.98 gramos 
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O sea, que nuestras proyecciones en un 95% de las veces estarán den-

tro de los límites. 

V - est 
+ 48.98 gramos (ver figura 3.5) 

Concluímos que: 

a) Los valores proyecta~bs de la demanda tienen un grad'.), si no Ó?ti-

mo, al meno:; aceptable de confianbilidad, dado el factor Je correla 

ción obtenido. 

b) S•2 espera un consumo p.:! r cápita de atún de 271. 5 gramos en 1975 y 

de 343. 5 grnmos en 1930. (En :lmbos casos ± 40 gramos, para un 

nivel de confianza del D5%). Esto si1ornifica que el consumo per cápi-

ta se incrementará en la próxima decada a un promedio anual de 16 

grames. Ve1· figura (3.5). 

Con la proyección de la demanda per cáplta de atún, tal como se mues-

traen el cuadro (3. ln), es po.sible c<.ilcular la demanda total a nivel nacional, 

relacionándola :::on la población respectiva .;n cacta 'lf\o rJel período ¡:iroycctado. 

Para Pllo, se ha cakulado Ja población de la Hepública Mexicana hasta 

1980, utilizando u.1 factor de crecirniento ya 1Jien conocido y demostrado, del 

3.4% anual. Multiplicando la demanda per cápita esperada en gramos, por el 

número de habitantes proyectado para el afio respectivo, y haciend::i la conveE_ 

sión necesaria, pod1·crno.'i Dbt1,•ne1· b demanda :mual toca! en tondadas. Loa 

n:sultados se muestran a '.~Ontinuadón en el cuadro (3. 20); (con fines de com-

paración s·~ muestran tambi.én las cifras históric<.is para el p.<~rÍOdD 1959-1967). 
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CliADRO 3, 20 PROYECCION DE U1. DEMANDA NACIONAL DE ATUN 
( 1971 - 1880) 

- -
Afio Consumo per-cáoita Población Nadonal Demanda Total 

(en gramos)(i) ' (IVIlles de habitantes) ( toncladas}1) 

59(Z) 55. :13 :34,9BO 1,956.5 
60 IB.71 3G, 04:3 2~f337.2 

Gl 63.00 07' 112 1 2,338.2 
62 68.01 38, 210 

1 
2,600.4 

63 G'i' .r,3 'Hl '<lll 2,263.3 ....... ' ....... -

1 

64 123.95 -10, 505 5,020.7 
65 i:n. 12 41, 703 5,201.4 

1 
1 

66 116 .:36 42,037 4,996.4 
67 198.99 '14, 207 8,796.7 
68 160.63 45, 215 7,262.8 
69 Ul5.04 46,862 8,671.3 
70 189.45 48, 313 9,636.0 

71 213.86 49, 743 10,638.0 
72 228.27 51, 251 11,699.0 
73 242.53 52,730 12,788.6 
74 257.09 54, 290 13,957.4 
75 271.50 55, 896 15,175.7 

76 285.91 57.550 16,454.1 
77 300.32 59,253 17,794.8 
78 314.73 61,006 19,200.4 
79 324.14 62, 811 20,673.6 
80 343.55 64,670 22,217.3 

Como se pued•:! observar del cuadro anterior, se espera U'.la demanda 

de atún d2 10, 600 toneladas para JD71, y de 22, 200 toneladas para Hl80. Esto 

( 1) En peso de pe se ad o frese¡¡ 

(2) Las cifras de 1959 a 1967 son his"tóricas. 

;-· 
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significa que el consumo se duplicará en la pr6xima dbcada,y que a partir de 

1971 irá creciendo 8. un promedio de 1, 286 tonel«das por :J.f1ci. Naturalmente 

estos cálculml estún sujeto;_; a u1w. gr<ln vari.ec.lad de condiciones que ya hemos 

anotado anteriormente, y :l las cu;.i.k-s podrfo.rnos igrc¡;ar la asignación de Cu'.:'._ 

tas por parte de; la CI.i\.T y el desarrollo futuro de la oferto., Sin embargo, de 

varíar significe.tiva.mcnte e:.;t::< proyección, conside¡·anw:; que lo b.v.rán 1m an-

mento y no en decremento. .Ssto es, bay una variedad de factores tales como 

las políticas de promoci..Sn, las mejoras en los canales de distril.iución y mod2_ 

ficaciones en lo.3 hábitos de consumo, que pL1cden hacer· que; la demanda crez·· 

ca más rápidamente que en la .fonna en que la hemos proyectado, así que se 

logre un aprovechamiento más efectivo de nuestro.;; recursos naturales, 
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3.2.2.1 La elasticidad pl'ecio. 

Como .'ie anocó anteriormenlc, los conceptos de elasticidad tienen por 

objet<1 mostrar las n!a::cio110s que una variación de precios o ingresos, prod'.::_ 

ce en la cuantía pt·oyc<:tada de la demanda. Sin embargo, el manejo de estos 

coeficientes requiere sd·ia<: precauciones, ya q1ie no debe perderse de vista 

la influencia que en las serias estadísticas puedl.::n t<~ner factores "especiales 

o c1 rcunstanciales" ~ que eu ucu!:i iüút-s actúan en el mercado, y que esca.p;.'l,n a 

las línea:;¡ de n!1a p:lut:.i gcne1·a!. 

Po:· o\ra parte, conviene lene1· pl'c5·cnte la calidad de las informacío-

ncs estadísticas básicas, y la imposibilidad de separar por entero el efecto 

de otras variables en la estimación de este tipo de parámetros. Estas limita 

ciones hacen que sea necesario calificar los resultacbs ele acuerdo a las cir-

cunstancias de cada caso, y que esto· determine la precisión sugerida por el 

cálculo. 

La elasticidad de la demanda al ingreso o al precio, se define como: 

Elasticidad = Cambio relativo en la cantidad demandada 
Cambio relativo en el ingreso o precio 

Aunque los cambios relativos a que se refiere esta definición son infi-

ni.tesimales, en la práctica suele a;Jiicarse el concepto a pequeños cambios 

finitos (cifras del ord,.:m del :) al 5°/o) de cantidades demandadas, e ingresos o 

precio.3. 

La magnitud del coeficiente de elasticidad p1·ccio está d•c:terminada en 

gran medida p:i1· el gr'1d:> '.m que el producto sea indispensable. S.ln embargo, 

para un mismo alimento puede haber grandes diferencias en el coeficiente de 
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elasticidad, entre paises o grupos de consumidores de diferentes niveles de 

ingreso. Estas diferencias surgen del hecho de que el grado en que es indis­

pensable un artículo, va cambiando a medida que son más alto-> los ingresos 

de los consumidores. 

Después de sentar estos ant•Jccdentes, los datos que :;e requieren para 

medir el coeficient<~ de elasticid::i.d-precio :oon los precios y l:ls cantidades con 

de venta al detalle del atún en el mercado nacional, durante el período consi­

derado en este estudio. Sin embargo, por ia insuficiente disponibilidad ele e~ 

tadísticas de precios al consumidor, y la trl'menda dificultad que se experi­

mentó para obtener informaciones completas y fidedignas, fue necesario to­

mar para los cálcalos el precio promedio en playa del atún. S<:. consideró que 

el precio promedio anual era suficientemente inclicati'J'o para ser relacionado 

con el consumo respectivo, sin necesidad de considerar detalladamente las 

fluctuaciones estacionales de los precios. De otra parte, como el consumo es 

función del mímero de consumidores, se deben utilizar los consumos por hab2 

tan te. 

Ambos datos pueden ser relacionados y graficados, buscando una línea 

de ajuste al diagrama de dispersión, en forma similar a como se procedió an­

teriormente en el cálculo de las proyeccíones. 

Si la línea de ajuste es una curva, la inclinación de la tangente a dicha 

curva medirá matemáticamente el coeficiente de elasticidad-precio; y si el 

ajuste es una línea recta, querrá decir que la elasticidad es constante, y su 

valor estará dado por la pendiente de esa recta. 
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De esta forma, en la segunda columna ciel cnudr0 (3,!H) se han regis-

tradn los consumo;; ¡wr-cíipita de atún (en gramos), para el período de 1959 a 

1967; y en la tercera 10~-:1 precio3 en playa cc.sp,~clivo::iJ (en centavos por gra-

mo), Posteriormente, :rn hace d cálculo de la ecuación que representa la ~ 

nea de ajuste o 1·egresión de los datos históricos ciel consumo y de los precios. 

Con el fin de conncer el grado d..; v;ilidez df~ la n:l:c.ción cntn; conrrnmo y precio, 

,o.:e hace también el cálculo respectivo de la correlación, 

CUADRO :-1. 21 TABULACION PARA EL CALCULO DE U\ ELASTICIDAD 
PHECIO 

··----- __ ___._ ---·-~-

Año Consumo pcr- Precio promedio ') 

cápita en gr. del atún. en ctvs. a.· P. P':" 
l. 1 l. 

el i /gramo p i 

1959 55.93 0,138 7, 71!l ,0190 
1960 7H. 71 0,306 24.085 .0936 
1961 fi3 ·ºº o .181 ] l. 403 • 0327 
1962 68.01 o. 538 36. 5B9 .2894 
1863 57.53 0.835 4B.038 .6972 
1964 123.95 0.404 50,076 .1632 
1965 124.72 0.2'75 34.298 .0756 
1966 116.:rn 0.407 47.359 .1656 
1967 198,09 0.370 75.417 .1436 

2: !137.20 3.463 334. 983 1,6799 

Fuente: Estadísticas Básicas de la actividad pesquera, D.G.P.I.C., 
1959 - 1067; y cálculos propios. 

d~ 
l. 

3,128,16 
6,195,26 
3,969,00 
4,625.36 
3,309.70 

15, 363.60 
15,555,08 
13, 539.65 
39,597.02 

105,282.83 

Aplicando una variación del método ya descrito para el cálculo de la fun-

ción do ajuste, tenemos: 



p = 

b = 

a + b P. 
1 

; en donde: 

2:diPi-i\~di 
.., 

¿Pi~ - Pi2Pi 
y; 

Efectuando los cálculos tenemos: 

y: 

b = 334.983 - 0.385 (887.20) 
1.6799 - 0.385 (3.463) 

b '-"'- lB.82 

a=ct. -bP. 
1 1 

a= 98.58 - (•18.82 X 0.385) 

a= 105.83 

De donde la función del consumo será: 

d 105. 83 - 18. 82 ( p ), donde d representa el consumo 

per-cópita, a u:1 precio p 

Calculando el coeficiente de cor1·elación: 

r = 9 (334.983) - 887.20 (3.463) 

i/c9 (1os,2s2.sJ) - 7a1,123.B4](9 (1.6799) - 11.992] 

( 1) 
r '"' - O.OBJ 

(1) El signo menos de la corre1a:..:ión s!g1üfica que ésta es inversa. Esto '=s, que 
al aumentar el pn:cio, disrnínuy{' la rlemanda; y viceversa, 
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El bajo grado de c:orrclacíón indica que existe una gran dispersión en-

tre los valor·es de las variables t'elacionadas. Como en realidad si existe una 

relación ent1·e 81 precio y el consumo, y dada la imposibilidad de obtener otros 

dato3 históricos más confiables, se ha dejado la función calculada y se le ha 

graficado en la figara (3. 7), con la previsión y advertencia de que los resulta 

dos son poco •.éxar~to,s. 

E::-lu,:; r't:Sulta-:102 eatirnadü3 en base- a 1ü serie de precios hi~téricos, 

con la función del consumo calculuda. se muestran en el cuadro p. 22) 

CUADRO 3, 22 CALCULO DE LA FUNCION DE A.TOSTE DEL CONSUMO EN 
H.ELACION AL PRECIO. 

Año Precio (Pi) Consumo calculado con 
Ctvs,/gramo. di=l05,83 - 18.82 ( Pj 

(Gramos per-cápita) 

1959 0,138 103.27 
19GO 0,305 100,08 
1961 o .181 102.46 
1962 0.538 95,67 
1963 0.835 90.03 
1964 0.404 98.22 
1965 0.275 100.67 
1966 0.407 98.16 
1967 0.379 . !J8.69 

Lo'3 resultados anteriores se han graficado en la figura ( 3, 7). Como .:;e 

puede observar, la función ele ajuste es una recta, lo cual significa que la ela_:: 

ticidad es constante, Como erad;; <~S:Jerarsc, la pendiente de esta recta es 

negativa, (ya se explicó :.rnteriormente porque razón la elasticidad precio es 
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negativa), y la ma&,'llítud de la elasticidad puede determinarse por tantoJr::n cu~ 

quier punto de la recta. S•3 han escogido las variaciones observadas entre HH33 

y 1964, El cálculo ,;;e muestra a continuc.ción, 

e 
(8.189) (0.835) 
(-o . 4 31) ( 9 o. o 3) 

e -0,1762 

reen1plazando tenemos: 

Se ha obtenido así una elasticidad al precio de -O .17. Esto significa 

que el consumo de atún es muy poco elástico, o practicamente inclástico en 

relación ¡;¡,las variaciones de pn2cio. O bien, que G.l aumentar el precio de las 

conservas de atún, se obi;ervará una disminución en el consumo en proporción 

muy inferior a la n~gistrada en l'l aumento del precio. Esto es, un aum•~nto del 

10% en los niveles d~! precio, con una ela;;;ticidad dt: -0.17, ;iignífica una dism¿_ 

nución en el consumo de 1. 7o/o. 

Al respecto, cabe anotar que 103 precios del atún en playa en México se 

rigen por las fluctuaciones de let oferta y la demanda de las empacadoi·as nortea 

roericanas, especialmente de fas de San Pedro y San Diego eu California. Sin 

embargo, cómo el atún se vende casi exclusivamente en coni;ervas, tales fluc-

tuacioncs no necesariamente varían 103 prccio3 de venta al consumidor en for-

ma similar. 

Esta inelasticidad lleva a suponer que los consumidore.3 tradicionales 

de conservas de atún son personas de ingr-c,;;os relativamente altos, y que no 



.181 
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25 
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estarían dispuestos a modificar sustancialmente sus hábitos de consumo, por 

ligeras alteraciones en el nivel d'" precios. 

Esta suposición qtI<~da demostrada por d¡ia antecedentes r¡ue ya hcmo:= 

analizado: 

a) El consumidor tradici.onal d<' atún ;o;e caracteriza ¡1orque sus gustos han creado 

ciertos hábitos é> pn~fercncias .. que poi· cier:o no son f<:Ícilmentc modifica-

bles. 

b) Este consumic.lor '1i·1rc gcnc1-r1hnente en zrm<Js urbuna~; y por lo t::mto iienc n.!:_ 

veles d<e ingreso s1.1p.:'riores a lm; !H'orned'.os. A la vez, las p2rsonas de b~ 

jos niveles socio-económicos no lo incluy.:n en sus hábito.:; d:) consumo por 

diferentes motivos; desconfianza, ignorancia ;;,.ii.11·1.~ sus cualidades, por no 

tenerlo disponible y a buen precio, etc. Ver sección (3.1. 3). 

3.2.2.2 La Elasticidad Tngreso. 

El coeficiente de ia elasticid:d-ingreso de la demanda '"-" casi siempre 

positivo, porque tanto el ingreso como las cantidades d2mandadas cambian en 

la misma dll'ccción: al aumentar uno, aumenta la o~ra, y viceversa. Sin em-

bargo, esto fu:iciona exactamente al coulrario '~n al¡.,runo;:; productos, como el 

maíz o el frijol ,("al aumentar el ingresD sz·, con;:;umc pan en Juga1· de tortillas"), 

Para el caso de lo.> productos marino.>, en t!S[H~cial d" las conservas de at(w, 

si el efecto se considcr~ aislado de lo.-:; hábitos d~: eunsurno .. c•s ch~ csp•:-rarse 

que en aumento 'én loa niveles de lngi·eao pr<woeará o reflejará u.1 aumento en 

los de consumo. 
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La medición del coeficiente de elasticidad-ingreso se hace en formas!_ 

mílar a la indicada anteriormente en el caso de la elasticidad-precio. Esto 

es, empleando series históricas de los ingresos y de los consumos por habit~ 

te, y calculando la fundím de ajuste o regresión de los datos utilizados. lgua_! 

mente en este caso, el valor· de la el:>.sticidad estc.rá dado por la pendicmle a 

la curva que representa la función de ajuste. 

tantcs en el perÍ~Jdo crmsi.rler,,rln, n c¡ue su variación tiene muy poca ini1uencia 

como sucede en c~stc caso 
( 1) 

También se hn. supuesto que no ha habido inco_:: 

venientes o problemas con la ofcrhL, ya que no .se ha observado en el período 

escasez naturo.l o artificial del atún. 

En el cuadro ( 3. 23) se muestra la tabulación necesaria para el cálculo. 

de la función de ajuste del consumo en relación al ingreso. En la segunda co-

lumna se registra el consumo ;:ier cápita de atún, en gramos; y en la tercera 

el ingreso anual per cápita en nuestro país, en pesos corrientesF> 

(1) Au:-ique es posible considerar simultáneamente los efectos del cambio de 
precio e ingreso sobre la demanda, en este estudio se han hecho por se­
para:lo. 

(2) A pesar de que en algu,103 casos es absolutamente necesario utilizar los 
"Ingresos Reales", (ingresos cleflacionados); en el presente, dada la natu­
raleza del producto, es suficiente con considerar los "ingresos a precios 
corrientes". 
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CUADRO 3.23 '.CABUU\CION PARA EL CALCULO Dg LA ELASTICIDAD­
INGRESO. 

r~~=1m:;:,-_--¡--Ingre~:-:~-¡J.l pe .ti! 

1 eápita de atún 1 cápita (pesos) 
1 {gramos) 1 -t -¡1--

1959 55.n 1 ,J,~;)'?.5lJ 16·!,2GG.GJ 
1960 78,71 '¡· '.3_.250.00 2:55,807.50 
1961 ' fi3.oo :.1, noo.oo 22s, eoo.oo 
1862 G8. 01 1 ,,_ n25 .l.lO ;:n, 7 40. 2;, 

1
19631 57.53 1 4,525.00 
1964 123.95 1 4, n75.oo 
1965 124.72 1 5,4~7.50 
1966 116.36 1 ;,,!J37.50 
1967 HJB,99 j G,G37.50 

I
I. 

41,02:3.00 

.__~..._~~~~~-~~~ 

887.20 

2GO, 32:-J. 25 
~;15/551.25 

07ü,102dG4 
600, B2l1 • :32 ll '320, G%,r;:1 

1'''4"7 9J~, ''5 l. lJ .• ..... • ü~ 

B1628,90G.25 
10'56:-;, 500,00 

12'960, ººº·ºº 
i6'2ºº· 625.ººI 
20'475, 625.00 
2·1''750, 625.00 
2!)'5ü6, '10G, 25! 
:15 1 253, 906 .25! 
4·1 1056' ·106. 25 

l 202 1

'155, ººº·ºº1 

Fuente: Informe Anual del Banco de México, 196\J; y Cálculos propios. 

Procediendo en forma similar al caso <J.nterio1': 

d. 
1 

d. 
1 

b 

b 

b 

a + b X. 
,l_ 

98.58 

4,558.11 

¿ di xi - xi r di 

I.x/-xi'Lxi 

4'487,217.25 - 4,558.11 (887.20) 
202'455,000.00 - 4,558.11 (41,023.00) 

0.0287 

1.·: 
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a= 98.58 - 0.0287 (4,558.11) 

a= -32.23 

De donde la función de ajuste será: 

d = -32.23 + 0,0287 X 

También en este caso es necesario conocer el grado de correlación del conau-

mo en función al ingreso. 

r -r======9=(=4='4=8="=7,=2=1=7=·=2=5=)==-==ª=ª=7=.2=0==(=4=1=,=º=2=3~·=º=º=)====~ 
-V[9c1os,282.s3) - 181,123.84J[9(202•4s5,ooo.oo) 

========:!"-
-1,682'886, 529. 0~ 

r = 0.846 

Se ha obtenido un factor de corre ladón satisfactorio: r = o. 846; lo cual indi-

ca que sí hay bastante relación o dependencia en el consumo de atún, respecto 

a los niveles de ingresos del consmnido.r mexicano. 

La función de regresión ha dado como resultado una recta. Reempla-

zando en ella los datos históricos de lon ingresos, podemos obtener y graficar 

los valores de la recta. Los resultados se muestran a continuación en el cua-

dro(3.24) 
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CUADRO 3. 24 CALCULO DE LOS VALORES D.E LA FUNCION DE A.JUSTE 
DEL CONSUMO EN RELACIONAL INGRESO. 

Añ-:--lng''"º ~:,-c:p>l::- (P"''"i- ¡ ~m~~u:~~~:::,~.= A!m•' 
Jt::-32.23 -r 0.0287 X. 

X i (Gramos ¡wr - cC1p1ta) 1 

~--------1 

1959 2,(J,i7.50 52.07 
1950 :l, 2SO.OO 61.01) 
196i a, G00.00 íl ,0'.l 
1962 1,025,00 83.23 
1963 4,525,0~ 97.64 
1864 4,ü75.00 110.55 
19G5 5,437,50 123.81 
1966 5,937.50 138.16 
1067 G,G37,50 158.25 

Como se puede obsi::rvar cm la figura (3.8), la recta de regresión se 

ajusta bastante bien a los datos históricos. Al igual que en el caso de la e las-

ticidad-precio, la elasticidad-ingreso '~S constante; pero en este cas.-) la pen-

diente es rio.sitiva ~orno ya se hnbía mencionado; y la magnltud está dada ;:>.:>r 

el valor de la pendiente de la r-edu: 

E 
f:i di xi 

{y:.i di 

Tomando los a:los de 1966 - 1D67 tenemos: 

E 
(158.25 - 138.16) (5,937.50) 

(6,637.50 - 5,937.50) (138.16) 

E=l.2333 

Hemos Dblenich así una elasticida'i ingn~so cL; 1. 2:1. Esto significa 

que el consumo de atún es "el~stico"al ingreso del consumidor. O bien, que 
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al aumentar lo:;; ingreso.;;, el consumo aumentará sobre-proporcionalmente al 

aumento <le 103 primeros. Esto es, si el ingreso per cápit<l aumenta en 10%, 

el consumo de este pr·nducto a.urnent::i.,·á c::n 12.:'l %. 

En resumen,ligeras fluctua~iones en el nivel de ¡irecins no afectan se­

riamente el consumo de at.i'.u; pi:: ro incrementos en los ni.veles de ingreso si 

provocan un mayor consumo. En la mcd1da '::n que se logre un aumento y una 

rt..=:djstri.bncit~Jl"L d0 l ~ ng1 t:::iu eB uue sí. ro ;.>a.Ís, el atú:1 dejará de ser alin1en to de 

rninorfas. Sin embargo, esto deberá sr~r· complemento.do con otras condicio-

nes tales cmno modífica:::iones é'n lo» hábito3 de consumo, la difusión de los 

valores nutritivos y protéimico5 dd pescadc1, Ja d~stribución oportuna y a pr.:. 

cios razonables, etc; tél! como 3e ha visto ya en secciones anteriores. 



l~~. 
10001 

eooot 

1 
5000 

4000 

:1 
25 

FIGURA 3.8 

,ELASTICIDAD INGRESO 

50 75 100 125 ~CAPITA 



'·• 

- 85 -

3. 3 MERCADO POTENCIAL PARA EL PH.OYECTO 

3. 3, l El Mercado ·Nacional. 

La demrmda. de atún constituye un mercado creciente en México. El 

ritmo normal de e rcc.irnicnto y 'los V<:llores n:é>pectivos de la dema.1.da se han 

calculado (;n la sección (:::. :2. :l). l~st::i. proyección por una parte, presupone 

que los factores que han actuado en el pasado para incrementar 8l consumo 

per cápita de este: producto, seg-iürán ::\cluondo de la mismet manera en el fut~ 

ro; y de otra, considera el crecimiento 112'1.ural de la población. 

Hemos calculado además los cocficiCntes de la elasticidad-precio y de 

la elasticidad-ingreso. Estos permiten prever en que forma el cálculo de la 

demanda podría ser afectado por variaciones si&,'IÜficativas de los niveles de 

precios o de ingresos. Cabe anotar, que conside randa la estabilidad y con ti-

nuidad del desarrollo económico del país, no existen perspectivas de importa~ 

tes alteraciones en este sentido. 

Es también importante recordar que el desarrollo de la demanda de un 

producto es un proceso dinámico con posibilidad de ser modificado. En el e::: 

so de las conservas de atún, el desarrollo de 1.a demanda puede ser modüica-

do elevando los niveles previstos de consumo. Esto es, es posible lograr 

que la demanda crezca má!O rápidamente que en la forma ya proyectada, siem-

pre y cuando se establezcan algunas condiciones, como una redistribución del 

ingreso, modificacionr:s en los !Jábitoc; de consumo, oferta estable y abundan-

te, promoción y difusión de las cualidades y valor nutritivo del producto, edu 
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cación del consumidor, etc; tal como S''- vió ampliamente en la sr;>cción (3.1. 3). 

Hasta acá se ha podido establecer la magnitud ~kl mercado nacional. 

El mercad,1 pote11cial para d proyecto cJep,~ncl"r .. á búsic2.mcnte de la producción 

y la ca¡:iacidad instalada por la ~ndc1stria compcetiliva. 

La diferencia tmtn~ el volum•~n previsto rk la demanda. y el que la in­

dustria ·::xisti.'1Jle puede prov•.::er cDn su ac:tui!l ca;¡acidad, la que podríamos 11,'.'.: 

mar " demanda insatisfecha" .. constituye el mercad'> potencial para u:1a nueva 

planta. 

Corno .si:: verá posterionnentc en la ss-cclón (5. 2), la ind·Jstri~ atunera 

mexicana no trabaja a 11:1 nivel siquiera cei·cano al 100% d~' utiliz:ición. Más 

aún, la ca¡:iacidad destinada al atún es inferior al 50%. 

Las instalaciones de la industria atunera son .:,apaces de elaborar 

21, 900 toneladas de pescado fresco al a'.1o. Sin emoargo, la capacidad de la 

flota atunera y de las borfogas de congelación, así como los resultados d1) las 

ca,:ituras y las posibilidades de compra del atú:1, 3on los factores que determi 

nan el a;lrovechamiento real de las aetuales instalaciones. En la industria na 

cional, esto3 factores hasta la fecha no '.!StÓ.n ocganizado;; de tal manera que 

Sí:! pueda trabajar a alto.? gr·ad<>s de a¡Jrovecharniento de las capacidade.s. Por 

tanto, se ha estimad<> la capacidad de ca;:itura de los barcos como u:1 índice 

más confiable para :::alcula1· Ja ca¡:iacida'J real de clabor::v~tón de la industria 

competitiva. Esta resultó ser de 10, 600 tonelaclas por a''to(l). Basta por ah~ 

(1) Este cálculo ae muestra en dc:tallí: en lo. s•:cción (5.2.2) 
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ra hacer el cálculo de la demanda insatisfecha, que como ya se anotó, repre-

senta el m~ rcado pot.encial para r:ste proyecto, y que es aderná.s •.:l objetivo pti 

mordial del pres<cnle capítulo. Los ccsultados se muestran a continuación: 

CUADRO 3.25 CALCULO DE LA DEMANDA POTENCIAL PARA EL PROYEC 
TO. (Hl71 - 19HO) (Toneladas de atún fresco) -

--
Año Dem<md<1. tot::l.l C'-'·r:''-'.dd0<:l(l) D<>mand;> Poteni::\al 

esperada. instalada, para el proyecto. 

-----

1971 10,638.0 10,600,0 33,0 
1972 ll,6DD,O 10,600.0 1,099.0 
1973 12, 788.6 10,600.0 2,188.6 
1974 13,957.4 10,600.0 3,357.4 
1975 15,175.7 10,600.0 4., 575. 7 
1976 16, 154. l 10,600,0 5,854.l 
1977 17,794.8 10,600.0 7, 194. 8 
1978 19,200,4 10,600,0 8,600.8 
1979 20, sn.6 10,600.0 10, 073. 6 
1980 22,217.3 10,600.0 11,617.3 

Los elatos contenidos en la Última columna representan la cuantía de los 

productos que este proyecto podría colocar en el mercado nacional para cada 

añ.:>; siempre y cuando los precio.'l del producto sean a:::eptados por el mismo 

mercado. Son además lo.o criterios básico3 que p~rmitirán determinar la 

capacidad que habrá de ínstalar;:;e en la nueva planta, y estinrn.r los probables 

ingresos para el proyecto. 

Sin embargo, es conveniente analizar también el mercado externo con 

(1) s~ supone constante porque no es posible prever qué cambios sufrirá en 
la década. 
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el fin de establecer si existen posibilidades, y en qué cuantía,de colocar exce-

dentes en el mercado di.: exportación. Este análisis se' hace en el :oiguienle in-

ciso. 

Indudablemente, el tnn.yor rnercado t~n i:.'1 exterior para el atún es el 

de Estados Unido.3. L1,;: irnpo r·taciones de c>1ü: pB.ÍS té1nto r:le atún con ge lado, 

como enlatado, ·acusaron un rHn10 creciente en lo:> últimoc-; aiios. Las prime-

r.:l~ fueren en prorl--.icdiu de 1 SG, 200 toneladas anuo.l.t~.s par3 el p01·íodo cornpre~ 

dido entre :lflü5 y l(JG:i. Las importaciones de atún .-mlatad;_; µaca el misrno pe-

riodo fueron en promedio de 28, 800 tons. anuaks, equivalentes a más de 

57, 600 tons. de pescado fresco(l). Cabe mcncio11:,r que más del 9D.5% de es-

tas últimas fueron de conservas en salmuera,y que la mayor pal'le de las mis 

mas provino de ,Japón. 

En el promedio de los últimos cinco 'al1os, sólo cerca del 33% del con-

sumo de atún enlatado de Estados Unido:~ provino de capturas nacionales. 

Las proyecciones indican consumos de 558, 000 tons. para 1975 y de 

670, 000 tons. para 1980. Para estos a;-ios se han prcyectado los volúmenes de 

importación en 340, 000 y 421,000 tons. respectivamente(
2
). Por la cercanía 

de México a este mercado, y la gran distancia a la cual se encuentra.Japon, se 

puede a.firmar que. México tiene posibilidades de exportar un mínimo del 1 Oo/o 

al 15% de las cantidades mencionadas anteriormenie. 

(1) Inplinsa - Gopa 

(2) Ibid, 
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El segundo mercado en importancia es el Mercado Común Europeo, 

del cual únicamente Francia e Italia son los países que capturan y procesan 

atún. Los otroc:: paío,;cs, espccialmcmte Alemania Federal, si6ruen aumentan-

du .sus importacione3 de atún enlatado, 

El consumu de atún y especie:o; z,fines en los p.:nses del MCE para 1968 

fue de 196, 000 tons.,y l.:J.s proyecciom!s ck este c•msumo para JG75 y 1980 son 

respectivarnentc de 220, 000 y 252 1 000 tuüs.. Las importuc.ionc:; de e.tó.r; :f.re~ 

coy congelado ascemlieron en lDGB a 57, 000 tons., estimándose que para 1975 

y U)80 S•~rán ch~ 100, 000 y 120, 000 tc1n~:. respectivainente(l). Por otro lado, 

las importaciones de atún enlatado alc<mzaron la cifra de G3, 000 tons. en 

1968,y las proyecciones para 1975 y 1980 son respectivamente de 55, 000 y 

52, 000 tons. Como se puede ver, habrá un descenso en este tipo de importa-

ciones debido a que se preve un incremento en las importaciones de atún 

fresco y congelado( 2). 

De otra parte, parece ser que la Industria Italiana aumentará su capa­

cidad industrial con el fin de abastecer en un futuro gTar1des cantidades de las 

conservas requeridas por el área del MCE. De acuerdo con el ritmo de ampli::_ 

ción de esta industria, aumentará la demanda de atún congelado y disminuirá 

la de atún enlatado. 

En el mercado de la Asociación Europea de Libre Comercio (AELC), 

con excepción ele Portugal, no existe una importante industria enlatadora de 

(1) !bid. 

(2) "Anuario Estadístico de Pesca"; F .A.O. Vol. 26, 1968, 
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atún, y se espera que habrá un incremento de la demanda do este tipo de pro­

ductos l'n los próximos '1:'JO:>. S•' tiene calculado que las importaciones de los 

paises de la AELC para H!75 serán de -JO, 000 tons. y ck 66, 000 lons. para 

1880. 

Ahora bien, considerand.:i que de las i1nportaciones !Jroyectada;:; para 

Europa y Estado;-; Unidos, in 10% y u~1 1'J% respectivamente do dicho.:; volúme-

colocar fácilmente 48, 200 tons. ck ~ttún congelado y 20, 300 tons. ct." atún en­

latad·:i en el mercado de exp:1rtaciém par2. 1()75; y GO, 700 '.ons. de atún fresco 

y 2-1,200 tons. de atún enlatado par::i 1980. 

Pod·3mos concluir por i.anlo, que la'> posibilidades para exportar atún 

son extensas y seguras, uún consí,deranda los bajos porcentajes de participa­

ción de los productos mexicanos en las importacione.:; Norteamericanas y Eu~ 

ropeas anotadas anteriormente. 

La magnitud del mercado potencial intet·no, junto con Ja cuantía de las 

posibilidades de expo:·tación, justifican en primera instancia la factibilida~l 

del presente proyecto. Es necesal'io .:;stablecer ahora, si existe la suiiciente 

d:sponibilidad de la materia básica fundamental: el atún. 



CAPITLLO IV 

RECURSOS BIOTICOS 

Bajo el concepto de Recursos Bióticos hemos agrupado, en este capít~ 

lo, los conocimientos re la ti vos a las funciones y cualidades del atún y especies 

afines. 

4.1 FACTORES DETEHMINANTES DE LA PRODUCTIVIDAD DE LOS MAHES. 

Un poco más de siete décimas partes de la superficie de la tierra están 

cubiertas por los océanos. La mayor parte <le estas aguas se encuentran en zo­

nas en que las condiciones en cuanto a tempcr·atura y luz resultan favorables p~ 

ra el crecimiento de las plantas y, en consecuencia, de todas las especies mari 

nas que dependen de es1 as plantas. 

Las plantas marinas pueden quedar agrupadas en dos clases : aquellas 

que están fijas en el fondo del océano y cuyo tamaiio es relativamente grande -­

(algas marinas y laminarias) y aquellas de tamaño microscópico que flotan libl'~ 

mente (fitoplancton). Las algas marinas y laminarias sólo se encuentran en -­

agua~ poco profundas, clondee la luz del sol llega hasta el fondo. Estas plantas 

tienen relativamente poca importancia .v se usan, más que nada, corno fertilizan 

tes, como agentes gelificadores y en algunos países como base para alimentos. 
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Sin embargo, el fitoplancton crece en alta mar y aunque care<:e de impoi·tancia 

econó1nica de por sí, proporciona el alimento básico dt• toda la vida animal en 

los mares. 

Su producción y concentradún determina cuáles son las zonas produc -

tivas para la pesca. 

La fertilización natural de las plantas marinas que flotan en las aguas, 

depe!1rlc de fuerza::; diferentes de aqu~::llas que r:·.igen para las plantas en tierra. 

En el agua lle mar, los producios metabólicos y los residuos do plan -

tas y animales :;e hunden hasta el fondo, de suerl"- que~ la li.beración fin2.1. de las 

sustancias mineraleo por vía de la descornposidón, ocu1-re generalmenle a pr.<?_ 

fundidades en que no puede tener lugar la fotosínt <~sis. En estas condiciones, y 

sin la posibilidad de inve1·tirse, las capas superiores del océano se tornarían -

estérile!:l y la producción de plantas sólo estaría limitada a las que están cerca 

de la superficie. 

Establecidas estas consideraciones, podemos decir que la producti vi­

ciad de los mares no es múforme y que depr;nde, por lo menos en gran parte, de 

la inversión de las aguas. 

Algunas :t.onas son relati varncnte esté riles mientras que otras son exh~ 

berantes en su fertilidad. Las aguas costeras que están sobre las plataformas 

continentales, las zonas de las llamadas su1·gencias o corrientes del fondo a su­

perficie que provocan la inversión de las capas de agua, los extremos septen- -

trienales y meridionales de los océanos y las costas occidentales de lor.; contlneg_ 

tes son, todas ellas, zonas extremadainente productivas tanto para el desarrollo 

de las especies marinas como para su explotación. 
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Estas regiones, que sólo constituyen una fracción del &rea cubierta por 

los océanos, son las que más cont álmyen a la producción total d•c organismos vi_ 

vientes. 

Una vez definidas las zo1w.s de nw.yor productividad, es necesario cono­

cer cuál es la producción total de organismos vi vi.entes y cuci.l es su potencial p~ 

¡·a el futuro. 

4.2 PHODlJCTlVIDAD POTENCIAL DE LOS l\LARES. 

Al calcular la productividad poiencial del mai; Herbert Graham y Robert 

Edwards, han resumido varios enfoques diferentes en la estimación de la produE_ 

ción potencial de las especies. 

Uno de sus cálculos, el de la pobl8.ciÓn potencial de las especies n1ari· 

nas en todo el mundo, se ha basado en la llamada "Cadena Alimenticia". Esta -

cadena agrupa a los elementos de la producción orgánica primaria del mar o fit.2. 

plancton y su relación .con las capturas de pescado realizadas por el hombre. De 

aquí que, Graham y Edwarcls calculan que el total de la producción neta de carb,2_ 

no{l) oscila entre 12 mil y 15 mil millones de toneladas al año. Esta cifra se -

multiplica por un factor de :n, (factor que es la producción de carbono en la masa 

de fitoplancton), obteniéndose entonces, una cantÚlad aproximada de alrededor de 

500 mil millones de toneladas de fitoplancton. 

(1) Elemento b5.sico en la formación del fitoplancton. 
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Si suponemos que esta producción neta es recogida por los herbívoros 

(zooplancton) con una eficiencia de aprovechamiento de.l :W %, tendremos entO!:!_ 

ces una prodm:ción anual. de 100 mil millones <fo toneladas de zoopíancton. (l) 

Y si además as unimos que lo:; ca1·11[ voros primario::. y secundarios tíg_ 

nen, cada uno, una eficiencia alimenticia en d consumo de zooplancton de aproY-:!:_ 

madamcnte un 10 %, entonce~; la poblaci.ón neta de peces óseos será del orden de 

Otros cálculos de Ja producti\ dad potencial de los océanos elaborados 

por G. Meseck, C!ll un minucioso análisis ele lo oc.;i:t'ido en cada uno de los conti_ 

nentes, opinó que para 1 D80 pudiera ser posible una producción mnndial de 70 -

mil millones de toneladas métricas. Estos cákuios de la productividad nos dan 

idea del inmenso potencial de los océanos, pero ello no significa que sea un ín~ 

ce de la riqueza marina que México pueda poseer, ya que ésta se encuentra, en 

.realidad, en función directa de las características del r.nec!io ambiente que deter 

1nina la abundancia o escasez de los organis1nus marinos. 

Con el fin de proporcionar la información relativa al estudio de los atu 

nes y especies afines, describiremos b1·evemenle las características geográfi­

cas, oceanográficas y meteorológicas del lito1·al del Pacífico. 

4. 3 FACTORES GEOGRAFlCOS DEL LITORAL MEXICANO DEL PACIFICO. 

El principal factor geográfico que influye notablemente en la abundanciu 

de recursos marinos, qt;,;da determinado por la rnescnci.a de la plataforrna con-

(1) "La Pesca Océanica", F. Scott. 
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tinental (extensión de los fondos marinos inmediatos a la costa, cuya profundi­

dad no excede los 200 metros). Las aguas que cubr(m estas áreas constituyen 

nichos ecológico~.; que, en ocasiones, sustenlan graneles poblaciones ele organi~ 

inos. 

La plataforma continental de la Hepública Mexicana en el litoral del -

Pacífico tiene una superficie aproximada ele 357 rnil kilómett·os cuadrados, z~ 

na. Es en esta zona donde la explotaclún pesquera de todos los p•tÍses se des!:'!. 

rrolla principalmente. 

A continuación ele la plataforma se inicia el talud continental, en esta 

región se presentan también condiciones favorables para el aprovechamiento 

de los organismos pelágicos del orden de los perciformes, (atunes, bonitos, -

jurel, barrilete ele carne blanca y de cttrne negra). 

Los factores oceanográficos (corrientes, circulación, salinidad, temp~ 

ratura, sales nutritivas y los gases disueltos en el agua) infiuyen, sin duda al­

guna, en forma decisiva en la existc~ncia de los animales marinos. Pero estos 

factores están, a su vez, estrechamente ligados a los acontecimientos 1neteor~ 

lógicos. 

- Corrientes y circulación : 

En el Océano Pacífico existen dos coi-rientes que pueden considerarse 

como básicas: la corriente de California en el Norte y l<: corriente de Humbolt 

en el Sur. Entre estos dos ústcmas de corrientes, se encuentra la contra-e~ 

rriente ecuatol'ial, pero debido al conton10 del litoru.1 del Continente America­

no, los dos sitemas no llegan directamente a las costas de la región oriental -
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comprendida entre México y Ecuador. f'or ésto, en esa zona se encuentran co­

rrienteri muy variables que dependen de las condiciones metcol'ológicas propias 

de la estación. 

Sin einbargoJ el litoral. del Pacífico íVlexi.cano goza de cii:rto tipo de C2_ 

rrientes ascendentes ll:~u:nei.das 11 su1·genr:ir.1s 11 que, con .':Hl J:novil--.:·ücntoJ p1·oducen 

mezclas de sales nutritivas inorgánicas as[ como de g~cses (oxígeno y nitrógeno) 

nicas que, al 11eg<.:.r· 0. las ag-u:is ;:;uparfi.ci~lc::.;, pt·opici::..n i;-~l des~1.rr0llo del plrtn:2_ 

ton. 

- Salinidad del mar : 

La salinidad es un efecto de las condiciorn:s meteorológicas, ya que la 

temperatura y los vientos acrecientan la evaporación y consecuentemente moti­

van el incremento de ésta. 

Los túni.dos son peces que a diferencia de muchos otros como el ·cam~ 

rón y el tiburón, no viven donde las concentraciones de salinidad son muy inte!!_ 

sas (zonas costeras}. 

- Temperatura : 

La temperatura del mar es uno de los factores que más influyen en las 

condiciones de la vida marina. Los túnidos establecen su habitat en zonas don­

de la temperatura es mayor a los 14°C y cuando ésta varía, emigran hada lug~ 

res donde la pueden encontrar. 

Existen otros aspectos ele las poblaciones o existencias de peces que 

afectan en forma directa o inmediata la industria pesquera comercial. 
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- Densidad: 

Uno de los aspectos más importantes es la densidad de la existencia, 

ya qur: cstf1 en reluci(m dtrccta con la vulnerabilidad o frtci.lidad de captura de 

las especies, y por lo tanto, con !os costos de suministro. Lat1 flucluad.ones 

naturales de la población son importantes t.ambi\m, tani.o en lérrninos del cam­

bio en lo. tasa de n10rUüidad como t:t1 l.a local.iz.;~ci(m o movirn.iem.o migratorio 

de~ la P.Yistencia. En términos gcncr<Alec'.' el pescador comercicl está interes;¿._ 

do., en pr.irner lug:ir, eu la loca.Uzación de las grandes concentracione~:l de pe­

ces, porque cuanto rnfls densa sea !L!. (-;xistcncia. o L1 población n1enor será el e§._ 

fuerzo y el costo que habrá de invertir er1 c:tpturarlas. 

La densidad varía mucho: en un extremo están las especies Anádromas, 

que desovan en agua duke y se congregan cíclicamente r;!n estrechos o corrientes 

angostas. Otras especies ele pec<!S se mueven en cardúmenes casi compactos y 

se pueden captuear m.ediante aparejos que los cercan co1nplctamente. En algu-­

nos casos los peces que viven en bancos o canlÍlmenes son perseguidos por otros 

·que los comen, y por consiguiente, sirven como agentes de concentración para la 

pesca determinada ele ciertas especies de depredadores. 

Por otra parte, se encuentran las especies pelágicas del grupo de los -

túnidos que se concentran de acuerdo con patrones relativamente confusos y dis!:. 

minados en grandes áreas. Estos peces tienen que ser valiosos y grandes en ta­

mat'i.o para justificar su pesca comercial. 
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4.4 ASPECTOS BIOLOGlCOS DE LOS TU1'..'IDOS. 

4. -L 1 Atún aleta amarilla_. 

El atún aleta amttrilla es circuntropical, habita en todos los mares cá-

lidos del mundo é:Xcepto en d l\Jcditerráneo. En el Pacífico se presenta abunda~ 

temcnte en una amplia zona que se localiza en la. Isoterma superficial aproxima-

da de los zoºc aunque, ocz•sionalrnentc, liega a encontra l'S<:; en aguas con tempe -

raturas inferiores a los 14°C. 

En d Pacífico Oriental se ha t·egistrado esta especie desde Punta Con-

cepción, California h::tsta San Antonio, Chile. 

El atún aleta ::tmarilla es completamente océanico en todas lD-s etapas -

de su ciclo de vida y está aparentemente confinado, en su mayor parte, en las -

aguas de la capa superior y pocas veces se localizan en las aguas cci·canas a la 

costa. 

Con la temperatura, el alimento parece ser un factor determinante en 

la distribución del atún aleta amadlla ya que, las mayores concentraciones en 

su forma larvaria y adulta se localizan en zonas donde las surgencias son inten-

sas, teniéndose, por esa misma razón, una zona de mayor productividad de --

plancton. 

El atún se alimenta principalmente en las horas del día y en las capas 

superficiales en mar abierto. Su alimento está constituído por peces (47 %), -

crustáceos (45 %) y cefalópodos (G %). (l) 

El at(m crece dtpidamente, alcanzando cerca de 7 5 Kg. a los 4 años de 

(1) Información general sobre atúnes y especies afines, Vol. l No. 2, SIC, 
marzo de 1867. 



- 99 

edad. 

El primer desove se presenta durante el primer ailo de vida, teniendo 

lugar en alta-ma1· y en áreas donde la temperatura del agua es de 25°C en la -

capa superficial. 

Desova en <.:ada ocasión de uno a ocho rn.i.llones de huevecillos, depen-

diendo del tamaüo del pez , durante todo¡; los me:3es del a11o y en todo el Pací(!:_ 

co Tropic;1.l. En Raja Califonüa y Perú, (extremos del área de pesca) es muy 

limitado el r.Úmero de ejemplares que desovan, mientras que en las Islas de R~ 

villagigedo se comprobó que fue intenso y enteramente estacional, presentándQ_ 

se el máximo desove en los meses de julio y agosto de cada año. 

Varios investigadores opinan que el atún desova por lo menos dos ve-

ces al afio . ( 1 l 

Schaefer (1%1) estimó en un 25 o/o :rnual la mortalidad natural del atún 

aleta amarilla de talla comercial en el Pacífico Oriental. Grandes atunes, pe-

ces vela, merlines, tiburones y ballenas, constituyen los principales depreda-

dores del atún aleta amarilla. Otro elemento que afecta la poblaciém. de atunes 

es aquel que correspomle a las capturas efectuadas por el hombre, ya que los 

pescadores se han habituado a pescar especies que tienen gran demanda, deja!_! 

do aquellas cuya demanda es menor. Las tasas de mortalidad no son constan-

tes en todas las épocas, sino que varían considerablemente correspondiendo a 

los cambios ambientales. 

En ott·os casos el resultado de los cambios en el ambiente puede no -

(1) Información general sobre atúnes y especies afines Vol. I No. 2, SIC, 
marzo de 1967. 
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ser precisamente la muerte del pez, sino una modificación del patrón migrato-

rio, de Süerte que la especie puede resultar difídl de encontrarse. 

4.4.2 Atún aleta a:wl. 

El atún aleta azul sólu :;e (mcuentra reunido en grnncles canüdades en 

la región cornprendida entre Sant.D. Bárbai:;~, California y Cabo San Lucas, Baja 

California. Es un mi.crnbn> de 1:1 f:,l.\ma '· ostcr:1 de Ja ;;ona subtropical y templ~ 

da. En aguas tropicales c:s muy cscaso, originando unll di.stribuci(m discuntí>· 

nua sobre la co::;U:1 oc1..·idt:.dtal de r~~o1:·tc y 3ud~1Lt1(:rica. 

El atún de ~üeta a·z.ul ap;_:.1·ece genc·r~ürn.(~ntc dt~ lnayo a septicmbr'e en 

concentraciones c:omerciales. Al sur de C;;.llforní.a se localiza durante el ver:::i._ 

no en aguas superficütl1,s de la zona epipelágica, , .. llls pl'imcros 100 metros, 

sobre la Plut~'-formo. Continental), .:m la pr-oximidad de las islas y aún cerca de 

las playas continentalc:; donde se encuentrlln los ricos comederos, después se 

desplazan nuevamente hacia mar abierto durci.nte el otoíío. ( 1) 

El rango de las ten1peratul'as Óptimas p~.ra d atún aleta ::izul en la s~ 

perficie varía, desde los 17°C en el extremo norte, h:ista los 23ºC en el lími-

te sur. (l) 

Aproximadamente el 70 '7o de su dieta está constituido por la anchoveta, 

el 30 o/o restante· lo forman las estrellas de mar, algas y lenguados. (l} Se con-

sidera que la época ele desove tiene lugar de diciembre a mayo en el perímetro 

que abarca desde Santa Bárbara, Cnlifornü1 hasta Cabo San Lucas, Baja Cali-

fornía. 

(1) Información general sobre atúnes y especies afines, Vol. I, No. 2, 
INIBP, marzo de 1967. 
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La mortalidad de este atún se rige, al igual que el atún aleta amarilla, 

por los peces depn~dadores .'l po1· l::J.s condiciones del mercado (principalmente 

el de los Estados Unidos), lo cual provoca fluctuaciones muy fuertes en las po­

blaciones de los atunes. 

4. 4. 3 Banilete 

Hasta hace poco tiempo, al barrilete no se le había dedicado la suficie!!; 

te importancia, 1ú por parte de los pescadores ni por parte de los científicos. 

Esto se debió, principalmente, a qm~ el valor comerdal del barrilete 

es, en cornpan1ción con el del atún, rni"l.s bajo. 

El barrilete coacciona de manera diferente al atún aleta 2..marilla. Su 

comportamiento es más errático, sus est1·ucturas poblacionales difieren bast3!!. 

te entre uno y otro y además los estudios relacionados con el barrilete son es~ 

ráclicos y apenas se están in.iciando. 

Sin embargo, las investigaciones preliminares de la Comisión Interam~ 

ricana del Atún Tropical {CIAT) muestran que el tamaño de la poh!.ación del ba­

rrilete es lo suficientemente grande como para incrementar sus capturas consi­

derablemente. 

Lo único que permite deducir ciertas conclusiones, en cuanto a las re­

giones donde habita, son las observaciones que se realizaron durante la propia 

pesca y que recopiló sistemáticamente la ClAT, publicando en sus boletines la 

clistribució.n geográfica de las capturas en el Océano Pacífico Oriental. 
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4.4.4 Bonito, Jurel y Albacora. 

Según las exploraciones realizadas poc lJ. Schmidt, en el otoflo de -

1860 a lo largo de la costa rnex1cana, encontró las mayores concentraciones de 

bonito en las inrnediacioneé; ubicadas al su t' de i\'ln.zatlfm y alrededor de lu Pun-

ta Sur de Baja California. 

En Perú y EcuCtdor se pescan grundes cantidades de bonito. Sin em­

bargo, con10 el valor corrH:n:ial d0l bonito ,,s n1ennr '1llC:' f'•l dr> lns attines y bH­

rrilete, se 11<1 concedido poca irnpm:tancia a los estudios relativos al primero. 

Con el nombn: ele jurel se designa a un gran número de especies de la 

familia cara.ngidae que se capturan y desembarcan ¡n·incip~ümcnte en Baja Ca~ 

fornia Norte. 

Las capturas en este litoral son esporádicas y ocasionales puesto que 

se realizan por barcos atuneros que, normalmente, dedican su atención a las 

especies comerciales más importantes. 

La albacora es uno de los atunes que tienen el más alto valor comer-

cial debido a su carne blanca. 

La alta co1·relación que existe entre las capturas y las temperaturas 

de superficie demuestra que la albacora parece preferir· temperaturas entre -

15.5°C y 19°C. Según las investigaciones que realizó la Oregon State Univer­

sity durante la temporadrr 19GD con respecto a las captura:o; en el Pacífico Noro 

riental, las temper·atura:.; promedio del ;_igua donde .se capturó la albacora en -

julio y ago8to fu(, de l G. 5°C y de 15. :/\: en septiembre. Pol' lo tanto, las 

áreas principales para la pesca de la albacot'a son la costa de los EUA y frente 

a la Isla de Cerfros. Sin embargo, se puede supo1v:r que los jureles, al igual -
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que el bonito y la albacora pueden complementar la base de la materia prima de 

Mazatlán. 

4.5 METODOS DE CAPTURA DE: LOS TUNlDOS. 

Hay una g1:an val'iedad en las clases ele aparejos que se ut.ilizan para -

capturar los peces. 

Algunas formas se diseflan para dctenninadas especies, tales como las 

redes de arrastre y otras como las ago.lleras que se utilizan para atrapar un -

gran núnicro de Psped<.;s clil"0rentes. Ci.ertas clases de avíos pueden ser usados 

a ciertas profundidades 1 mic:ntras que otros sólo pueden utiliza t·se en la super-

fieie. 

Con respecto a las técni.cas de pesca del atún y del barrilete, antes de 

1957 la mayoría de las capturas se realizaron con cai'ia y carnada vi va, princi­

palmente desde los barcos llamados "clipers". Este método tiene dos desvent~ 

jas principales que han llevado al des3.l'rollo de nuevas técnicas y tipos de bar-

cos. Las desventajas son las siguientes: 

La captura d.- la carnada normalmente se realiza desde el mismo cli-

per lo cual significa una pérdida de tiempo considerable; además la pesca de 

los túnidos depende primeramente de la disponibilidad de la carnada. Las caE_ 

turas del atún y barrilete, muy a menudo, dependen clel número de pescadores 

que trae a bordo cada e lipet', lo que origina un níun~1·0 elevado de tripulaciónP) 

Estas dos desvent.ujas aurnentanm consi.derable1nente los L·ostos de la 

pesca de los tlin.idos por lo que se han desarrollado métodos m[1s eficientes. 

(1) lNPLlNSA-GOPA. 
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A principios de 1957 y en los anos posteriores la 1nayor parte d(~ la fl.2_ 

tu atunera de Estados 1Jnidos eambió sus antiguas éil'les d0 pe~;ca por b. red de 

cerco, lo que hizo posible este camblo, básicamente, ful: el (ksar-rollo del - ·· 

winche hidráulico (powcr bloek) que permite operar gra.nde~; n::d<"s. 

La red de cerco es un aparejo ;on forma circular- que se usa prindpal ·· 

rilente en los banco:::; donde he:1.y f¡;rundes concentraciones de peces pelágicos (at!::_ 

n~B y especies afi!leB}. I~~ r(;d, en lo:JügitGdes que il.ego..n hasta ios lk 45U rnetros 

de largo por l t,O metro,; de caída, es .sosV:nicl~! en :>u cclingil superior por 7 a 9 

mil flotadores y en la línea inferior lle vil un<' cadena de acero. La red se colo 

cu alrededor de un banco o cardtunen de peces. 

Cuando se cierra el cerco el fondo se aci1ica, convicrtiéndola en una 

gran bolsa donde los peces se concentran apretadamente y se sacan del agua -

con renes de cucha1·a llamadas salabardos. 

Para. la pesquería de atunes en gran volumen los Únicos métodos acep-

tables hoy dÍa son : el de red de cerco y el de línea larga o palangre, siendo 

este método m.uy usado actualmente po1· los japoneses, aunque en otros países 

ha venido a ser sustituído por el método de red de cerco en los últimos af1os, 

El palangre consiste en una serie de floiadores unidos por un cordel -

del que cuelgan los anzuelos. 

4.6 LA PESQUEHL<\ DEL ATllN ALETA AlVLl\HILLA. 

4. 6. 1 Capturas total~s en el Océano Padfico Oriental. 

La pesquería atunera del Pacífico Oriental, durante 1968, fué seguida 

por diez países: Canadá, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Estados Uni 

dos, Japón, México, Panamá y Perú. 
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La pesca del atún aleta amarilla está reglamentada por lof:l convenios 

de la Comisión Intera:rneric•1m1 dd Atún Tropical, a la cual México se adhirió 

el 19 de marzo de Híli4. Esta Comisión se ha fonna1.io con el fín de mantener 

la población a un nivel <¡ut' garantice unn explotación radonru en el Pacifico -

Oriental, fijando, catht ano, cuotas d·~ captura basándose en el. estado del - -

"stock". 

El cuadro siguient0 rn11ic><tra d dt,sarrollo de las capturas de atún al~ 

ta amarilla realizadas por esto"' diez p;1Íses durante el pcrfodo 19ti0-19H8. 

CUADRO 4.1 CAPTUHAS Dl·~ ATUN ALETA Ai.VIARI.LLA EN EL 
OCEANO PACIFICO OHIENTAL, 1960 a 1968. 

AÑO CAPTURAS (Toneladas) 

1960 110,800 
19bl 104, 700 
1962 78,900 
1963 06,000 
1964 92,500 
1965 B0,·100 
1966 76,500 
1967 82, 300 
1968 89,200 

Fuente: Comisión Interamcricana del Atún Tropical; Anuario Est!!_ 
dístico de Pesca de la FAO, 1968. 

En el año de 1967 la ClAT calculó el rendimiento máximo de equilibrio 

en 82,700 toneladas, cifra que rué superior en 400 toneladas a lo capturado en 
ese afio. 
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Recientemente se han allmentado las cuotas considerablemente. En el 

mismo ano de 19b9, la •:uot:i total filé de l:W, 000 toneladas y a pal'lir de ei:w ··-

mis1no afio se decidió .;onccclcr cuotas extras a los países de lnenur· int1uenda 

en esta pesquerfa {~.li~xic:o, Costa Hica y P;mamá). 

Es decil', ''stos paÍsf!s pueden seguir pescando una vez. cubierta la cu~ 

ta global, hasta un total ele ·l,000 rondadas. En 1970, el acuerdo fué similar.', 

capturas barc,Js hasta de 400 toneladas, ya que c'n fechas anteriores no estaba 

permitido el uso de barcos de calado superior a las :ioo toneladas. Además, -

en tiempo de veda, las embarcaciones atuneras pued•'n llevat· a puerto como 

captura incidental una cantidad de atún aleta amarilla, equivalen te al 15 % del 

• ( 1) 
total de las capturas de otros tunidos. 

4. ü. 2 Capturas nacionales. 

En !VléY.ico la captura comercial ele atún y especies afines se inició en 

1930, poco tiempo después de que fué establecida la planta empacadora de Cabo 

San Lucas destinada a pror:esar el producto de los barcos de cai:nada de la no-

ta californiana. 

Posteriormente, en la misma década, se estableció en Ensenada la -

empresa "Atún-Mex, S. A.", para dedicarse simultáneamente a la captura y 

transformad(m de éstas especies. 

(1) Técnica Pesquera No. 28. 
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En la actualidad el número de empacadoras que procesan los atunes no 

sobrepasa a cinco; la rnayorta de ellas tienen irn;talacioncs y flotas pesqu.:ras 

obsoletas. Esta es una de las razones por la que la participación de México es 

realmente baja en comparación al tot<ü de las capturas dectuadas en el Pacífi- • 

co Oriental. 

Las proporciones que guardan los desembarques nacionales con respe!:_ 

Lo a la captura de atún aleta am2.ri.Jl.a ·~n d Océano Pacífico Oriental es como -

sigue: 

CUADRO 4. 2 DISTIUBUCION DE LA PARTICIPACION DE MEXICO EN LA -
PESCA TOTAL DE ATUN ALETA AMARILLA EN EL OCEANO 
PACIFICO ORIENTAL, 19HO a Hl69. {Miles de Toneladas) 

Año Pesca total del. Pesca total Porcentaje de la participación 
Pacífico Oriental Nacional de México en el total 

{mil·~.> de toneladas) (miles de tons. & 

1960 110. 8 3.5 3.15 
1961 104.7 2.9 2.7ü 
1962 78.H 3.5 4.43 
1963 66.0 3. 1 4.54 
1964 n. 5 3.0 3 .13 
19li5 80.4 2. 1 3.61 
1966 76.5 2.4 3. 13 
1967 82.3 4. 1 4.98 
1968 89.2 4.0 4.48 
1969 - 8.0 -

Fuente: Comisión lnteramericana del Atún Tropü:al; Anuario Estadístico de 
Pesca de la FAO, 1968; Secretaría de Industria y Comercio. 



108 -

Del cuadro anterior se obtiene que la proporción promedio de la parti~ 

cipación de Jviéxü:o en la pesca total es del 3. H9 %, cqui valent0 a :i ,üuO tonela­

das en promedi.o. Ademils del poco aprovechamiento que existe ·~-n la mayoría 

de las plantas se ti.ene que, a partir del ingreso de ;vréxico ;; Ja CU\ T en J 964, 

las capturas de atún se vierou restringidas. La causa ch f!Sto Iué el cslableci­

nüento de cuotas para la conservacibn y rendinüenlo dd stock. 

La compat'ación lle las cit'ras de pesca total nacional de atún aleta ama 

rilla. correspontlie1lll; a HlGll y l!-JGB muestran que en ltl68 se aprovechó por con]_ 

pleto la cuota <o:xtra de '1,000 toneladas, mienti·as que durante el período para -

capturar la cuota global, la expiotación rnc}:icana sólo alcanzó unas 4,000 tone -

ladas. 

La figura 4. 1 muestra la participación de México en las capturas lot~ 

les realizadas en el Océano Pacífico Oriental·. 
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FIGURA 4.1: CAPTURA NACIONAL DE ATUN AL.ETA AMARILLA Y SU PRO­
PORCION CON LA CAPTURA DEL PACIFICO ORIENTAL, 
1960 a 1968. 

TOTAL PACIFICO ORIENTAL 

TOTAL NACIONAL 

61 62 63 64 65 66 67 68 AROS 



- 110 

Por otra parte, embarcaciones norteamericanas amparadas con el peE_ 

miso "Vía la Pesca" capturaron, durante la temporada oficial, en aguas nacio-

nales 13,900 toneladas en 19G7, 9,GOO tonelacia.s en 1968 y ~),!J40 toneladas en 

1969. Estas cifras indican que bajo los reglamentos actuales y sólo en aguas -

nacionales, la captura de atún aleta amarilla podría aumentarse a 20, 000 tonel~ 

das anuales(!) desglosándose como sigue: 

- 4, 000 toneladas en promedio durante la temporada oficial 

- 6, 000 toneladas considerando la cuot;i. t:xira de 1970 de la C .l. A.T. 

- 10, 000 toneladas de las capturadas con permiso "Vía la Pesca". 

4. 7 LA PESQUERLI\ DEL BAR!ULETE. 

4. 7. 1 Capturas totales en el Océano Pacífico Oriental. 

La pesquería del bar-rilete en el Pacífico Oriental sigue siendo imprevi_ 

sible. 

El barrilete no tiene restricciones en su captura y, hast<:. la fecha, ha 

sido complemento de la pesca del atún aleta amarilla. Si las capturas del aleta 

amarilla son altas, las del barrilete serán bajas y viceversa. 

El cuadro siguiente presenta las capturas totales del barrilete en el -

Pacífico Oriental. 

(1) INPLINSA-GOPA. 
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CUADRO 4. 3 CAPTURAS DE BARRILETE: EN EL OCEANO PACIFICO 
ORIENTAL,. 1960 a 1968 

AÑO CAPTURAS (Toneladas) 

1960 46,700 
1961 69,300 
1962 71,100 
1963 96,200 
196·1 59, 300 
1965 77,100 
1966 52,000 
1967 99,800 
1968 63,200 

Ft1ente: Comisión lnteramericana del Atún Tropical; Anuario Est~ 
dístico de Pesca de la FAO, 1968. 

Del cuadro anterior se ve que las capturas totales variaron considera-

blemente durante el período observado, registrándose un mínimo de 46, 700 to-

nealadas en 1960 y un máximo de 99, 800 toneladas en 1967. 

El promedio fué de 70, 500 toneladas, equivalente a un 45 °lo de las caE. 

turas promedio combinadas de atún aleta amarilla y barrilete. 

Debido a que el "stock" del atún aleta amarilla del Pacífico Oriental ha 

sido completamente explotado recae en el barrilete el complementar la deman-

da del atún, pero para perseguir y ampliar efectivamente la pesquería del barri_ 

lete es necesario, corno antes mencionamos, conocer más la Llistribución en -

tiempo y espacio de esta especie errática y ampliamente esparcida, así como la 

estructura de su población y la manera como ésta reacciona al incremento de lu 

pesca. 
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Actualmente la CIAT ha concedido alta prioridad a los estudios del ba­

rrilete y ha solicitado a los gobiernos miembros de la organi'l;adón, 1010 recur­

sos para llevar a cabo estas inver,;li.gaclones. 

Si los estudios acerca del barrilete son inconsistentes, los de bonito y 

del j1.n·cl son nulos. Su poca irnp.n'Lancia económica hace que no se tengan re­

gistros coinplet.os de su;" capturas c;n el Pacífi.co Oriental. 

D•.: los estudios reali,-.ados pot' lól. Uregon State \)ni\·ersity se puede co~ 

cluir que iw·ri1 posible pescar la ::übacora durante los mesr:s de febrero a julio 

entre la bht d'-' C:edru:o y Ens•·,nada en c:anliJadcs hasta por 1, 000 toneladas, .. 

pesca que sólo puede considerarse corno comµlemento de las capturas de los 

otros túnidos, ya que el período de pesca de la albacora es limitado y su pobl~ 

ción escasa. 

4. 7. 2 Capturas nacionales. 

Aunque el barrilete tiene un valor comercial menor que el del atún, es 

recomendable que México dedique mucho más atención y esfuerzo a su explota­

ción, puesto que su captura no está restringida y en el mercado nacional, la -

forma enlatada del barrilete se obtiene casi <l los mismos precios que el atún 

aleta amarilla. 

El cuadro siguiente, pt·esenta las capturas totales del barrilete en el 

Pacífico Oriental en comparación con las nacionales. 
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CUADRO 4. •1 DISTRIBUClON DE LA PARTICIPACION DE MEX!CO EN LA 
PESCA TOTAL DE BARRILETE EN EL OCEANO PACIFICO 
ORIENTAL, 1860 rr 1969. (.Miles de Toneh1das) 

! ----u--··------·--·----~-------

Mio 1 Pesca total del Pesca total Porcentaje de participación 
Pacífico Oriental Nacional de México en el Total 
(miles de tons.) (miles de tons .) (o/o) 

1960 46.7 0.4 0.85 
1961 69.3 0.3 0.43 
1962 71. l 0.3 0.42 
1963 96.2 0.9 0.93 
1964 59.3 0.9 l. 51 
1965 77.1 1. 8 2.33 
1966 52.0 l. 7 3.26 
1967 99.8 4.0 ·1. 00 
1968 63.2 3.2 5.06 
1969 - l. 3 -

Fuente : Comisión Interamericana del Atún Tropical; Anuario Estadístico 
de Pesca de la F'AO, 1968; Secretaría de Industria y Comercio. 

México obtiene una proporción promedio del 1. 138 % con respecto al 

total del Pacífico Oriental. 

La figura •1. 2 muestra gráficamente la participación de México en las 

capturas totales de barrilete. 

1 
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Como se observa en la figur·a anterior~ la participación de México en 

las capturas totales del Padfico Oriental es mínima. 

Finalmente se pr·esentu. la partici¡mción relativa de cada especie en las 

capturas totales del grupo. 

CUADRO 4.5 DlSTHiBUCION RELATIVA DE LA EXPLOTACION DEL ATUN Y 
ESPECIES AFINES CON RESPECTO AL TOTAL DEL GRUPO, 
l8fifl a 19ü9. 

Ali o ·rotal del grupo Atún Barrilete Jurel B .l 
oruto 1 

de los tírn.i.dos 
~lú '% % % 

(tons.) 

19ü0 4,683 75.4 7.9 16.7 -
1961 4,097 70.8 7.5 18. 2 3.5 
1962 5, 134 67.6 G.7 16.0 9.7 
1963 5, 171 60.6 17.5 13.8 8.1 
1964 6, 371 46. ·1 14.3 28.9 10.4 
1965 5,499 39.0 32.4 21. 8 6. ¡¡ 
1966 6, 8211 35.6 2tJ. 7 22.8 16.9 
1967 10, 034 47.0 39.7 10.G 9.0 
1968 9, 112 43.G 35.0 16.5 •l. 9 
1969 10,449 76.2 12.9 9.6 1.3 

Fuente : Secretaría de Industria y Comercio; INPLlNSA-GOPA. 

De lo anterior se desprende que los desembarques nacionales del atún 

y especies afines aumentaron de 4, 683 toneladas en 1960 a 10, 449 toneladas en 

1969. Obteniendo un promedio anual de 6, 960 toneladas para el período consid~ 

rado. 
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El atún aleta amarilla repn.•senta mús Je la mitad de 1;"1s capturas tot~ 

les con un 55. 6 o/o en promedio de lns die·;. anos consider<tdos; d barrilete y el 

jurel obtienen cilpturas J.lt'omedio de 1, 3B5 y 1, 258 toneladas respedivamentc; 

las captaros de bonito variaron considerablemente" durante el período de 1960 a 

Hl69 cu1i tm promedio anual de r:;.;ptura~-; de 4.87 toneladas equivalentes a un 7 .0% 

del total cid grupo de túniclos. 

4.8 LOC/~LI.Zl'\ClOl-J DE LOS pgcES. 

medio en que viven los peces. Estos tienen que buscarse ciegamente o bien ti::_ 

nen que ser atro.ídos y localizados m.ediante técnica~; especializadas. Además 

tienen que estar en concentraciones relativamente grandes para permitir una 

eficiente utilización de los aparejos de pesca. 

Esta búsqueda tiene dos aspectos. El primero consiste en la localiz~ 

ción de las áreas parcialmente productivas y el segundo, precisar la situación 

específica de los peces que se dcs<;an capturar. 

En lo que al primero respecta, las aguas costeras de los continentes 

del mundo guardan relativamente pocos secretos ya que en ellas se ha venido 

pescando durante siglos. Tambi~~n son bien conocidos todos los caladeros im­

portantes que hay en el mundo, los del Pacífico Septentrional y los del Atlánti­

co del Norte fueron descubiertos hace liempo como resultado de las explorad~ 

nes de los primeros pescadores comerciales. 

En el año de 19,19 se creó la Comisión 1nternacional. para la Investiga­

ción Científica del Atún, suscrita por México y Estados lJni.dos. Al ano siguie!!_ 
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te se creó la CIAT iniciándose, en estas fechas, los estudios sobre la loca.liza~ 

ciém y distribución de la.s capturas de atún. 

p._ continu::-~ción se analizará la distribución de ln.s c::...pturas por áreas y 

trirne::t.res según las obscrvat~ion~s realizadas entre 1os anos de 1963 y 1966 .. 

La selección de e.-;tos ~ü1os se bizo dtobi.do a que et! aquellas fechas las 

capturas de atún aleta an12.rilia no estab:ln aún. l'1~gla1nentada:-:> por la CLI\ T.. (La 

1 . .• , l "1 · . ·~---11\ regu ar1zac1on e111pezo en '' u urno trimestre ae 1 t1Dti)' • 

La distribución de la:.; capLuras totales de atún aleta amarilla se elab9_ 

ró a base de áreas de un grado de latitud y longitud para cada uno de los trime~ 

tres del año. 

Las cifras anotada::; a conti.nuación representan el promedio de las ca.E. 

turas en el área y los trimestres con:espondientes entre 1963 y 196ti. Acla-

rando que estas cifras fueron ciaboradas en ba::;e al volumen total obtenido y no 

muestran ni el número de barcos que r'ealizaron las capturas en cada área - -

(esfuerzo pesquero), ni el núrnero de días invertidos en la obtención de las caE. 

turas (clÍa estandarbrn.do de pesca). 

El cuadro siguiente resume las capturas totales. 

(1) Boletín Vol. 12, No. 6, Comisiónlnterameri~ana del Atún Tropical. 
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Cl'ADRO ·1. ti DlSTHllllClO'.'\ CElx:;fü\FlCA PHüi\IEDlO DE LAS CAPTUHAS 
DE ATUN /\.LETA Ai\IAHILLA EN EL OCEANO PACIFICO -
OlllENTAL, !~HU a i~lfiG. 

LATlTCD 
NOHTE¡'SlH 

(grado:3) 

28 -27 

------------,---------------
CA PTL;HAS TOT.:-\LES (Tundo.das)(!) 

LONGlTCD 
OESTE 

l 1'!-1 1:"J 

T 1'. I .\! E S T H E 

f _j_i=---~11 1-'.v ~ 
1 1 BOU ;,oo 

-------------~---- \ l, too ! 300 
1 ... ,,,, ! .,,.,. 

:.!B-c.!I i Ei-11 [) 
--------- r--
27-:W j l:1 - 1 1 ·! 
27 -2ti 11 ·l - l ] ~) 

-
26-25 108--i U~.1 
26-25 l ()!)-¡jo 

2fi-25 1 l ll - 1 11 
26-25 ll2-l 13 
26-25 113 -1 l 'i 
26-25 114-ll:i 

25-24 lOU-llLJ 
25-24 l 12- l l 3 

25-24 l l 3- l l-l 
25-24 11.5-i lfi 

25-24 l l G-1 l 7 

24-23 106-107 
24-23 101.l-10!) 
24-23 10:1-11 o 
24-23 l !0-111 
24-23 111-112 
24-23 J ];¿ - [ 13 

23-22 lOli-107 
23-22 107-108 
23-22 lOB-1 O\J 

'2:i-22 [()~J-110 

23-22 110-111 

1, UV\./ 1 ,;\JU 

_Lll -----t-----+--'íll_<.J -+-·---! 

BUU 

:100 

:ioo 
:300 

1, GOO 
l, 2Uü 

:'ºº 

GUO 
:rno 300 
Uüü 2, 000 

1, uoo 
l, 300 
l, lOU 

8()0 :)()() 

'100 
300 800 
600 l, 1.00 

l, ·HlO 300 
2,200 300 

3UO 

l, ·lUO GOO 

'JllO ~00 

''ºº 

300 
..... 

500 
f}l)() 300 
:rno 300 

300 

1 

bUO 

'--------+---------1·---+----3-º_º_+-_1_,_º_º_º--+----~1 ~ ~ üOO 

1 

23-22 111 - l l 2 

23-22 l 12 - l l :; 

22-21 lOü-107 uoo 500 300 
22 -21 107-J(J[l 300 

22-21 l ()(]- 1 ()!J 
1 

GOO 
-

1..:ontinúa .... 
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CUADRO 'l. G (conlLnuaciÓn) 

r r CAPTUHAS TOTALES {Toneladus)(li 
1---·--

T H I MES T HE 

t
ATITUD 1 

NOHTE/SCll ¡ 

' _{_g_r·_u_d~_,_~_; i--+-L:_==_=::_=_=_(p=:_.1=·-a~d=_('=="'-~)-==--=I=-==-~~-=_ =_¡=·_· ::1""1'-=_=_=_=l_~::::~:::· ::il:l""-_-==_~:~~~:::::l_. \=_r==_==_""_=l-1 
.:2-:n ioD--110 _ J :wo _ 300 

21-::w 1o:i-JOG :rno 

LOi\ClT l' D 
OESTE 

21-20 )OG-107 300 1 
21-20 107-108 . 300 

21-20 109-110 300 
·----l~----+------+---·~·-

21-20 

1 

wB-JOHtl :rno 

1 

1 

.. 

20 -19 105-106 300 
20-19 lüli-107 :rno 
20-l!l 107-lOB 300 
20-lD lO!l-110 300 
20-lD 110-111 ()()0 

20-l!J 111-112 300 
20-19 112-113 300 

l tJ -1 u 
19-18 
lU-i 8 
19-18 
l!J-18 
19-l u 

18-17 
18-17 
18-17 
18-17 
18-17 
18-17 
18-17 

17 -16 
17-1 (j 
1 7 -1 (j 
17 -16 
1 7-1 G 
17-lfi 
1 7-W 

continúa .... 

103-104 
105-106 
108-lOD 
109-l 10 
110-111 
114-115 

100-1 o l 
101-102 
102-103 
103-104 
10<1-105 
105-106 
106-107 

Dll-100 
100-101 
101 -102 
102-103 
103-104 
HJ.1-105 
lOf1-llJG 

300 
300 

600 

300 

300 

500 
500 

:rno 
500 

300 

900 

1, 000 
300 

GOO 
300 

500 
1, 300 
1, 000 

600. 
300 . 
300 
300 

300 
300 
800 
600 

1, 100 

500 

:rno 

500 
900 

300 

300 

300 
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CUADRO 4. 6 (continuación) 

17-Hi 
17-16 

16-15 
15-!5 
16-15 
16-15 
lG-15 
16-15 
16-15 
16-15 
16-15 
16-15 
16-15 
16-1'5 

15-14 
15-14 
15-14 
15-14 
15-14 
15-14 
15-14 
15-14 
15-14 

14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 
14-13 

13-12 

13-12 

continúa .... 

10G·-107 ~ :rno {' :rno 
il7 .. 1Hl j 2,llJO 1.100 i,100 ·--- ~~:~~----,!--~-~~--! ---~-~--1-----1--3=-

I 9B-9CJ :rno 300 1 

oci ·100 i, 100 :Joo 1 600 

1 

100-101 . !, 000 500 

fo---. 

lOl-102 1

1 

GOO 300 
102-103 500 600 
103-104 30U 
10..f-lOfi 
105-106 
106-107 
112-113 

9:-1-84 
99-100 

100-101 
101-102 
102-103 
103-104 
104-105 
105-106 
105-107 

90-91 
92-93 
95-U6 
96-97 
97-98 
98-U9 
99 -100 

100-lUl 
101-102 
102-103 
103-104 
105-105 

88-88 

fl9-90 

500 

:rno 
500 

1, 100 
600 
800 
300 
300 
600 
300 

500 

500 
300 
500 
500 
300 
500 
500 
800 
300 
300 

300 

600 300 
300 500 

! 300 
500 

--
900 
800 
600 

300 300 
300 

500 
900 300 
300 

300 

300 
600 

500 
500 

300 

300 

300 
-
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CUADRO 4. 5 (continuación) 
-

CAPTURAS TOTALES (Toneludas)(l) 
LATITUD LONGITUD 1 T H ( ivl E s T R E 
NORTE/SUR OESTE ¡----. -·-------

(gra<lus) ([.;radot;) 1 11 ill IV 
- - --f= - :rn°T 1 :>-12 UO-Ul '.iOO 800 

13-12 91-B2 900 300 300 300 
13-12 D2-83 300 

300 1 
500 

13-12 H3-911 ! 300 
13-12 HG-97 1 :rno 
13-12 97-98 

1 

500 

1 l 1 
13-12 98-99 :100 300 
13-12 ~lU-100 

1 

! 300 
1 13-12 100-101 :rno 300 

13-12 102-103 300 
-

12-11 86-87 300 
12-11 37-88 300 500 
12-11 88-88 300 600 
12-11 89-90 300 300 800 
12-11 90-91 800 300 300 
12-11 91-92 800 600 300 
12-11 ()2-93 900 300 

- l 11-10 86-87 300 1,600 300 
11-10 87-88 300 300 
11-10 8B-89 600 
11-10 89-90 600 600 
11-10 90-91 300 1,800 600 600 
11-10 91-92 300 1,800 300 300 
11~0 92-9:3 600 900 600 
11-10 93-94 300 300 
11-10 94-95 300 
11-10 95-96 300 
11-10 109-llO 1,200 

10-9 84-85 300 
10-9 85-86 600 1,800 
10-9 85-87 600 300 
10-9 87-88 300 
10-9 88-89 300 300 
10-9 89-90 600 800 300 
10-9 90-91 1, 000 800 300 

continúa .... 
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CUADRO 4. 6 (continuación) 

1 

CAPTURAS TOTALES (Toneladas)(l) 
1 

LATITUD l LONGITCD T R r M E C' T [{ E ~' 
NORTE/SuH OESTE 

[ l 1 
(grados) (grados) l ll llI lV 

- -- . 
t0-9 U l -92 1, 100 1,000 600 
10-8 J2-93 :100 300 300 
10-B D3-84 300 
10-8 94-D5 300 

9-8 84-85 300 300 1 
8-8 1:15-86 600 

l 
300 

D-8 8G-87 GOU 300 
n-s 87 -su Güü 300 
9-8 88-!HJ 300 1, 100 300 
9-8 8\J-90 600 1, 000 300 
9-8 ~)0-91 BOO 1, 000 GOO 
9-8 91-92 500 500 600 
9-8 92-93 500 
9-8 93-94 300 300 
9-8 94-95 300 

8-7 78-79 300 
8-7 79-80 300 
8-7 80-81 300 
8-7 81-82 300 
8-7 83-34 300 
8-7 84-85 600 
8-7 85-86 500 300 
8-7 86-87 300 
8-7 87-88 300 300 
8-7 88-89 300 300 300 
8-7 ' 89-90 :rno 300 300 500 
8-7 90-91 500 300 300 
8-7 91-92 500 300 
8-7 92-93 300 
8-7 93-94 300 
8-7 94-95 300 

7-6 77-78 :rno 
7-6 83-84 500 
7-6 3,1-BS 300 
7-6 85-86 GOO 
7-6 B6-87 600 
7-6 87-88 300 300 
7-6 91-fJZ 300 

continúa .... 
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CUADRO 4. 6 (conclusión) 

CAPTURAS TOTALES (Tonelarl.as)(l) 

LATITUD LONGITfjD T H I ;\l E s T H E 
NORTE/SlJR OESTE -1, 1 (grados) (grados) 11 llI IV 

--1 -- ---·-~·-- ---·---·~· ·- ·-

6-!J 82-83 300 
(i-5 85-86 300 
G-5 86-87 300 
6-5 

1 

87-8B 

1 

300 
6-5 88-89 300 

300 
5-4 ----L-----~2~------ u--• C.---·----
4-3 Bl-82 500 
4-3 B2-83 600 

·-
3-:!. 7\J-80 300 

,,_ 
2-1 80-81 300 
2-1 81-82 300 
2-1 91-92 300 300 900 900 

1-0 80-81 300 
1-0 Bl -82 300 
1-0 91-92 600 300 

0-lS 89-90 300 
0-lS 91-92 300 

1-2s 81-82 500 
1-2s 91 -¡j2 300 

2-38 80-81 500 
2-3S 81 -82 i, :rno 
3-4S 80-81 1, 500 
3-48 81-82 1, 000 
3-48 8'1-8 5 :~oo 

3-48 89-f.lO 500 

7-8S 80-81 300 

8-98 80-Hl 300 

( 1) Las captunt:; mcr10res a 300 toneladas no fueron consideradas. 

Fuente: Comisión lnteramericana d.el Atún Tropical, Boletín Vol. 12, No. 6; 
T.P. Calkins y B.M. Chatwin, La Jolla, California. 1967. 

-



Del cuadro anterior se formaron las figuras 4. 3 a 4. 6. corres pon-

dientes a los cuatro trimestres. 
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De las figuras anteriores se observa que, el a.tún aleta amarilla se 

puede pescar durante lodo el ar>c [1·ente a las costas mexicanas. Los mejores 

volúmenes de (•;:iptura se r·ealizaron, para. cad::;. trirnestrc, en las siguientes ~ 

áreas: 

Primer trimestre. 

Dur;_;,nte el primer t.¡·imestn~ y en. la ·¿ona ap1·oximada a los 15° latitud 

Norte y 100° longitud Oe:?te, el vé,lumen de eapturas lleg". :\ s·~~· hanta de 1, 100 

toru.üadas e11 prornedio; asilni:~rno, t~n la~~ á1·eas alcdaüa,::; a esta zona se obtie-

nen capt.un1s qc1c <)Scilan enire las '.JOO y büO tonel<J.das. EsUt 2.nna de captura 

se encuentra a una distancia aproximada de 500 n:.i.llas a Mazatlán. En el ex­

tremo su1· del Territorio de Baja California y frente a las costas de Mazatl.J.n 

se obtienen capturas hasta por 800 toneladas. 

Todas estas áreas de pesca y las que se localiznn al sur de los 20° 

latitud Norte se encut;ntran, paralelamente, o. todo lo 1argo de la costa a una 

distancia aproximada de :rno millas. 

Segundo trimestre. 

Pa1·a el segundo trimestre {figura 4. 4) las mayores capturas prome­

dio se registran en los alrededores de Cabo San Lucas, B.C.S., obteniendo 

de 1, 000 a más de 2, 000 tonelada¡; de atún aleta amarilla. 

La segunda zona d'.~ impo:·lancia se encuentra a una latitud Norte de 

1 ooº y longittld 90°' con capturas máximas de 1, 700 toneladas en prometli.o. 

A los 17° de latitud Norte y l 02° de longitud se encuentra una tercera zona -
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de menor importancia r¡ue las dos ante dores, pero dada su proximidad a Maza 

tlán, es importante pa1·a los análisis posteriores del capítulo G. 

Tercer tri1ncstl'e. 

En el tercer trimestre se localiza11 do~ zonas bien definidas, una al -

norte y otra al sta· de lH<'.zatHm. L<-"- zcm;:; norte, a los 2;}0 de latitud y 113° de 

longitud, repot'ta capturo.s totaks poi· mú.s cL! :!, úOO tonelada:>, la distancia de 

esta zona es manor a ~00 millas de Mazatlún. 

distancia de J, 200 millas a il'laz<ltlán la lmrían in•:·osteable a bar·cos con cap:.u:!:_ 

dad menor a 1, 000 tonc.~ladas. 

Cuarto trimestre. 

En el cuarto trimestre, la pesquería del atún se desplaza hacia el sur 

de Mazatlán, llegando a Ecuadot· durante los meses fr.íos del hemisfedo norte. 

Sin embargo, a los 15° ele latitud Norte y longitud 100°, se registran capturas 

promedio por más dr: iJOO toneladas. 

Finalmente, en la regi(m próxima a MazaUún se registran capturas 

promedio por 300 toneladas, asegurándose así, las capturas <le atún para este 

Último trimestre. 

Los análisis anteriores ya demuestran, claramente, que Mazatlán es 

un buen punto de partida para la pesca de atún aleta amarilla. 

Para l:.i localización y distribución del ban·ilete, se procederá a ha­

cer un análisis similar. 
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4. 8. 2 Distribución gcográfka de las capturas de ban·il<;;t.e en el Océano -

Pacífico Oricnt<J.l. 

El cl1adro 4 "i r,;,;u1nc las captui:as totales iguales u mayores de 300 

toneladas en µl'omc:dio, por trimestre y en áreas de un grado paca el período 

comprendido entre UHl:J y l:JGt1. 

CUADRO 4. 7 DlSTRII3UCION GEOGRAFICA PRO.MEDIO DE LAS CAPTURAS 
DE BARRILETE EN EL OCE/\NO PACTFICO ORIENTAL, 
1%3 a 19li6. 

--
CAPTUHAS TOTALES (Toneladas¡(l) 

LATITUD LONGITUD 
H l M E s 

NORTE/SUH OESTE T T R E 

(gr·ados) (grados) 1 Il llI IV 

33-32 117-118 600 
33-32 llB-119 300 300 

32-31 117-ll!l 300 

30-2B 115-1 l(j 300 
30-29 l lb-117 t)QO 

29-28 llti-117 :'ºº 
28-27 114-115 1,000 800 
28-27 115-llli 1,900 600 

27-26 112-113 300 
27-26 .1.13-114 900 800 
27-26 114-115 l, 500 1, 100 

26-25 112-113 1, 500 600 
2G-25 113 - 11 •1 2,400 1, 200 

25-2<1 112-113 600 l, 400 300 
25-24 113-11'1 600 300 
25-24 114-115 300 

(continúa) .... 
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CUADRO. 4. 7 (continuación) 

CAPTTJHAS TOTALES (Toneladas)(l) 

LATITUD LONGITUD T R I Ivl E ::; T H ¡~ 
NORTE/SUH OEST.E: . -J------t 

{grados) (grados) lV 
- ~- ~ -----

24-23 110-111 
24-23 111-112 
24-23 112-113 

~~=~~ ·····-· ! ~~~=~~~ 1 . . GO~r------,---;OO -
23-22 '¡ 110-111 1 1 300 1 
23-22 111-112 300 

21-~-¿---·----¡- . . ioG-101 ,----5-~·t;·T-----·-- .. 
~------L----------·---- -------· --------1------- ---
20-19 
20-19 
20-19 

19-18 
19-18 
19-18 
19-18 
19-18 

18-17 

17-16 
17-16 

16-15 

15-14 

13-12 
13-12 
13-12 

12-11 
12-11 
12-11 
12-11 

1 

·--·---

(continúa) .... 

105-l(HJ 
110-lll 
112-113 

103-104 
lOtl-105 
105-lOG 
110-1 ll 
11·1-115 

101-102 

100-101 
117-118 

97-98 

92-93 

87-88 
89-90 
90-91 

86-87 
87-88 
89-UO 
!Jl -82 

l 

i 

DOO 

300 
:100 
300 
900 
300 

300 

300 
1,200 

300 

500 

:.ioo 
1,700 

1, 100 

fJOO 

500 

fiOO 
iiOO 

300 

300 

1,200 600 

tiúO 1, 900 

300 

500 

300 

300 

:ioo 300 
:rno BOO 

300 
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CUADRO 4. 7 (conclusión) 

CAPTURAS TOTALES (Toneladas)(l) 
LATITUD LONGITUD T 11 r M E s T R E 
NORTE/SUR OF.:STE 

(grados) (grados) l 11 lll J.V 
--

11-10 85-1!6 

~ºº 
1, 000 

11-10 86-87 uoo J, 500 300 GOO 
11-10 07-88 300 
11-10 ,fl4-D5 300 

-
10-9 84-85 800 300 
10-9 

l 85-~ ¡;uo :rno 

8-7 7E-7:J 500 
8-7 

1 
86-07 1 300 

7-6 77 -78 1, 000 
7-(i 82-83 300 

6-5 77-78 300 
6-5 í.!7-88 300 300 
6-5 88-8() 600 

4-3 90-91 600 

2-1 91-D2 300 300 

0-lS SlJ-lJO 300 

( 1) Las capturas menores a 300 toneladas no fueron consideradas .. 

Fuente: Comisión Lnteramericana del Atún Tropical,_ 13oletín Vol. 12, No. 6, 
T. P. Calkins y B .. M. Chatwin; La Jolla, California. 1967 

Del cuadro anterior se formaron las figuras 4. 7 a 4.10 correspon-

dientes a los cuatro trimestres. 
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~rim~cstre. 

En el cuadt·o y figuras anteriores .:.orn~spondientes al primer trimestre 

se localiz::i.n tres zonas con L apturas totales mayores a 500 toneladas. La prim!:::. 

ra de eilas, y la rnis importante, logra capturas que a;;cienden a más de 1, 100 

toneladas, esta área sic encuent.1·a locali;\ada (~11 los alrededores de las Islas Re -

villagigedo a una distanda é1proúmada de 500 rniilas de Maz<ltltm. 

gn las aguas cercanas a Nicaraº=ua se observa una se~unda zona de pe§_ 

ca del barrilete, ('on capturas totales que ascienden a las 800 toneladas en p~·o -

n1eclio de los cuatro a!'ms ..:onsiderados. 

Alrededor ele las Islas Marías se registran Lapturas mayores a las 500 

toneladas. 

Segundo trimestre. ·, ', 

Para el segundo trimestre se observa una tendencia a concentrar las -

capturas en dos zonas principales. La zona sur, a una distancia mayor a las 

1, 000 millas, registra capturas por más ele 1, 400 tonelatlus en promedio. La 

zona norte, en el extremo septentrional de Baja California se obtienen capturas 

menores, pero su distancia a Mazatlán es de sólo :300 .millas. 

Tercer trimestr~ 

E:l tercer trimcstr(' ofrece las mejores capturas de todo el afio, en una 

zona que oscila entre las 400 y 600 millas a Mazatlán y con capturas de más de 

¿, 000 toneladas en promedio. 
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c'uarto trimestre. 

Finalmente, durante el l uarto trimestre las capturas de barrilete 

descienden a todo lo hu·go de la porción meridional de Baja California, sin 

ernbargo, el ni vcl de capturas se mantiene superior a las 1, 100 toneladas. 

En cambio, la región comprendida por l.::is Islas Ticvillagigedo Sf~ mantiene -

durante todo el ::.tf'h) con ;.~aptur;:i~; pr-o?nc<lio que oscilan cntrt! las 800 y ! , 100 

toneladas. 

Las cifras :mtcriormente observ::1das pueden dar alguna inforn1ación 

en cuanto a las ái·eas de existencia y captura del barrilete durante las distin­

tas épocas del afio. Sin embargo, no pueden considerarse con la J1Üsma vali­

dez que las info~madones respectivas del atún aleta amarilla, puesto que la 

misma flota es la que pesc8. las dos especies y las capturas de barrilete sólo 

se realizaron cuando hubo poca probabilidad de capturar aleta amarilla, cua!.! 

do la captura del barrilete parecía muy oportuna y a menudo al regreso del -

atunero cuando trataban Únicamente de completar las capturas ya efectuadas. 

Contando con el hecho de que el barrilete se observó básicamente en 

las mismas áreas que el atún aleta amarilla, es de suponer que las capturas 

en las áreas frente a México podrán aumentarse considerablemente cuando se 

tengan mayores conodinientos de esta especie. 

·Todos los análisis realizados anteriormente revelan claramente que 

Mazatlán parece ser ubicación ideal para la pesca básica de atún aleta amar..!:_ 

lla y barrilete, sumándole la pesca complementaria de atún aleta azul, jurel, 

bonito y albacora. 



CAPITULO V 

INFRAESTRlJCTUHA E INDUSTRIA COMPETITIVA 

5.1 INFRAESTRUCTURA. 

El crecimiento que a partir de los Últimos años ha tenido el desarro­

llo de la economía sinaloensc nos presenta un panorama sumamente alentador. 

Por ej.emplo, el valor de la producción agrícola ha tenido un auge tal, que en 

sólo ocho anos se estima un aumento aproximado del 200 "/o. Este hecho, en­

tre otros, sitúa al Estado de Sinaloa como una sección privilegiada entre las 

entidades de la República. De entre las causas que han generado su rápido -

desarrollo se puede mencionar, además de sus recursos naturales, la recie!!_ 

te integración de sus actividades básicas. 

Del Estado de Sinaloa hemos centrado nuestra atención en el puerto de 

Mazatlán, que cumple con una serie ele requisitos de entre los que sobresale, 

de manera especial, su infraestructura, la cual puede permitir la instalación 

de una base pesquera <le atún. El puerto consta de las siguientes obras: 

- Caminos <le acceso 

- Acondicionamiento del puerto pesquero 

- Electrificacíón 



Agua potable 

- Saneamiento 
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- Dragados y clesazolves 

- Cunales de navegación 

5. 1.1 Descripción de las comunicaciones del puerto de Mazatlán. 

1\fazatlán se localiza a los :rnº 11' de latitud Norte y 106° 26 1 de lon­

gitud Oeste, en el ei:;tado de Sinaloa. Este puerto se halla bien comunicado 

tanto con el resto dd país como con los principales puertos internacionales 

del Pacífico. 

Dentro de la Hepública i\'lexicana, d puerto de Mazatlán cuenta con 

vías férreas, comunicación vial, transporte aéreo y puertos marítimos. 

FERROCARRILES : 

Heferente a las vías fÍn'reas se puede mencionar la siguiente distri­

bución: El Estado de Sinaloa posee 1, 114 kilómetros de vías férreas que ca -

rresponden a 1. 1 Krns. de vía por cada millar de habitantes (contra O. 56 Kms. 

para todo el país), y con 20 Kms. de vía por cada kilómetro cuadrado de exte!!_ 

sión (contra 17 Kms. para el país). 

Se cuenta con el Ferrocarril del Pacífico que toca los centros de po­

blación más importante;,; entre la ciudad de México, Nogales y Mexicali. 

Por el norte del Estado, el Ferrocarril del Chihuahua-Pacífico, pro­

veniente de Ojinaga, penetra a Sinaloa para entronca1· con el Ferrocarril del 

Pacífico. La importancia de este forrocarrü (tercero en el país) puede apr~ 

ciarse con señalar que en 1965 transportó cerca de 2 millones de toneladas --
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( 1. 6 millones el afio anteriorj de productos forestales, agrícolas, mineros e 

industriales. En ese mismo ailo n10vilizéi rnás de 400 mi!. pasajeros. 

CARRETE RAS : 

Por lo que se refiere a la comuiúcadón vial del Estado, merece r~ 

calcarse el grado de integración alcanz<ldo. El puerto de i\llazatlán se comu­

nica por carretera directo. con Durango, Torreón, Gómez Palacios, Fresni­

llo y Culiacán, que constituyen las ciudades más importantes del interland p~ 

tendal de lo. zona. 

Existe la carretera federal No. 15 que comunica a Mazatlán con i'vI~ 

xico y Nogales, así como ~on puntos intermedios, integrando así al puerto al 

extenso sistema vial que comunica los princiµ;:;Jes C'entros de pobladón de la 

República Mexicana. 

La carretera llamada i\Iazatlán ·:Durango penetra al EstaJo de Sinaloa 

entroncand<J con la carretera federal a la altura de Villa Unión, poblado situ~ 

do a 23 Krns. al sur de l'vhi z;atlán, y ¡¡ue comunica con los principales centros 

de población del norte, centro y noroeste del país. 

Además de las carreteras descritas que com.unican al puerto con los 

principales centros económicos, existe una amplia red de caminos vecinales 

que favorec.en en gran medida a la integración vial. 

Dentro del transpo1·te lerrc:~;trc hay cuatro H1was de autobuses que re!!_ 

lizan cada una, de 10 a 12 viajes diarios recorriendo la carr·etera federal. 
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AEHOPUERTOS: 

Para el transpol'le aéreo, !Vl:lzatlán cuenta con un moderno aeropueE_ 

to internacional. En él se reciben vuelos diarios de diferentes compaflías de 

aviación, ya sean nacionales, como Ar;rnnavcs de Ivl(:xico y CompaiíÍa l\'Iex.ic~ 

na de Aviadón, o in le L'1tacionalcs corno Air W<?St. Dichas líneas comunican 

al pueno mencionado c·on k ciud:i.d de 1\TÓ;~íco y con ilnpor·t:mtes ciudades del 

país y de Estados Unidos. Además y dentro del .mismo Estado, se encuentran 

los aeropuertos dt: Culiacfan y los Mochis que ofrecen la oportunidad de comu­

nicación con otros lugétres de la República. 

PUERTOS illli\.lUTllVlOS : 

Sobre el litoral de Sinaloa se localizan dos p\lertos importantes: M~ 

zatlán y Topolobampo. Existen además otros puertos como son Escuinapa, El 

Dorado, Rosado y Altata que debido a su explotación pesquera, se consideran 

como n1enores. 

Mazatlán, que es el puerto principal de Sinaloa, posee una consider~ 

ble comunicación marítima con los principales puertos del Pacífico, Ja cual se 

lleva a cabo mediante barcos que hacen recorridos de cabotaje y ultramar, -­

barcos de transportes mar( timos mexicanos y barcos extranjeros. Existen -

también <los transbordadores que hacen su servicio entre la Paz y Mazatián. 

OTROS SEHVICIOS Y COMGNlCACIONES: 

Mazatló.n cuenta adi;mús con servicios de telógrafos (T. N. M. ), co-­

rreos, teléfonos y con una red de micro -ondas que lo enl,azan con la mayor paE_ 

te del país. 
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5. 1. 2 Obras portuarias de Ma~atlán. 

El puerto de I\'lazatlán está erm1ar·cado poi· dos rompeolas que unen 

respectivamente la Isla de la. Piedra con la de Chivos y Ia Isla del Crestón 

con el cerro del Vigía, formando así el antepuerto y canal de navegación a la 

zona de los muelles. La boc~a cid !JUerto tiene una amplitud aproximada de -

150 metros. 

El antepuerto o fondeadero tiene urn. superficie aproximada de 

') 
315, 000 m~. 

El canal de navegación tiene una longitud aproximada de 2, 000 me-, 

tros con un ancho de 100 metros y una profundidad media de 10 metros. 

Se cuenta con 1, 113 metros de muelles c!istriblÚdos en 3 muelles fís 

cales, un muelle de cabotaje rna.yor, uno menor, u11 muelle de Petróleos Ivle-

xicanos y el muelle de transbordadores, (ver cuadl'o 5. 1). Hecientemente la 

Secretaría de Marina ha empezado un proyecto para la co1rntrucción de un nu~ 

vo muelle pesquero que se estima tendrá una longitud de 2 Krns. y se halla l~ 

calizado al margen del Canal del Estero contando con las instalaciones neces!!_ 

rias de agua potable y energía eléctrica. Aunque aún hacen falta algunas obras 

complementarias para la adecuada instalación de este muelle, se considera -

que la obra reclama la atención debida por parte del Estado para hacer posible 

el mejoramiento de la indusl ri<l pesquera. 

Para el servido diciente dl: las opcr<1cioncs portuarias se cuenta con 

las instalaciones que complementan las actividad es propias del puerto. Dentro 

de este tipo de Servicios, Mazatlán cuenta con lo siguiente; una Capita1úa de 
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Puerto, una Aduana, una Unidad de la Arrnada, Sel·vicios Médicos, Servicios 

contra incendio, Astilleros pan1 la construcción y reparación de barcos, va-

raderos y agrupacloncs de estibadoreé;. Los almacr~ncs de carga existentes 

en el puerto de Maz:atlán se muestran en el cuadro fi. 2, y las obras exterio­

res se describen en el cuadro S. 3. 
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CUADRO 5.2 DESCHIPCION DE LOS ALMACENES DE CARGA EN f!:L PUEHTO DE MAZATLAN 

NOMBRE 

LOCALIZACION 

DIMENSlONES 

ALTlJRA DE 
ESTIBA 

CAPACIDAD DE 
CAHGA DEL PISO 

VENTILACION 

AGUA 

ALUMBHADO 

BODEGA FISCAL 
No. l 

Cabecera Norte cld 
Muelle Fbcal 

Largo 120 mt::;. 
Ancho 25 11 

Altura 8 11 

6 mts. 

10 Tons ./m2 

Natural 

ti tomas 

74 lámparas 
fluorescentes 

BODEGA FISCAL 
No. 2 

Parte Medla del 
i\foclle Fiscal 

Largo 120 mls. 
Ancho 25 " 
Alt.un1 (l " 

6 mts. 

10 Tons ./m2 

Natural 

6 tomas 

71 lámpar3.s 
fluorescentes 

BODEGA FISC.t1.L 
No. '.l 

Cabecera Nol'tc licl 
Muelle Fiscal 

Largo 120 mt;;. 
Ancho 25 11 

Altura 

ti mls. 

10 Tons./m2 

Natural 

7 tomas 

7 ,1 lámpar~<s 
fluorescenit;s 

EQUIPO PARA 
MOV. DE CAHGA 

Todo el er¡uipo es propiedad del Gremio de Esliuadorcs 

Fuente: Secretaría de Madna, Direccí~n General de Obras Marítimas. 

BODEGA FISCAL 
No. 4 

Nuevo Muelle de 
Altura 

Largo 180 rnts. 
i\ ncho 30 11 

Altur<l 5.75" 

5mt;;. 

10 Tons./m2 

Natural 

No tiene 

75 lámpo.ro.s 
fluorescentes 



CUADRO 5. 3 DESCRIPCION DE OBRAS EXTERIORES EN MAZATLAN 

OBRA Dique Dique Rompeolas Hompcolas Dique 
''Azada-e restón" "Vigía-A;éada" "Chivos" "Crestón" "Isla ele la Pie -

dra-Chivos" 

LOCALIZACION Lado oei;te del Lado oeste del F.:sie de la Oeste de la Lado sureste 
antepuerto antepuerto Bocana Bocana del puerto 

LONGITUD (mts.) 80 250 300 450 

tANCHO DE COHO 20 20 7 7 Bloques 4 mls. 
NA (mts.) Piedras 4 a 20 mts. 

'\LTUR.t-\(l) S. N. M. 3.75 5.25 4.50 6.50 5.00 
(mts.) 

ESTRUCTURA Enrocamiento Enrocamiento Enrocamiento Enrocamiento Bloques de con-
creto y pedraplen 

ESTADO ACTUAL Bueno Bueno Regular Regular Bueno 

(1) S.N.l\1. Sobre el Nivel clel Mar. 

Fuente: Secn~tari'.a ele Marina, Dirección General de Obras Marítimas. 
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De la mano de obra registrada para las labores del puerto, se cue!:!_ 

ta con el siguiente person:i.l : 

Alijador·es "CHOl\l"). 130 estibadores (Unión de Alijadores "CTM 11
), y 3 age!!_ 

tes aduo.nales . 

_!:'ersonai de obras rnadümas: 1 luge1Liei·0, 3 Técr~i.cos, 5 emplea-

<los administrativos. 

Marina Mercante: En Capitanía hay 4 prácticos, 14 empleados ad-

ministrati vos y una lancha M -20 para servicio. 

Pesca: Hay 350 eventuales pescadores libres, 3, 150 pescadores 

cooperativistas y "'l armadores. 

Construcciones navales: Existen..¡ ingenieros navales, 78 técnicos, 

35 empleados administrativos y 85 tr~1bajadores. 

-Servicios Médicos: 4 doctores, dentista,· quími.co, 5 enferme -

ras y 1 empleado administrativo. 

Migración: 7 policías y 4 empleados administrativos. 

Armad~: ¿Jefes, 5 oficiales y 57 marinos. 
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5 .1. 3 Servicios. 

Los servicios indispensables a las ob>:as que se han mencionado, de 

manera que sean aptos para un funcionamiento eficaz, son sin duda la electri­

cidad, el agua potable y el saneamiento. Una elemental previsión aconseja la 

conveniencia de que se procure la íntegraci(m funcional en las obras pues de 

otra manera, éstas resultan práct1camente inútUes. 

En efecto, de poco sirve qu0 se disponga de aceesos rápidos y de f~ 

cilidades para el atracamiento y maniobras ele los barcos pesqueros, si se e~ 

rece de posibilidades para establecer los modestos servicios de una estación 

de recibo y conse1·vri.ción de lo:; productos pesqueros. 

ENERGIA ELECTRICA. 

Dotar de eler;tricidad a centros pesqueros representa la posibilidad 

de producir hielo, de construir bodegas de refrigeración y plantas dr~ congela­

ción,y establecer estas obras de infraestructura signifha en última instancia, 

facilitar las condiciones para el desarrollo del mercado de productos pesque­

ros por un camino que conduce al mejor.amiento de las condiciones de vida del 

pescador, con todos los efectos que ello supone sobre el funcionamiento general 

de la economía nacional. 

En materia de electrificación, el Estado no tiene problemas. La -­

oferta ele energía eléctrica se ha estado anticipando a las necesidades. Sinaloa 

cuenta con 3 presas con capacidud de almacenamiento superior a los mil millo­

nes de metros cúbicos: la Presa Miguel Hidalgo sobre el Hío Fuerte, y las de 

Sanalona y Adolfo López Mateas sobre el Hío Humaya, donde se localizan sendas 
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centrales hidroeléctricas. 

El abasteci.m.i.ento <le energía al Estado se hace por el sistema ínter 

conectado Sunor·;:i - Sirw.lo;:i, uno de 108 más extensos del país. Dispone de 12 

plantas generadoras: 3 hiJrodéctricas - ya mendonarfas - 3 termoeléctri­

cas y 6 Diesel; y su capacidad conjunta de generación es de 163, 075 KW., -

por parte de b Comisión Federal de Electricidad. Teniéndo8e aproxi.mada-­

~-nentc unos 40, 000 KW. más por parte de plantas e industrias paeticulares. 

En la ciudad de Ma;rntlán, la capacidad de suministro es de 30, 000 

KW., pero la capacidad disponible actualmente es de :25, 000 KW. Esta se di~ 

tribuye a 60 delos por línea de transrnisión ele 13,000 volts. 

AGUA. 

Mazatlán cuenta con un servicio adecuado de agua potable para con­

sumo doméstico e industrial. La capacidad de suministro para nuevos proye.!:_ 

tos en el puerto es de 1, 000 litros por segundo, para lo cual cuenta con dos ta!!_ 

ques de almacenamiento con capacidad conjunta de 17 mil metros cúbicos, ubi­

cados en la Ave. del Puerto. 

El líquido es distribuído por medio de una red urbana, y es sunúnis­

trado a los muelles por medio de 3 tomas de 4 pulgadas de diámetro, para su 

debido empleo en las instalaciones portuarias y en las embarcaciones. 

El servicio de recolección y saneamiento es proporcionado por un si2._ 

tema de drenaje que cuenta cori alcantarillado, colectores y un proceso de trat~ 

miento de aguas residuales. Para mejorar el abastecimiento y calidad del agua, 

actualmente existe un proyecto para la do rinación del lÍquido y para la instala -
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ción de un nuevo emisor de 7G cms. de diámetro. 

Además, un programa de desarrollo pesquero plantea la [¡¡eludible 

necesidact de disponel' de t'ecur~>os pan1 lleva1· a cabo •:·n forma expedita un ti 

pode obt'as que se caractei:iz;in poi· d invariable apn,mio con que se: r'equiere 

su reulizac ión; obnts lales como dragados y 'analiza,: ión de numerosos este -

ros, lagunas, rnal'ismas, de., que hac:c1t po:iiblc .:1 fflf:jor desc1npei'10 de J.as 

~rnbB.rcacion:..~t:, .::.::;Í corno su n1anf:j0 y pt·ulcccióu. 

adicionales que existen en la ciudad, que pueden c::oopera1· pani el buen (icsa­

rrollo del puerto como son; servidos de hospitales, sanatorios, ser'vicios de 

sanidad, asistencia pública, centros educacionales, p1·imcrns auxilios y aervJ:. 

cios de limpia. Así como servicio de vigil.anci.a, cueqJo de bombP.ros, ele. 

5. l. 4 e onclusiones' 

La contribución más importante que se puede ofrecel.' para un progr~ 

ma de eles arrollo pesquero es, sin lugar· a duclas, el sentar por medio cle obras 

de infraestn1ctura las bases sólidas c¡ue permiten y favorece~ Ja eficaz utiliza­

ción de los puertos. El puerto de Mazatlán se encuentn1, como hemos visto en 

el transcurso del capítulo, en una situación envidiable. Cuenta con obras de i~ 

fraestructura abund:intes que alientan el desarrollo regional y, en nuestro caflo, 

a la actividad pesquer·a. Esta tesis plantea, imp!Ícitaniente, la complementa­

dón de la obra ya existente, que en su turno sentará bases ([U<.; darán lugar a 

nuevas obras, formándose así una dinámica de la infl'acstructura. 
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Hemos considerado entonces, que dadas las conveniencias que ofre -

cen las obras y servicios ya cst:.J.blecídos, es posible llevar a cabo las labores 

necesarias para lo. instalación (h: una nueva planta procesadora y enlatadora de 

atún, todo lo cual puede redundat' cn un daro beneficio n'gional y nacional. 

5. 2 lNDUSTHlA COMPETITIVA. 

Con el fin de determinar la capacidad y potencialid2.d de la industria 

competitiva, hare111us ull análisis de la composición y peder dt-:: captura de la 

flota existente y d;; li.~s plantas q uc en la actualidad se dedican a procesar y e:::_ 

latar atún. 

Existen en la República Mexicana 17 Estado:; con acceso al mar, ya 

sea al Océano Pacífico o al Golfo de M{:xico, Once de éstos se hallan situados 

sobre la costa c:--1 P•1CÍfico y agrupan 39 puertos y sitios susceptibles de dese~ 

barque pesquero 

Sin embargo, fijando nuestra atención sobre los que constituyen pu!!_ 

tos clave para nuestro estudio, se deben mencionar el Territorio de Baja Cali­

fornia y los Estados de Baja Cdifornia, Sonora y Sinaloa, lugares donde se con 

centra el 90 °lo de la flota atunera y su industria correspondiente. 

No consideramos en esta parte del estudio la iníluencia de los Esta­

dos del Golfo de México, debido a que hemos estimado que los recursos bióti­

cos del atún y las instalaciones procesadoras de éste produeto en ese lugar r!::. 

presentan sólo un pequeño porcentaje de la industria atunera nacional y por ta~ 

to no poseen un<t influencia competitiva tligna de toma:cse en cuenta. 
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5 . 2 . 1 Flota pesquera. 

La flota pesquera nadonal al 31 de diciembre de 1969, estaba inte­

grada por 12, 005 barcos con una capacidad total de acc.rreo de SG, 226 tonela­

das. 

En el cuadro 5. 4 se hace una clasificación de la flota pesquera según 

zonas y tonelajes. Del número towl de barcos clasificados en i968 la flota c¡1_-

n1aronerH or::upó 1, 583 barco::; con una. capacidad conjunta de carga de 55, e·72 t~ 

neladas( 1l, ésto es el 64.8 % del total. 

( 1) Fuente : D. G . P. l . C . ; S . I .[.:. . 
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CUADRO fi.4 COMPOSICION DE LA FLOTA PESQUERA NACIONAL 
(al 31 de Dic. de 196S) 

ZONA No.DE BAHCOS TONELA.JE DE TONELAJE 
CAHGA (Tons.) ACUMULADO 

(Tons.) 

-· 
Noroeste 3, 122 Hasta 3 4,683.Q 
(Incluye todas las D7 De 4 a 10 630.5 
entidades con cos 581 De 11 a 50 17,430.0 
tas sobre el Pacf:. 235 De 51 a 100 17,625.0 
fico, al Norte de 11 .De inás de 100 2,220.0 
Jalisco) 

Sub-total 4, 046 42,588.5 

Suroeste 1, 931 Hasta 3 2,896.5 
(De Jalisco a 26 De 4 a 10 1G9.0 
Chiapas) 96 De 11 a 50 2,880.0 

20 De 51 a 100 1, 500.0 

Sub-total 2,073 7,445.5 

Noreste 3,602 Hasta 3 5,403.0 
(Tamaulipas, 142 De 4 a 10 923.0 
Veracruz y 92 De 11 a 50 2,760.0 
Tabasco) 1 De más de 100 200.0 

Sub-total 3,854 10, 561.0 

Sureste 765 Hasta 3 1,147.5 
(Campeche, 129 De 4 a 10 638.5 
Yucatán y 472 De 11 a 50 14,160.0 
Q. Roo) 127 De 50 a 100 9,525.0 

Sub-total 1, '}93 25,671.0 

TOTAL 12,005 86,226.0 

Fuente : D. G . P. I . C . ; S .1. C . 

1 
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Esto demuestra que el valor comercial del c<1marón, relativamente 

alto en comparación con el de otras espedes, ha venido a menguar lu. explot~ 

ción pesquera de especies aparenternente nH.mos atro.ctivas, corno en el caso 

del atún. 

Para UJ69, la capacidad de acarreo de la flota atunera sólo repre­

sentó el 1 . ~12 % del tonelaje neto de cargu del total tw.cional. De aquí se infi~. 

re la relativa importancia que ha lcllido el atún dentro ele la explotaciém pesqu!:_ 

ra nacional . 

En diciembre dd mbmo afio, la flot<:. atunera estaba cornpuesta por 

8 barcos con una capacidad conjunta de acar'l'eo de 1, 660 toneladas. Agregan­

do los 5 barcos que se incorporaron en llJ70, la flota cuenta actualmente con 13 

barcos, de los cuales 4 sot1 atuneros-sardineros. 

Uno Je los nuevos barcos tiene capacidad para mil toneladas y es el 

más grande de la República. Para los demás, como no fue posible determinar 

la capacidad de carga, se ha ,;upuesto un promedio de 250 toneladas para cada 

uno de ellos, o bien de mil toneladas para el conjunto. Esto significa una adi­

ción de 2 mil toneladas a la capacidad de acarreo de la flota, obteniéndose así 

un total de 3,660 toneladas. Ver cuadro 5.5 



Nombre dd 
barco. (Fe­
cha de con~ 
lrtH_c:i.Ór. 
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CUADHO 5. FLOTA ATllNEHA ( 1) 

------~--------- ...----------------------~ 

Tone:lajc 1H.'tO 

dt• carga 
(aproxiniaJo) 

Tipo de 
barco 

Puerto de 
atraqur~ 

Propietario 

Bonanza ------1/l~-~--'--Purs-.:- --~~San L=I Elía¡¡--;~o,S~ 
tieiner l 

!-------+--··----~---- -------~------l--------

:ioo tune;. Purse C.San Lucas 1 Elfos Pando, S.A 
Se.iner: 

Emperador-
Azteca 

Mar de Cor- 180 tons. 

tés 

Sta. ~~Iaría l l3U tons. 

Vikingo J 

1 

190 tons. 

Vikingo 11 ~70 tons. 

Sta. Isabel 220 ton~i. 

Tesoro del 200 tons. 

Sub -tota.i\'' 1 
1, 660 tons. 

8 barcos 

Pur;:;e 
Seiner 

Cnt"nada 

Pursc 
Sciner 

P11rse 
Seiner 

C.:-JDn Lur.as 1 Elía.s Par.do, S.A 

1 
Enseno.da 

Ensenada 

Ensenada 

Ensenada 

1 Atún-Mex, S.A. I 
Coonerntivu de 
;\tú~ Mcxico.na 

Cooperativa de 
Atún Mexicana 

Pesquera Sta. 
Isabel, S.A. 

Pcsquerá Sta. 
Isabel, S.A. 

·------·--·--·-·-- -------~-·-·--·--...----------1 
Juan A.Ho-

~~Wr" N. 

Gualamex< 3l 
N.N. 

Calmex 

Totnl:(4 ) 

13 barcos 

500 tons. 

500 tons. 

!, 000 tons. 

3, 660 tons. 

Purse 
S<!iner 

Ensenn.da 

Ensenada 

Pesquera Sta. 
Isabel, S.A. 

Atún-Mex, S.A. 

C.Sun Lucas Elías Pando, S.A. 

(1) Queremos hacer la aclaración de que estos datos fueron obtenidos a través 

de la inventigaciún directa y son aproxirnados. Ade1nás. que por la ausen­
cia de fuentes de inforrn~ción n1tw elaborado.~, npat'"er.:cn completos. 

(2) Al 31 de Diciembre de 1 %8 
(3) El tonelaj1: ei; e;;tirnado 
(4) Al 31 de D1uemhrc <Je W7U. 
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Cabe anotar que la gran mayoría de los atuneros tíenen 20 años o 

más de servicio, razón por la cual trabajan a un bajo grado de eficiencia y rs_ 

sultan prácticamente obsoletos. 

Los primeros 3 barcos del cuadro, con una caphcidad conjunta de -

650 toneladas, son propiedad y pl'O'.'cen de materia prima a la Cornpaf'lfa lndu§_ 

trializadora de Pr·oductos Marino~>, S. de R. L. Los siguientes 3 con una cap~ 

ciclad de 590 toneladas, desembarcan en Ensenada y ¡Jroveen de materia prima 

a las empresas : Pesque1·a del Pacífico, S.A. y Conservas del Pacífico, S. A .. 

Los siguientes 4 barcos pertenecen a la empresa Pesquera Santa Isabel, S.A. 

Corno ya .se rnencionú, la flota atunera se encucnll«l en proceso de 

expansión, ya que recientemente se han adquirido 5 nuevos barcos (2 sardine -

ros -atuneros y 3 exclusivament>:~ atuneros), de los cuales dos : el "Juan A. -

Rodríguez 11 de 650 toneladas de registro bruto, y el "Gualamex" de 400 tonel~ 

das, fueron botados en el mes de julio de 1970 en los Astilleros de Gijón, Es-

paña{l). 

Las empresas destinatarhs son la Pesquera Sta. Isabel y la firma 

Atún-Mex. Indica la misma fuente que am.bos buques son gemelos de otros baE_ 

cos entregados a las mismas empresas a fines de mayo del mismo ai'lo. 

El barco más grande es el Calmex con una capacidad neta de 1, 000 -

toneladas, adquirido a finales de 1970 por la empresa del núsmo nombre, taf!!_ 

bién en los Astilleros de Gijón. 

(1) Actividad Pesquera; Vol. lll, Núm. 37, .Julio de 1970. D.G.P.I.C.; 
S.l.C. 
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5. 2. 2 Industria alunera. 

La industria enlatadora de atún en la República Mexicana, está con~ 

titu(da básicamente por dos plantas procesadoras: Pesquera del Pacífico, S. 

A., y Compalifa lndustriali.zadora de Peoductos 1vlarinos, S. de R. L. Estas 

plantas producen las marcas cornercialcs rn5.s conocidas: Calrnex, Dolores, 

Pro1nar, etc. 

Sin embargo, hay que anadir a las anteriores, dos empresas de ro.-:_ 

nor importancia: Conservas del Pacífico, S.A., y el Puerto Piloto Pesquero 

de Alvarado, que enlatan atún en forma mas bien esporádica, y como comple­

mento a sus demiLs líneas de producción. Ver cuadro 5. 6 



CUADRO 5.6 PIUNCIPALES ENLATADOHAS Y EMPACADOHAS EN EL PACIFICO NORTJ!: 

ENTIDAD TOTAL EN LA POBLACION PRINCIPALES ENLATADOHAS ESPECIES 
ENTIDAD Y EMPACADORAS t'HOCESADAS 

. 
a) Pesquera Peninsula¡·, S.A. Pescado::: y 

n1ari!::H.os 
Ensenada 

b) Conservas del Pacfficu,_s.A: Sardinas pri!!_ 
Baja California 13 dpalmente y 

Norte atún en forma 
espo1·ádica 

El Sauzal PE)sqttera del PacÍfico, S.A* Atún y u11·os 
Isla Cedros Empacadora Isla de Cedros, Sardinas y rn~ 

S. A. riscos 

-
Matancitas Pesquera l\fo.tandtas, S.A. Sardinas y 

harina 

Baja California 4 Isla Margarita Empacadora Mexieana de Baja Sardinas y 
Territorio California, S.A. harina 

Balúa Tortugas Pesquera Bahía Tortugas, S.A. Pescado y 
abulón 

Cabo San Lucas Cía. Ind.de Productos Marinos, 
S. ele H.L.* Atún 

Escuinapa Empacadoca de !O:scuinapa Camarón 
La Heforma Planta de Reforma, S.A. Camarón y pes -

Sinaloa 5 cado 
Culiacán Planta de Culiacán, S.A. Camarón 

* Empresas que enlatan atún. 

Fuente : D. G . P. I. C . ; S . I. C. 
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Como se puede observar eu el cuadro anterior, la Compaiiía Indus -

trializadora de Prodtti'.los Ma1·i11os, S. de H. L., es la Única que trabaja c:<cl!:!,, 

siva1ncnte el atÚll. Esta empresa, pr·oph,clad de E Has Pando, S.A. está ubic~ 

da en Cabo San LL1cas, :ü cxtn!mo Sur del Ter.Titori.o de Baja California. 

La segunda empresa más impoi·¡ante es Pesquera del Pacífico, S.A., 

fideicomiso del Ba1lco Nacional d.:! Fomento Coopero.tivo y ubicada en El Sauzal, 

cerca al puerto ele i::nscnada en ci Estado de Baja California. Cuenta con un -

muelle propio d" :wu mts. de longitud y aruplias i.nstnlacione;; que le permiten 

enlatar además del atún, uua gran variedad de otros productos mar·inos y agri_ 

colas tales como mariscos, frijol, tomate, jugos y harina de pescado. Ade­

más, ésta empresa maquila el atún a compaííÍas intermediarias que distribu-­

yen los productos, con sus marcas comerdales, en el rnercado nacional. 

Como y;:i se :motó, existen otras dos plantas que procesan atún, pero 

que se dedican prindpalmente a otros productos alimenticios, como sardinas y 

anchovetas en el caso de Conservas del Pacífico, S.A., y a todo tipo de produ.c::, 

tos marinos en el Puerto Piloto de Al varado. 

Los produc:tos comerciales que saca al mercado la industria atunera 

mexicana se detallan a continuadón en el cuadro 5. 7 . 
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CUADRO 5. 7 PRINCIPALES PHODUCTOS C01\<1EHCLl\.U~S DEL ATUN 

Empresa Nombre de lo~> Ti pu de Peso nei.o Aceites uti 
Productos Jata (gramos) liz¡uJos 

----·--·--- ------ --~---~-

I'esqu." 1· • .1 del Pací- Calmex cilíndrica 198 y ·f2b ajonjolí 
fic0, S.A. Dolores 11 HJU y 450 ajonjolí 

Economía 
1 

11 1B2 soya 
Vaqu•.:!ro " l 8t1 soya 

1 Compaflía Industria - 1 
! 

Calmex 
1 cilíndrica l!:lll ujonjoli 

lizadora de Produc- U ni tas 11 170 ajonjolí 
tos Marinoc;, S. de R. Pron1ar " lDU soya 
L. Pando " ·100 soya 

- -
Conservas del Pací- Ibarra cilíndrica 198 ajonjolí 
fico, S.A. !barra ovalada 125 ajonjolí 

Puerto Piloto Pesqu.<::_ Alvamex cilíndrica 200 ajonjolí 
ro de Alvar<ido Bonito en - 11 200 ajonjolí 

Aceite 

Herdez, S.A. ( 1) 
Herdez ciltnddca 198 ajonjolí 

( 1) 
cilíndrica ajonjolí Del Monte, S.A. Del i\Ionte l!J8 

(1) Tanto Herdez como Del Monte son marcas comerciales, que compran el 
producto ya maquilado a otras empresas. 

F'uente: Investigación directa. 

-

~ 
1 

1 

1 
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Las plantas empacadoras de atúr1 :Jntes menc:ionv.das, y ¡oinndas en 

neladas de pescado fresco al anu'. 1l. Dado T'C ;c:o: difíci.J. conocer las difras d;; 

producci.ún de estas plantas c)n a!'ios recientes, 1 ratarcrnos de calcularlas igu~ 

lando dichas cifras a las de la explotación nacional, con el fin de determinar -

en forma aproximada el tli vol drc u t.iEzación ele la capé\dc\ad instalada por la i~ 

dvs~ria <'nmpr,titiva. 

CUAJJRO 5. 8 APHOVECHAi'vlIENTO DE LA CAPACIDAD INSTALADA PARA 
LA ELABORACION DE ATUN. 

~· 

1 
At'io Explotación Nal. Pr·oducción netrc { 1) Aprovechamiento de 

(tons.) (tons.) la capacidad instala 
da (o/o) 

1964 5, [)<12 3,651 26.67 
1965 5, 2·12 3,276 23.93 
19€6 5,268 3,293 24.05 
1967 a, 971 5,607 40.96 

(1) La producción neta es igual a la explotación menos el peso de las partes 
deseehables. 

Como se puede observar del cuadro anterior, la capacidad industrial 

instalada registra niveles muy b<1jos de utilb:ación. Estos son del 25 % en pro-

medio par::t los ::tíios de 1064 a 1G6t;, y alcanza el 41 % en 1967. Sin embargo, 

( 1) Informe General sobre Atún y fü;pecies Afines. Vol. l, No. 4; 
l. N. L. B. P., S. l. C. , Junio de 1967. 
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aún en este último ano el aprovechamiento es inferior al 50 % . Esto es debido 

en gran parle a que la mayoría de las plantas procesan otros tipos de produc­

tos comestibles, incl11sive agríc:olas, y de otra part¡;, a las limit.acionns de la 

flota atunera. 

Es por esto que hemos escogido la capacidad conjunta de .c;:iptura de 

la flota, como un Índice má;; confiable de la capacidad l'''~ll <if~ la industria coi~ 

petiiiva. 

La capaciclctd conjunta de ia flow. es de :l, 660 toneladas, pero se ha 

estimado que debido al reempb.zo de antigiws embarcaciones y a la capacidad 

destinada a la captura de sardinas en los atuneros-sardineros, la capacidad de 

acarreo se ha visto disrninuída en 30 %, llegando ie esta manera a 2, 500 tone­

ladas; la cual, considerando un prorncd.lo de fi viajes al ai10 representa un to­

tal de 15, 000 toneladas anuales. Esto, en el supuesto caso de c¡u'" los barcos 

regresen a puerto con sus bodr:gas llenas en todos y cada uno ele los viajes. 

Como ésto es prácticamente imposible se ha hecho un cálculo consei·vador, y 

considerando que se llenen las bodega:> en aproximadamente un 7 O %, se es ti -

ma en cerca de l O, GOO toneladas la capacidad de captura. 

Por tanto, se concluye que la capacidad real de elaboración de la i!!_ 

dustria competitiva es de 10, 600 toneladas de pescado fresco al afio. 



CAPITULO VI 

CAPACIDADES, PROCESOS E INSTALACIONES 

HECOMENDA m. ES. 

6. 1 CAPACIDADES: 

En esta sección se hace c!l análisis de los renglones correspondientes 

a volúmenes potenciales de venta, captura y procesamiento, con el fÍn de e~ 

tablecer los procesos e instalaciones más convenientes que van a ser reco­

mendados para el diseño de los ba reos y de la planta. 

Tendremos como base de p;:irtida los precedentes establecidos en los 

capítulos III, IV y V de este trabajo. Hemos recurrido además a diversas 

fuentes de información, de las cuales vale la pena destacar las siguientes: 

- El Centro de Investigación Biológico Pesquero de la C.I.A, T. en la .Tolla, 

California, cuyas publicaciones fueron primordiales j)ara la localización de 

las zonas de captura y las densidades de población respectivas. 

- La información pro;)orcionad:i. por la "F'. IYI. C., Internationul Machinery 

Export Depart.ment" 1 S'.1n Jo.sé California, qu•e fue valiosísima para la sele~ 

ción de los equipos e instr11aciones recomendables. 

S·e ha seguido el siguiente orden para el análisis: 
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Primero, se estudia la dinámica de la demanda de atún enlatado, rela­

cionándola con el nivel de la oferta proporcionada por la industria competiti-

va existente, y se deduce el volumen de producción que nuestra planta podría 

colocar en el mercado en el período cornprcndido entre 1972 y l.080, 

En segundo lugar, y basados en el. análisis anterior, se establecen las 

capacidades de prorlucción y de captura recomendables para la planta y para 

los barcos. 

Después , se describen los procesos recomendables; y por último , en 

función de las capacidades y de los procesos, se detallan las instalaciones 

propuestas para el proyecto. 

6 .1.1 La capacidad !?ara el proyecto. 

En el capítulo IlI (Sección 3, 3.1) se calculó la proyección de la dem~ 

da para el período 1971-1980, Los resultados se muestran en la segunda co­

lumna del cuadro (6,1). 

De otra parte, en el capítulo V {S':'!cción 5.2.2),se observó que la capa­

cidad real de elaboración de la industria competitiva está condicionada a la 

capacidad de captura de la flota atunera, y se calculó en 10, 600 toneladas 

de pescado fresco al ai\o. 

La diferencia entre los valores proyectados de la demanda y la capaci­

dad real de la indust.ria competitiva, representa la cuantía de la demanda in­

satisfecha. Este método no es exacto, ya que presupone que las capacidades 

de captura y elaboración permanecerán constantes. 
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.. 
Sin embargo, como es imposible prever la capacidad de los barcos. o 

?lantas que va a ser agregada a las actuales instalaciones en un futuro cer-

cano, S(' han hecho los cálculos de la dr'-"rnanda insatisfecha suponiendo está-

tica 1a capacidad instalada, la.l como se muestra en el cuadro (6,1). 

CUADRO 6.1 PHOYECCION DE LA D:t~MANDA INSATISFECHA DE ATUN(l) 

.--·--.----
Demanda In,.-1 rño Demanda total estimada Capacidad Instalada 

(toneladas) {toneladas) tisfecha (tons. 

·-
1071 10,638 10, 600 38 
1972 11,699 10,600 1,099 
1073 12,789 10,600 2, 189 
1974 13,957 10,600 3,357 
1975 15,176 10,600 4,576 
1976 16,454 10, 600 5, 854 
1977 17,795 10,600 7,195 
1978 19,200 10,600 8, 600 
1979 10,674 10,600 10,074 
1980 22,217 10,600 11, 617 

Como se observa en el cuadro anterior, la demanda insatisfecha para 

1972 será de sólo 1, 099 tons; pero para 1975 alcanzará la cifra de 4, 576 

tons., y para 1980 llegará a e.así 12, 000 toneladas. Estos resultados se han 

graficado en la figura (6.1) 

En esta figura se ha dibujado una curva que representa la proyección 

de la demanda en el período de 1971 a 1980. La recta A representa la capa-

ciclad de captura ele 1 t industria competitiva (que como vimos anteriormente 

(1) En toneladas de Pescado Fresco,' 
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es de 10, 600 toneladas). La recta E muestra la capacidad instalada (21, 900 

toneladas), que como .3(! pucd2 obse1·var, sólo ·.está utilizada a ua nivel C•':!l'­

cano del 50%. 

De otra fJartc, considerando la financiación, construcción. y puesta en 

marcha de la nueva planta{tendrá una duradón d2 lG a lB meses) ,:oc calciila 

que ésta entraría en servicio para 1H72. 

Como se observa, la diferencia entr'" la curva de demanda y la capaci­

dad real de captura (recta A), r,_~pr•csenta la demanda potencial que la nueva 

planta podría satisfa::er. Igualmente, se puede ver como l;i. 2-ctual capacidad 

podrá cumplir con la deniand:i. en 1971; pero él partir ele esta fecha, (inter­

sección de la curva con la recta A), de permanec<!r en las condiciones actua-

les resultará insuficiente. 

Esto significa que la nueva planta podría entrar a competir en el mere.'.:_ 

do nacional sin ninguna dificultad rara 1072, precisamentr> el afio ~n que en­

traría en servicio. 



FIGURA 6.1: PROYECCION DE LA DEMANDA INSATUECHA DE l4U4 
(197MOOO) 
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Como se registra en el cuadro (6.1), para 1980 la nueva planta. deberá 

tener una capacidad de elaboración de 12 r.ül tonelada,¡ de pescado fresco, ya 

que éste es precisamente el volumen del mercado nacional que podrá satisí~ 

cer. 

Sin embargo, se ha previsto que una tercera parte de la producción se­

rá canalizada al mercado ck: exportación, que como se vió en el capítulo III 

es bastante amplio. S•) concluye por tanto, que la capacidad para 1980 deherá 

ser de 18 mil ten e hielas. 

Se considera que instalar esta capacidad desde un principio resultaría 

impráctico por el bajo nivel de utilización que se tendría r,n los primeros anos, 

y definitivamente incosteable. Por lo cual se ha decidido efectuar la instala­

ción en 2 etapas: 

La primera preve una capacidad del 50% del total necesario ¡¡ara 1980, 

esto es de 9, 000 toneladas: la cual deberá estar completamente terminada pa­

ra 1976. Puede parecer a primera vista que esta cifra resulte exagerada, y 

en parte ociosa para iniciar la nueva planta. Sin embargo, debe hacerse notar 

que es difícil lograr ese nivel de producción en los primeros años de funcion.'.:_ 

miento; y que de otra parte no hay ningún impedimento !Jara lograr una partici­

pación más amplia que la ya calculada en el mercado de exportación. Además, 

no existe el riesgo de un estancamiento de la producción, que podría ser origi­

nado por ún aumento en el volumen de elaboración previsto para la industria 

competitiva, ya que siempre existirá el amplio mercado de exportación .(Ver 

sección 3.3.2). 
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Igualmente, es posible lograr una mayor participación en el mercado 

nacional que la ya calculada desplazando a algún competidor. Esto tendría 

además una ventaja, ya que se lograría que las plantas localizadas más al ººE. 

te, como las de Ensenada, exportaran sus excedentes al vecino país; mientras 

las del sur atencliel'an el mL'rcado nacional. 

Se preve por otro. parte, que en l D75 se deberá realizar una revisión 

global del proycdo, y se deberán efectuar los ajustes que la experiencia y la 

práctica obtenidas estimaren convenientes. A partir de esta fecha comenzará 

la se¡,runda etapa pat·a doblar la capacidad instalada, y alcanzar la cifra de 

18, 000 toneladas requeridas para 1980. Esta cifra puede verse modificada en 

el proceso de revisión previsto. Sin embargo, ele serlo se estima que sea 

más factible de verse aumentada, antes que disminuída, por el enorme poten­

cial del mercado de exportación. 

6. 1. 2 Capac!dad de Captura 

6, l. 2 .1 Capacidad y número de los barcos, 

Para establecer la capacidad y el número de barcos necesarios para 

capturar el volumen requerido de 9, 000 toneladas anuales, se ha seguido el 

siguiente método: determinación de las áreas de pesca; determinación de las 

distancias a dichas áreas, así como de las capturas y los tiempos necesarios 

para el recorrido de los barcos, 

Finalmente, en base a los factores anteriores se detenninará el nú­

mero y capacidad de los barcos. 
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- Determinación de las áreas de pesca. 

En el capítulo IV (sección 4. ú) se seleccionaron las distintas áreas de 

pesca para atún aleta amarilla y para barrilete, En esta parte sólo se hará 

un resumen de las capturas trimestrales de las dos especies, sumando las 

respectivas áreas y seleccionando !as más importantes, como se muestra en 

las siguientes figuras% 
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FIGURA 6.4 
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FIGURA 6.5 
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De las figuras anteriores se desprende gue la flota atunera que pesca 

tanto atún aleta amarilla como barrilete, presenta las siguientes áreas de cap­

tura a lo largo del u.ño: 

Trimestre I 

Area 1: Frente a las costas de Acapulco 

An~a 2: Alrededor de las Islas Ilevi.llagigedo 

Area 3: Frente a las costas de Mazatlán y Cabo San Lucas. 

Trimestre 11 

Area 1: Aguas al Sur de la Península de Baja California y alrededores 

de Mazatlán. 

Area 2: Alrededor de las Islas Revillagigedo 

Are a 3: Inmediaciones de Acapulco. 

Trimestre III 

Are a 1: Región comprendida entre Cabo San Lázaro y punta Santa Eug~ 

nia. 

Trimestre IV 

Area 1: Frente a Cabo San Lázaro 

Area 2: Al Suroeste de Acapulco 

En general, se puede resumir que durante cada trimestre del ano se 

tienen en promedio dos áreas de pesca,con capturas registradas en cada una 

de ellas por más de eoo toneladas. 

La localb:ación geog1·áfica y delimitación de estas áreas se presenta 

en el siguiente cuadro: 
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CUADRO 6. 2 LOCALICACION GEOGRAFICA DE LAS PRINCIPALES AREAS 
DE CAPTURA. 

Trimestre Are a L o e a 1 i z a e j ó n 

-
I l Latituü N 138 

- 18° 
Longitud o ~J:Jº - 103° 

2 Latitud N 18° - 20° 
Longitud o 110° - 113º 

3 Latitud N 21º-25º 
Longitud o lOGº - 110° 

II 1 Latitud N 21° - 25º 
Longitud o 106° - 114º 

2 Latitud N 18° - 20° 
Longitud o 110º - 113° 

3 Latitud N 22º - 30° 
Longitud o 95° - 106º 

-
III 1 Latitud N 22° - 30° 

Longitud o 110° - 117º 

IV 1 Latitud N 24° - 28º 
Longitud o 112° - 116º 

2 Latitud N 13º - 16º 
Longitud o ggo - 102° 
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El siguiente paso, antes de calcular la capacidad y el número de bar­

cos necesarios para el proyecto, será el poder detennínar: 

- Distancias aproximadas de las áreas ele pesca al Puerto de Mazatlán. 

- Capturas en cada ftrca. 

- Tiempos de recorrido de las áreas de pesca al Puerto de J:vfazatlán. 

En las figur.as anteriores se lra~¡1ron radios con centro en Mazatlón 

cada 300 kilómetros, con el objeto de poder determinar la distancia aproxim~ 

da mínima, máxima y promedio del Puerto a cada área ele pesca. Estas dis­

tancias se presentan en el cuadro (6. 3i. 

Asimismo, se considerarán las capturas mínimas y máximas de cada 

área, así como el promedio de captura trimestral. 

Finalmente, el tiempo de recorrido se considera tomando una veloci­

dad promedio de 10 nudos por hora (18. 53 Km/ hr) para un barco atw1ero. El 

tiempo está en función de la distancia mínima, máxima y al. centro del área 

de pesca con respecto al Puerto de Ma:zatlán. El siguiente cuadro resume los 

factores antes considerados. 
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CUADRO 6. 3 DISTANCIAS, CAPTURAS Y TIEMPOS CALCULADOS PARA 
UNA EMBAHCACION EN CADA UNA DE LAS AREAS DE PESCA 

~--·---

Trimestre Are a Distancia~;, capt11- Máxima Mínima 
r<:1s y tiempos. 

I 1 ¡ Distanci.as(l) l 300. ü 800,0 
Capturas(2) 13.0 ' . 

1 

·t.":t 

-·~·~-~ ... ...... !.i~~_E~_ ( 3) H,O 4,0 

2 Distancias 600,0 GOO.O 
Capturas D.0 •l .4 
Tiempos 4,0 3.0 

3 Distancias 1150. o 
1 ºº·º Capturas 10.0 2.0 

Tiempos 2.5 0,5 

II 1 Distancias DOO.O 1. o 
Capturas 21,0 7.0 
Tiempos 5.0 0,5 

2 Distancias 900.0 600,0 
Capturas 20.0 3,0 
Tiempos 5.0 3.0 

3 Distancias 1500.0 600.0 
Capturas 14,3 4.5 
Tiempos 7,0 3.0 

III 1 Distancias 1500.0 600,0 
Capturas 22.0 4.4 
Tiempos 7.0 3.0 

IV 1 Distancias 1300,0 700,0 
Capturas 16.0 2.0 
Tiempos 6.0 4.0 

2 Distancias 1300.0 100,0 
Capturas 10,4 2,0 
T':iempos 6,0 5.0 

(1) Las distancias se cons1del an en viaJe i edondo y en kllomctros 
(2) Las capturas se consideran en toneladas por día 

1 

(3) Los tiempos de recorrido se consideran en días por viaje redondo, 

Promc 
dio, 

1100.0 
8.7 
5.5 

700.0 
e.7 
3.5 

300.0 
6.0 
2.0 

500.0 
14.0 
3.0 

800,0 
11. 5 
4.0 

900.0 
0,4 
5,0 

1000.0 
13.2 
5,0 

1000.0 
8.0 
5.0 

1200,0 
6 ') . ~ 
6.0 

¡ 
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Como se puede ver del cuadro anterior, los tiempos de recorrido (vi.aje 

redondo), oscilan entre 2 y 6 días. De donde tenernos que el promedio anual es 

de •1. 3 días, y a ¡¡regando a éstos los 6 días que se estiman para el avitualla­

miento y descarga del barco, se oblicn<· un total de 1 O. :3 días <!ll los que el bar­

co permanece fuera del árcu. de pesca por c<t.da viaje realizado. 

De esta forma y tomando con10 base de tiempo un trimestre, el número 

pende del núrne n' de viajes qL1c éste rc:a1icc. 

Por tanto: con 1 viaje se di.spone de 80 días en el área de pesca. 

con 2 viajes se dispone de G9 días en el área de pesca. 

con 3 viajes se dispone de 59 días en el úrea de pesca. 

con 4 viajes se dispone de 4() días en el área de pesca. 

La posibilidad de hacer 5 viajes por trimestre se excluye ,pues en ca­

da viaje la estadía por barco sería de 'l. 4 días en el área de pesca, tiempo que 

según se ha calculado es insuficiente, 

Para obtener un volumen de 9, 000 tonelada¡; al afio, es necesario cap­

turar en promedio 2, 250 toneladas por trimestre. Pero como se ha visto en 

el cuadro (6, 3), las capturas diarias varían según la zona y el trimestre en 

que son realizadas. Por esta razón, se han calculado los vohimenes trimes­

trales en función de lo3 promedios ponderados de las capturas diarias, en la si 

guiente forma: 



Trimestre 

u 

lll 

lV 
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Promedio de caD turas diarias 

7. 8 tone ladas 

11 • G toneladas 

13. 2 toneladas 

7, l toneladas 

Captura trimestral 

i;no toneladas 

:~.:330 toneladas 

2P 9 O tone ladas 

l,GlO toneladas 

Rlrnniendo lod factores antes m2ncionados,se formt', co:l cuadi'ú (G.4) que 

pl:'esenta las posibles alternativas en cuanto al número ck \'iajcs por trimes 

tre, número de barcos y ca¡Jacidad de cada uno de cllo3. 



CUADRO 6. 4 CAPACL'' .~ Y NUl\1EHO DE BARCOS 

Trimestre Viaje/tri- Captura/ tri Días en el 1 
Captura I día Barcos nece Captura Capacidad -n1estre mestre área de Requerida por Actual por sarios para total /barco 

(tons.) pesca. la flota (to ns/ barco (tons/ obtener las estima- (tons.) 
día). día). capturas r~ 

queridas. 

1 2 3 2+3=4 5 4-:-5=-6 3x5xG"7 7.;.(1)(. E}.rs 

I 1 1770 no 22 .1 7. 8 3 1870 600 
2 6!) 25.7 4 2150 275 
3 5!) 30.0 4 1840 150 
4 49 36.1 5 1910 100 

II 1 2630 s;o 32.9 11.6 3 2780 900 
2 69 38.1 4 3200 400 
3 59 44.5 4 2740 225 
4 49 53.6 5 2840 150 

lII 1 2990 80 37.4 13. 2 3 3l!JO 1100 
2 69 43,3 4 3640 450 
3 59 50.7 4 3120 250 
4 49 61.0 5 1 3230 150 

IV 1 1610 80 20 .1 7.1 3 1700 575 
2 69 23,3 4 19GO 250 
3 59 27.3 4 1680 lfiO 
4 49 32.8 5 1740 75 
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Con las columnas 1, 6 y 8 se realizó el promedio trimestral obteniendo 

el siguiente resumen: 

1 viaje trimestral necesita de 3 barcos con capacidad ck 800 tons. c/u 

2 viajes trimestrales necesitan de 4 barcos con capacidad de :350 tons. c/u 

3 viajes trimestra.lcs necesitan de 4 barcos con capacidad de 200 tons., e/u 

4 viajes trimcstr;:,.les necesitan rle 5 bu.reo.o con capacidad de 150 tons. e/u 

La selección de :3 barco;-; de 800 toneladas c<ida uno, representa un co~ 

to por cmbareaci(m basi,ante elevado debiúo al gran t3.lTJéllio de sus bodegas, l'.".:_ 

zón por la cual la primer alternativa queda excluída. Así mismo, la utiliza­

ción de 5 barcos no es deseable ya que el tamaíio de sus bodegas es relativa­

mente pequeño (150 toneladas por barco). 

De lo anterior vemos que el número óptimo de barcos es cuatro. 

Además, el rango de las capacidades en las alternativas intermedias 

está de acuerdo con las necesidades úcl proyecto, La capacidad total de aca­

rreo durante el transcurso del ai'io (~S de 11, 200 toneladas en los barcos de 350 

toneladas y de D, 600 en los de 200 toneladas. 

Entonces, tomando en consideración lo.'3 factores de número de viajes 

posibles, número de barcos y capacidad d·= acarreo, podemos seleccionar 3 

barcos de 300 toneladas y uno de 150 toneladas; los cuales suman una capaci­

dad total anual de acarreo de D, 450 toneladas, p1·ogramando nueve viajes anua 

les para cada uno de ellos. 

G .1. 2. 2 Programación de las captura::;. 

A continuación se disenará un programa de capturas para cada uno de 
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los barcos, con el objeto de alcanzar una mayor eficiencia en el uso de las em-

barcaciones y de la pl:.rnta procesadora. A lo:-i 3 barcos de 300 toneladas se les 

designai:á con las leln..ts A, By C; al barco de 1:)0 toneladas :;e le designará 

con la letra D. 

Con el cuadro (6.3) y auxiliándonos con las figuras (6.2ja (6.o),se rea~ 

zará el programa de captllras, asi.gmu1do a cada barco 1as distintas áreas de 

cad~ trirr .. cstrc. 

CUADRO 6.5 ASIGNACION DE Lti,.S AREAS DE CAPTURA POR BARCO. 

Trimestre Arca Barcos\yiajes en cada Tiempo total por Captura total 

1area. viaje (días) por barco 
(toneladas) 

l 1 A 2 47 600 
B 2 47 600 

2 e 2 45 600 

·-
3 D 2 3'.) 300 

II 1 A 2 :31 600 
e 2 31 600 --

2 D 1 23 150 

3 B 2 45 600 
D 1 27 150 

IlI 1 A 3 34 900 
B 2 34 600 
e 3 34 900 
D 3 23 450 

IV 1 
>-· 

A 2 ·19 600 ·-
B 2 49 600 

-'2' e 1 62 300 1 
D 2 37 300 

1 



- 186 -

La figura (6.6) muestra el programa de captura anual, con la 

asignación realizada para cada uno de los barccs. Esta figura muestra el nú­

mero de viajes anuales de cada emba1·cación, el tiempo exacto de recorrido, 

(según el área a la cual se desplace y según d trimc::;tre que se considere), 

los tiempos que permanecerá cada barco en cada úrea, considerando los fact:?_ 

res de captura promedio rior día y cap;_i_cidad de la embarcación. Finalmente 

se muestran en esta figura los tiempos constantes (3 días) de carga y descar­

ga del barco. 
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FIGURA 6.6 

PROGRAMA DE VIAJES DE CAPTURA 
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- 188 -

Del cuadro (6. 5) se resume el programa anual de captura para cada ernba1·ca-

ción. 

CUADRO 6.6 PROGRAMA DE CAPTURA ANUAL PARA CADA EMBARCACION. 

--------
Barco Capacidad Número de Duración anual Captura total 

( tons,) viajes. de los viajes anual (tons.) 
(elfos) 

A l 300 !) 356 2700 
1 

B 300 8 350 2400 

e 300 8 316 2400 

D 150 10 28B 1500 

Suma Total Anual 35 1310 9000 

En promedio, se tendrán a,'.lroximadamcntc 9 viajes anuales por cada 

barco. Además, cada embarcación dispondrá de 38 días para reparación y 

servicio. 

Esta programación no intenta de ninguna manera ser rigurosa, ya que 

sobre ella influyen una enorme variedad de factores y circunstancias que no 

son posibles de determinar en forma cuantitativa; motivo por el cual sc~lo debe 

ser considerada como modelo nccesa1·io para es te proyecto pesquero. 
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6. j • a Capacidad de producción 

- Capacidad de descarga. 

En b. Progn1ma<;ión de ¡~, c:...ptura Sl! ha p1anl'ado una duración de tres 

días corno máxuno pa.ra descargar un barco, y puesto que los barcos 1nás gra~ 

des tienen una capacid<.d de 300 lonelaLfas, c;c puede decir que las instalaciones 

deben estai· c-;n disposicié,n de d'c:scargor 100 tcmeladas <cm un tlía de 16 horas ó 

2 turno3 de tr:ibajo. Esto rr~pr<"scnt<:i una capacidad d·2 descarga de G.25 tone-

ladas por hora. 

- Capacidad de elaboración. 

Como se estableció anteriormente, la .::apacidad inicial para este pro-

yecto será de ;J, 000 toneladas anuales de pescado fresco, o bien, 750 tonela-

das por mes. 

Para elaborar tal volumen, y considerando un promedio de 23 días há-

biles por mes, las instalaciones deberán tener una capacidad de 32, GOB kilo-

gramos por día, o bien de '1, 0'7G kilog1·amos por hora, trabajando en un turno 

d'~ 8 horas. 

Se ha mencionado también r¡ue el atún licnc un rendimiento aproximado 

(1) 
del 61. 3o/o • Descontando pues las mermas, la producción en términos de p~ 

so de producto elaborado según las anteriores capacidades, llegará a ser de 

5, 520 toneladas por aüo, y 4GO toneladas por mes; o bien, de 20 toneladas por 

día y 2. 5 toneladas por hora. 

Para alcanzar estos niveles de producción, las instalaciones y los equ2_ 

pos deberán estar disenados para sacar 128, 205 latas de 19B gramos por día, 

(1) Este rendimiento aparentemente puede parecer muy elevado. Sin embargo, 
debe hacerse notar que "las carnes rojas o manchadas" no se consideraron 
como desperdicios, sino como "alimento para animales domesticos'J y por 
tanto ser;an enlatadas en idéntica forma, con cxcepcion de las etiquetas. 
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ó 16, 025 por hora y 267 por minuto. Si se trata de latas grandes d;" 400 gra­

mos,. la capacidad deberá ser ele G2, 500 ;¡,ir· día, ó 130 po1· minuto. 

St~&,rún t~slo:::; c:álcu1os, la diferencia t!n pt~SíJ entre el pe~~cado capturado 

y el enlatado será de 3, 4BO tmwladas anuales; esto es el pcs:i de las partes no 

utiliz<':i.1:-; en el proceso de enl;:i.t.ado, co1110 cabezas, colas, aletas, espinas, 

etc... Estas partes entrarán curno rnateria pt·ín12 para la elal:.1ora:::ión de hn.rina 

de pescarl"l. Considerando que el rendimientc1 c0 n la rrnrlllr;ci6n de he.rina es de 

20% aproximadarnert e, tendremos que teóricamente la planta pDdrá producir 

un total de GDG toneladas al a:10. 

Esto es, 58 tunelada.s por me;;, 2. 52 toneladas po!' día ó 315 kilos por 

hora, (aproxim;:idameme 8 sacos de ·10 kilos). En el cuadro (6.7) se hace un 

resumen de los volúmenes de pescado que se van a procesar, y de los que re­

sultarán del proces<J, tanto de ·~nlatado, como de harina de pescado. Dicho 

desglose se presenta en forma de peso de las materias primas y de producto 

elaborado, como en número de latas o .o; a::: os de harina producidos ;Jor día, 

hora o minuto. Las cifras de este cuadro scrvirán posteriormente para esta­

blecer las capacidades y velocidades de los equipos que deberán instalarse en 

la nueva planta. 
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CUADRO 6. 7 CAPACIDAD TEORICA DE PRODUCCION. 

Capacid:.i.d Je Producción Sección de •:nlatados Sé~cción de harina de 
pescado. ----·-

SECCION Pescado Producto Materias harin< 
l'resco elaborado. primas. -- ·-

Vol.Anual (tons.) u,000.00 5,520.00 3,480.00 696.00 
Vol. Mens. (tons.) 750.00 460.00 290.00 58,00 
Vol.Diario (tons.) 32.Gl 20.00 12.61 2.52 

¡vol. /hora (tons.) 4.08 :J..50 l.58 º· 32 ~ 

Latas de 198 gr/ día 128,205 
Latas de 198 gr/hora 16,025 
Latas de 198 gr/min, 267 
Latas de 400 gr/día 62,500 
Latas de 400 gr/hora 7,312 
Latas de 400 gr/min. 130 

Sacos de 40 Kg/dfa 63.00 
Sacos de 40 Kg/hora 7.88 
Sacos de 40 Kg/min. 0.13 

--
- Capacidad de refrigeración 

Conociendo el programa de capturas (figura 6. 6), y la capacidad de el~ 

boración de 32. 61 toneladas diarias de pescado, se puede proceder al cálculo 

de la capacidad de refrigeración. 

En la fibrura (6. 7), las líneas verticales representan las descargas de 

pescado de los barcos, ya sean éstoa de 150 ó 300 toneladas(l). 

(1) Para facilidad de cálculos se consideró que las descargas son instantáneas 
y no en el transcurso de 3 días con10 ocurre en la realidad. 
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Las U:neas inclinadas y descende11l,,s rnuv;>lran la salida ,fo pescado de 

los frigorífico:i a la planta de elaboración. Disminuyendo c,n 32.61 toneladas 

por día, hasta e>l momento en que ocurre una nur!va descarga rl•e los barcos. 
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Se puede observar que el pico máximo de carga en los frigoríficos se­

rá de 659 toneladas, caq~a que sólo se presenta una vez al año, razón por la 

cual no es justificable una inversión en frigorífico:j d1! e~;a capn.cidad. Un si­

t,'llientc pico en ordun de importancia es el de 55•! tonclad;.is, que al igual que 

el anterior, se presenta una vez al a110. 

De aquí que se seleccionen o'.ro::: picos de carga que sean más repetiti­

vos durante el afio. Como los picos de earga de 509 toneladas aparecen con 

cierta frecuencia durante el aiio, consideramos que una capacidad de carga 

en los frigorificos que ot;cile entre 1'1s 47S y 525 tonc;ladas ~erá suficiente pa­

ra las necesidades del proyecto E:n su primera elapt,. 

Entonces, si el promedio de descarga diaria es de 100 toneladas y si 

se considera que en un turno de trabajo se pueden procesar· aproximadamente 

33 toneladas , las restantes G7 entrarán a los frigorlficos. Obviainentc la ca-

pacidad de cada frigorífico debe se e suficiente para que en cada turno 

de trabajo pueda ser descargado totalmente, evitando así que éste trabaje só­

lo con cargas de pescado parciales. 

Por esta razón, se seleccionaron 8 frigoríficos con capacidad individual 

de 60 toneladas, que pueden almacenar 480 toneladas en conjunto. Además, c.'.: 

da frigorífico puede quedar dividido en dos pa1·tes para evit.ar el uso innecesa­

rio del mismo, pudiéndose descargar totalmente en cada turno ele 8 horas. 
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. 6. 2 PROCESOS 

6,2.l ~~.de captura 

Una vez planeado el viaje del barco en lo referente a duración aproxi­

mada, zonas a explotar y demás puntos o.ludidos en la sección anterior, se 

procederá a descl'iuir el proceso de captura. En la primera fase d.e este pr~ 

ceso se efectC:nn los arreglo5 que ¡jermiten que la pesca pueda realiza.rse en 

condiciones óptirn:i~. De ~c.uerdo con e~~!.o !:-'!S r~cnme:!de.bl~ recopilar l~ mA-

xima información ¡;obre los estados del tiempo, mareas y temperaturas que 

proporciona normalmente la oficin.:i de meteorología; duranle esta fase dei pr~ 

ceso deben preverse a:;imismo los tanques de combustible, agua dulce y refr_.!:. 

"erantes y los servicios básicos de mantenimiento entre los que ::ie incluyen 

revisión y reparación ele motores, equipo de refrigeración, aparejos de pesca 

y el avit~1alh•m'lentr.1 de Ja embarcación. Para auxiliarse en la localización de 

los barcos de atún es recomendable que en los viajes se incluyan cartas ocea­

nográficas, y que los barcos cuenten con un equipo de radio capaz de estable­

cer comunicación con la estación correspondiente. Entre otros instrumentos 

recomendables, están el radar y el sonar o ecosonda, que es un instrumento 

que contribuye a inte ,rar un equipo óptimo paro. la pesca del atún ya que indi­

ca la profundidad, situación y densidad de las concentraciones de pescado. 

Cuando se han hecho los preparativos y operaciones preliminares nec~ 

sarios, las unidades de la flota se hallan en condiciones de lanzarse al mar a 

efectuar la captura. Existen diversos métodos para efectuar la pesca del atún, 

pudiéndose nombrar entre los más conocidos el ele "long line" o palangre, el 
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de cana con carnada viva, y el "pursc sei.ning" o red d·~ cr:rco. 

El primer método, el conocido como "long line", es usado -:::omúnm"!nte 

por los japoneses .Y consiste a grandes rasgos, en tender un caiJle largo con 

múltiples ::mzuelos con carnada viva con los que se vcm atrapando :ltunes a me-

elida que el barco se n:ueve en altama1·. La flota japu1wsa ha usado este méto-

do en forma ventajosa gracias a las alejadas incursione.s q1.ie .sus barcos efec-

túan en altamar. Sin embargo, mundialmente (Jslc métodc> se lia relegado a un 

segundo término debido a ciertos problemas como son la larga dura::ión de los 

via,jes y las distancias qu(~ deben recorrerse. 

El segundo mélodo, conocido como rfo "polc &. line'' es el n1ás sencillo, 

se utiliza esporádicamente y solo poi· pcque~ias embarcaciones o por aquellos 

barcos que cuentan con pocos recursos para la pesca. 

Las flotas más modernas han optad:i por usar el método conocido como 

"pursc r.;einir!g11 {o red ch:.' cerc<J) .. rlilnrlo~:;-~ f.'1 ~aso de que n1uchas flo1;tls atune-

ras, como la Estadounidense, han acondicionado gran parte de sus c1ippers, 

que antiguamente funcionaban con carnada viva y cana, para que trabajen con 

el método de red de cerco. Lo.s barcos están equipados con poleas de fuerza 

hidráulica (power block) con redes de fibra sintética. Los excelentes resulta 

dos del uso de este equipo se manifiestan en la captura de los anos 1860-1961 

del atún aleta amarilla que superó con exceso al rendimiento máximo sostenido 

en el Pacífico Oríental(l). 

La captura de pescado por el método '' pnrse sciner", que ha sido el ele 

( 1) Debido a la pesca excesiva en 1O60 y 19 61 , la CIA T recomendó una cuota 

para conservar y preservar 103 recursos. 
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gido para este caso, consiste en cupturar el pescado mediante una red de cer-

co de la sig11ientc manera: Al localiz,i.rse el barco de atún mediante cualquier 

método (observac:ión, sonar,. de.) se baja al rnar un bote uuxiliar· llamado 

"caique" que se encargad•' 1emlcr una red que se interpondrá en la ruta de los 

peces y que quedarCt sujeta al barco en un extremo y al "caique 11 en otro. Una 

vez que el carclúmen se encuentra frente a la l'Ccl, 01 bote auxiliar que lleva 

atHdü w1 c~xt.rmnn de la red, empieza a desplazarse en una trayectoria circu-

lar de tal manera que cnvurelve al pescado y llega al extremo del barco donde 

está atada la red. Una vez terminada hl o¡Jeración correspondiente a rodear 

el cardÚmen, el fondo ele 1a red se frunce desde el barco gr<mde y se va reco-

gi.endo con ayuda: del power block, hasta que la concentración del pescado es 

suficiente para que empiece a ser izad;J a la bodega. 

La operación se repite hasta terminar el cardúmen o, en su defecto, 

hasta llenar las bodegas del barco. El promedio de captura por lance es muy 

variable quedando el núme1·0 de lances sujeta al tamaño del cardúmcn y a la 

eficiencia de la ope rae ión 

Una vez capturado, el atún debe almacenarse en bodegas refrigeradas 

y transportarse al puerto (Ver figura G.13). 

De acuerdo a Roland Finch(l), el proceso de almacenanliento en el 

barco .:;e lleva a cabo, por lo general, llenando los depósitos con agua de mar 

enfriada a una temperatura que va de~ o0 c a -3ºC desde antes de iniciar la ca.e_ 

tura. 

(í) Industrial Fishery Technology, La industria del atún, R, Finch. 
Reinhold, New York, 1963, 
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El atún pescado se asienta sobre la eslora para volcar·se hacia las to]_ 

vas, ya sea porque la operación se ha terminado o porque se ha acumulado 

atún en demasía. De las tolvas pasd. median le cana le::: hasta lcF depÓ:>ito.3. 

La temperatura de Jos peces varía al en t1'a1· a rdrigc ración r.le l nºC a 32°C, 

esto origina que se produzca un calentamiento transitorio en el agua de mar 

que circula en el si,;tcma refrigerante; pero al sornet.cr el atún a refrigera-

ción durante un tierr1po aproxin1:Jdn de 24 hnr·:.1 s. S'.! logra. que la salrnuer~!. nl-

canee por fin lü. temperatura n~querida (OºC a -3°C). 

El atún tiende a flotar en d agua de mar, y cuando el d:~pósito se halla 

aparenlement<? lleno, s•3 puede meter todavía de un 20 a un 25% más de pese.'.:_ 

do si la operación se maneja convenientemente. El agua del sistema circula.!2_ 

te se descarga por la borda o se h'!-ce circular hacia otro depósito, permitie:2_ 

do que descienda tanto el nivel de agua de mar como de pescado para que, de 

este modo, se puedan colocar mó.s piezas en el depósito superior. Al culmi­

nar esta operación se coloca un enrejado de madera que sujeta al pescado de 

manera que se mantenga finne en el momento que se hace circular el medio 

refrigerante. 

Si bien es conveniente, desde el punto de vis ta económico, almacenar 

la mayor cantidad posible de pescado en los depósitos, hay que tener cuidado 

para evitar que el bombeo s0a demasiado lento y/ o para evitar que la compr~ 

sión sea demasiado fuerte, ya que una fuerza excesiva conduce a que el pese'.: 

do que se encuentra en la parte inferior sr.~ d·~forme y se aplane. Al apretar­

se entre si las piezas del pescado, se reduce la superficie mediante la que se 



permitía extraer el calor, y a la vez, embrolla la maza de pescado dificultan-

do la circulo.ción de la salmuera. 

Cuando esto sucede hay un enfriamiento más lento que puede ser causa 

de descomposición y de una excesiva pc-nctración de sal. La lenta circulación 

de la salmuera por los depósitos que se encuentran sobrecargados pueden ca:::_ 

sar una completa congelación c:on pt~rdida y retrasos considerables, 

Cuando el dcpósit0 ha sida :refriger~.do ::i + 1 ó -1 ºC; se dice que está 

"salmuerado". Se puede trasladar salmuera fría de otro depósito, o bien el 

contenido de sal del agua dd depósito puede aumeniarse según sea preciso, 

vertiendo sal en la escotilla para ser disuelta por el líquido circulante. 

Se suele añadir la sal suficiente para obtener una salmuera que conge­

le a -2°C por debajo de la temperatura a la que se pretenda conservar el pe.::'._ 

cado. Así, una salmuera al 13% que puede enfriar a -8ºC podría emplearse 

para refrigerarse a -6°C, a cuya temperatura aproximadamente el DO% del 

agua contenida en el atún resultaría congelada. 

Es importante reducir la temperatura antes de agregar la sal ya que 

esta penetra con una rapidez excesiva en el músculo del pescado a altas temp~ 

raturas y se corre el riesgo de obtener entonces un pescado demasiado salado 

por tener contacto durante mucho tiempo con la salmuera a una temperatura 

superior a la de congelación. Cuando la salmuera empieza a circular la tem­

peratura del pescado desciend8 lentamente mientras que la mayor parte del 

agua del atún se congela. Luego el proceso se repite, pero cada vez con ma­

yor rapidez, 



- 200 -

Al cabo de unua 3 días el d:~pósito BC escurre bombeando la salmuera 

para desalojarla al mar. Esto no sólo recbce la excesiva µ,;nctración que re­

sultarfo d;:; un contacto contínuo de la s:1lrnuer:i con d ¡1'"'"~"do sirw 1.¡ue contr!_ 

buye a aligerar el peso del b'.l.rco. La refri ge radón se mantiene y la temper::_ 

tura del pescado desciende muy lentamente hasta -20°C. La salmuera no se 

T ,:i. última étaµa del proceso con:~iGte en tr;:insportar c'l éltún a la planta 

para su dei3carga. Pa1·a llevar a cabo '"Sta operadón el atún se de:3congela 

mediante el proceso de afíadir cq~ua qut:~ cir1~ula sin refrígeración 1 hasta que ln. 

temperatura aumenta lo suficiente como para CJUL~ d depósito •..:mpir.•cc a vada_:: 

se. La te1nperatura ideal para descargar el atún ,_ .. s de -sºc, que es cuando 

está lo suficientemente suave para pasar a evisceración; pero al mismo \iem-

po tiene la consistencia necesaria para que se pueda manejar convenientemen-

te. 

Una vez que el atún se ha descargado, se deben lavar las bodegas del 

barco para dejarlo en condiciones ideales para el próximo viaje. 

A continuación se presenta el diagrama de flujo del proceso captura 

que sintetiza lo estipulado en las páginas anteriores (Fig. G. 8) 



FIGURA 6.B: DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE CAPTURA 
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6. 2. 2 Proceso de Elaboración. 

De acuerdci 'l. las dekrminaciones hechas en lo.:; capítulo.:; anteriores, 

se fijó que 1u cai)ctc1da-J rnáxirna de la planta correspond21·ía a 20 toneladas de 

producto •:nlatarh por un tlln10 de ocho horas. S..: estimó que la cantidad de 

pe,-;c'.lcJd necesaria para obtener CS'c: volúmen de producción es ele 33 toneladas 

de pescado fresco. A continuación descl'ibiremos Jos paso.s sucesivo.:; que 

componcrl el proceso de elaboración a parLi1· de la re,:ep<~ifn1 d01 ~-\tÚn en el 

puerto. f~l diagráma de flujo del proceso s:c muestra al final en la fig.(fi.D) 

6.2.2.1. Descarga. 

Dada la localización de la planta. en el puerto de Mazatlán, en la sec:­

ción del estero de Urias, se dcbcrú hacer un dragado ele tal. forma que puedan 

atracar barcos de un calado hasta de 8 metros. 

Para la dcsearga de pescado se recomienda instalar un elevador de 

cangilones accionado ll!ediantc un motor eléctrico que se (mcargne de sacar 

el atún del barco a una temperatura aproximada de -5ºC. 

El elevador subirá la ca1·ga hacia un canal inclinado cuyas dimensiones 

corresponden aproximad::unenle a 80 cm. de ancho por 20 m de largo. Para 

impulsar el pescado, además de la inclinación, el canal tendrá una ligera e~ 

rriente de agna que faeilitar·::í. su l ransportacilin. El canal estará protegido 

por bordes de madera para ":,vitar que el pescado se caiga. De ahí el atún lle 

ga a una báscula tolva con capacidad de SOO kgms. 

Cu::.indo ésta báscula aleanzn 1.'1 peso requerid'.l deja cat!r el pescado 39_ 

bre la banda que lo transporta hacia la siguient<:~ étapa del proceso. 
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6.2.2.2 Refrigeración. 

Una vez pesado, l'l producto debe, o bien pasar a uno de los tres t{me­

les de congelación con que cuenta la plantG. donde alcan?.a una temperatura de:: 

-21 ºe, para que u!'la vez congelado, se transporte hacia loti depósitos frigorí­

ficos de almacenamiento; o bien, pasa directament.:: a las !'egadera:i de asper­

sión para ser d8scongelado. 

El criterio qu'2 d~fi.n-~~ <:~1Hndn (~ 1 atí.1 n debe conducirse para almacenar-

ee en el f!·ig0rÍficn n pasar directamente a lu línea rl•: procesamiento, se basa 

en el hecho de que el atún debidamente refrigerado se mantiene en buenas con­

diciones durante mucho tiempo. Se usará entonces el criterio económico de 

descargar directamente a fabricación las cantidades de atún requeridas para 

un tiempo aproximado de :3 días ele descarga y el resto a la bodega. El manejo 

de las existencias de esta bodegase controlará bajo las normas de "primero 

en llegar primero en salir" (fifo). 

Ya sea que el atún salga del frigorífico, o que provenga del barco, an­

tes de entrar a proceso debe descongelarse mediante las regaderas de asper­

sión. La duración de esta operación va de dos horas y media a cinco horas, 

dependiendo del peso del atún. 

6.2.2.3 Evisct1ración y lavado. 

Dado que el tamano de los peces varía mucho de acuerdo a la especie, 

edad y demás factores de influencia, se ha decidido tomar un peso mínimo y 

un peso máximo del pescado a procesar, Tenernos entonces como límite un 



- 204 -

peso mínimo 2. 27 kgs. que correspond·= a 5 lbs., y un peso máximo de 36. 29 

kgs., que corresponde a 30 lts. Es claro que, aque llo3 peces q11e no cumplan 

con !as especificaciones marcadas S(" cortarán de tal manera que entren d.:m-

tro de las rlllnnas es tablee idas. 

Ei a1.úa descongelado y listo µara procesarse pasa hada la mesa de 

evisceración que consta de d8.s S·?Ccioncs: en la pri1nera parte dr:l lu ineBa lo.5 

atunes se culucan en uri áng ... üo d2 15~.) con el fin de pr·eocr~tarle3 f.!'!')!1 1 
• .reniente-

largo del costad:) (aleta pectoral) hacia el vientre, partiend::i de la :abeza ha­

cia atrás. Otros trabajadores cortan las vísceras que caen en una banda tran~ 

portadora que la envía a una fosa lle des pe rdicio.s de dond·~ se tr•:rnsportan, m~ 

dia.'1te un monorriel, a la sección de harinas. Las piezas ¡;asan luego a una s~ 

gunda sección de la mesa, con un tanque de acero galvanizado d;mde se lava el 

atún. Una vez lavado el atún pasa hacia el inspector, C]Uien, mediante exámen 

organoléptico(l) elimina las piezas estropeadas. En esta parte d21 proceso, 

las aletas y la cabeza aún no se cortan. Lo3 hígados se separan y pueden ser 

vendidos a la industria farmaceútica. 

6. 2. 2. 4 Precocción y enfriamiento. 

Una vez eviscerado y lavado, el atún se coloca en canastillas de acero 

galvanizado para someterlo al proceso de precocción; el pescadD se acomoda 

con el abdomen hacia abajo para facilitar d escurrimiento del agua. Ad·~más, 

con el fin de evitar la pegajosidad del pescado y para disminuir la acumulación 

(1) Análisis visual del estado de la carne procesada. 
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de sus partículas en las canastillas, éstas se forran, antes de colocar el atún, 

con papel Kraft agujerado. Los atunes _.;1~ colocan entonces en las canastillas 

d"°' 1nanera que entre ellas ':xisl~'. una calid.,,d y un peso homogéneos que permi­

tan que haya un cocimiento '".miformc" . A medida que las cn.nastillas se van 

llenand~i se colocan en cantidad de catorce en carritos especiales para ser tran~ 

portados a los hornos. Cada horno de cocimiento tiene a ~m vez cabida para ca­

torce unidades móviles (o carritos). S•:: consideran necesarios dos hot·nos, ca­

da uno de ellos previsto para efectuar dos cocidas por· turno de ocho horas. Se 

calcula gue cada horno cocerá diarin.rnente una cantidad aproximada de i5 tone 

lada'3. Es decir s·~ cocerán alrededor de 7, 5 toneladas por cada proceso. 

Las cámaras ele cocido que se usarán tienen una forma rectangular y 

constan de dos puertas herméticas. Los hornos están dotados de repartidores 

de vapor que corren por el suelo, tomas de vapor y válvulas de salida para ex­

traer el agua clel cocido. Cuando las cámaras de cocimiento están llenas se cie 

rran y se da entrada al.vapor para elevar la temperatura. El cocimiento debe­

rá hacerse gradualmente si se desea obtener una buena cocción. El período e~ 

tre el calentamiento gradual hasta que el atún alcanza -la temperatura de coci­

miento varía de acuerdo con el tarnaflo y condición del pescado y corresponde a 

un tiempo aproximado de 15 a 30 minutos. El atún fresco nece!lita menos tiem 

popara alcanzar dicha temperatura que el atún congelado. La temperatura 

promedio de~ cocimiento varía de g50 Ca 104º C y la presión del vapor del COC.'.:_ 

dor se mantiene en una o do3 libras por pulgada cuadrada. Algunos tiempos pr~ 
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medios para la cocción, u una lcmpcraturu de 102ºC son los siguientes(!): 

Para baniletc ó atún dr? mcno3 de 1 fi Lbs. 

Para atún de 15 a 30 Lbs./por µic'l.a 

Para atún de 30 a 'lO Lbs./ por pieza 

Para atún d·~ más de 50 Lbs./ por pieui. 

2 a 2,5 hrs. 

2.S a 

a 3.5" 

4 horas y más, 

La pérdida de peso del atún durante el proc;eso de pr0cncción corres­

pondc a un porcentaje aproximado del 25'fo com<J término rn"rlio. 

Una '?ez que han pasado pui' el proceso de pn:cocción los pescados se 

ponen a enfria1- para que la c~•rne gane consistencia y pueda ser manipulada 

por los operarios encargados de~ su limpieza. E!;t:o .oc logra dejando los atu­

nes en un patio de enfriamiento. El tiempo medio de cmfriamiento es de doce 

horas, sujeto por supuesto al tamacto del pescado y a la temperatura ambien­

tal. 

Si se intenta. envasar el atún sin pasar por d proceso de enfriamiento 

la carne se desmenuza y el proceso de limpieza se dificulta enormemente, so­

bre todo para quitarle la piel y la carne negra, 

(1) Instituto Nacional de Pesca del Ecuador, Informe 7: "Datos sobre el enla­

tado de algunos producto:; del mar", Lafont y Navarrete, Julio ·de 1966, 
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6.2,2,5 Limpieza. 

Los peC('S cocidos y enfriados se vierten de ias céillastillas a las mesas 

de liempic;~z:.. constn1ída:o dr' "cero inoxicbble •oon bandas transportadoras de 

neop1·eno. Loo; obrci·os, colocados a ambo:> lo.dos de la rnesa, quitan la cabe-

za, la cola, las alelas y la piel .. AdernL1s, i:~l cuerp\) del at\"1n se parte en tal 

forma que la colnmnG. vertebral se rnwda 5(:parai· par;:i quitar las espinas adhe 

rentes. 

Cada rnitad :>e corta longitudinalmente:, separando Ja eaYnc negra y la 

11) 
carne roja\"'" . Una de las bandas transporta los dr:Bpl:rdi.cios a una fo8a de re 

colección. La velocid:o1d de limpieza del atún S•". eslim::i. en 85 Kgs. en una 

hora por cada operario. 

6. 2. 2. 6 Clasificaciém, envasado, precalentamiento y engargolado. 

Antes de cortar la carne preparada, ésta pasa a un proceso de inspec-

ción para asegurar· que todas las partes impropias del pescado han sido conve 

nientemente retiradas. 

Existen varias modalidades para envasar el atún, dependiendo de su c~ 

lidad. Los enlatados se clasifican en fa industria u.tunera básica.mente en tres 

calidades que son: Fancy, Standard y Flake~. 

Con el nombre de Fancy se denomina aquella calidad del ntún enlatado 

que se reconoce por constar sol~Lmente de pedazos gruesos de carne, cortados 

generalmente en rebanada:.; a manera de medallones, sin fragmentos de carne 

desmenuzada. 

(1) Estas carnes pasad.n a ser enlatadas como "alímento para animales domes 
ticos". 
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El estilo Standard consiste en envasar tres pedazo3 d·:o: carne en cada 

lata, que para obtener el peso i·eguericb se llena de una cantidad suficiente da 

pequeiíos frag¡nentus d2 e.o. ene de.,,rnenu zada. 

La últim.a co.lidad, Flake, {o solid ,Jack) está sonstituída sc1lamente por 

carne d.:o:smcnuzada. Dado que en nuestro :iaís b .industria competitiva trabaja 

con esta rnoc!alid2.d, que P•=rmite tener costo.> rrd1? hr,jos y un rendimiento ma-

yor que el obtenido con los ut.ro:> c"3lilos, y lomando en cuenta que este estudio 

está enfocado principalmente al consumo nacional, SC! ha elegido esta modalidad 

como la más conveniente. Esto no i.nvalido., de ningun<t.:nane r·il, la :ipción de 

integrar otro estilo de envasado en nue:stro proce.so una vez qrn~ el desarrollo 

de la planta así lo establezca. 

La planta fabricará entonces solamrmte la calidad "Flake". Para su 

procesamiento se usarán dos cortadores de tipo ¡:,ruillotina, donde los lomos de 

atún y los pedazos desmenuzados se rayan. Cuando la carne se ha cortado, se 

transporta mediante bandas hacia las mesas donde se encuentran los operarios 

que envasan el atún manualmente(.l). La carne debe meterse formando un só-

lido embutido y permitiendo un margen aproximado de 3/ 8 dt? pulgada del bor-

de la lata. rara dejar '~ 1 espacio donde entrará la sal, el aceite o la salmuera. 

El vacío superior no debe rebasar· de 3/16 de pulgada, luego ele la esteriliza-

ción. Las mesas de empacad'.l tienen bandas contínuas de neopreno que trans-

portan la ca1·ne, latas vacías y latas llecas. 

Se ha 71laneado que por turno de f3 horas, se envase un pl"omcdio de 2G7 

latas por minulo cuando se tralc de latas de media libra. Envasando latas de 

(1) Existen en el mercado máquinas qui; efectúan el envasad0 automáticamente. 
Entre las más conocidas están la "Pack 4Sha,:icr" y la máquina de "Canuthers", 

.. • 
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una ·libra, se estima que la velocidad será de 130 /minuto, 

L<~s latas que s2'kr; d~~ la mc,;'1 di~ .:·mpacado pasan por el distribuidor 

Se enlHtarú atUn en dos tu1naúo.=; que ::ucron elegidos por· 3cr los iná.s 

cmnunes en el inercado y los má.~ cómod:E para sl consurnido1-: el lamat1o c'.:?. 

rTespondiente a l;J8 t'.rn1E. ( '7 onzas), peso neto .. cuy~1s <lin1ensiones de lata 

son 307 x i l 3 m111. 

Este tipo d1.~ lata tiene tm pes'..l bnllo dé' 22G gru:s. El otro tamaüo, c.'.:?. 

rrespondicnlc a 400 Grm s. ( 1 ~3 om~as) cie pes u ne tu, ti<': ne dimensiones de la­

ta 401 x 206 mm, y un peso bruto de ·15:3 grms. 

Lo.o porcentajes de aquellos elementos qus acompañan a la carne de 

atún dentro de la lata varían de acuerdo a gustos del consumidor y necesidades 

del productor. Se ha elegido la siguiente distribución para cada tipo de enva 

se: 

Cantidad de carne de atún: 

- 156 gramos de atún para la lata de 198 Grms. 

- 320 gramo.;; de atún para la lata de 400 Grms. 

Cantidad ele aceite de ajonjolÍ; 

- 37 gramos para la lata de HJB Grms. 

- 65 gramos para la lata de 400 Grms. 

Cantidad d'3 sal: 

- 5 gramo a para l¡¡ lata de 19 8 Grms. 

- 15 gramos para la lata de 400 Grms. 



.. 

- 210 .. 

Las latas pasan lueco al "Universal exhaust box" que >!s Ui1a .~:ímarc.< 

de vapor cerrada sobre la que corre un transportador que c::i.Jienta el conteni 

do de la lata irnnecliatamcntt: antes rJe ser sellada. Mediante ca'lor se extrae 

el aire detenido dcnt1·0 del producto, reemplazúndolo poi· vapor de agua. 

L~ .. s latas [Jasan a la cng<1J"goladora automática para que les fijen las 

ta¡ic.s, una vez que han pasa.do ;mr el precalcntador. La engargoladora esta-

rá para los rl•>.'> tamafio3 de latas que se utilizarán, 

6.2.2,7 Lavado y esterilización. 

Ensegi.:ida, l::i.s latas pasan a dos máquinas lavadoras donde reciben un 

bafio alcalino (fosfato trisódico), y luego un bafio de enjua¡,iue. Después se C2_ 
• 

locan en canastillas metálicas con perforaciones para facilitar la circulación 

del vapor en los autoclaves. Estos (loa más usados son los esterilizad0res 

horizontales), admiten vap~n· de agua hasta alcanzar la temperatura y pre-

sión requeridas (115ºC y 10 lbs., por pulgada cuadvada) Para alcanzat· estas 

condiciones se requieren normalmente cfo 7 a B minutos. A continuación se 

presentan algunos tiempos de esterilización a diferentes condiciones de tern-

pera.tura y presión. Estos tiempo3 no incluyen loa períodos (lag time) que se 

requieren para alcanzar dichas temperaturas y presiones. 

CUADRO 6.8 TIEMPO PARA LA ESTERILIZACION DEL ATUN. 

Tipo de l::ita 

l/:~ libr;.i. 
1 libra 

T.:mp 11oºc (230°F~ 
P dd .vapo1·::: :.i .. t~:fJ_·IZ :-

140 minuto;.; 
170 minutos ,_____ ______ _.__ ________ ~ 'i5 minutos l '15 minuto~; 

Llfi minuto~----"-- ____ s_o_minutos 

Fuente: Instituto Nacional de Pesc;:i. del l.':cuador. - Inf-::r·mt· hin, 7, lDt.iG. 
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Aunque la esterilización está autorizada a l lOºC ·' la geni,!ralidad de las 

plantas 11tiliza 115ºC y alg<1nas 121°c. 

las siguientes t'azoncs. 

·· La expa:1si.ón del aire residual. dentro de lu lata. 

- Amnento de h presión del vapor de agua. 

·· Diluto.ción. del contc.~t1ido. 

Al terminar la eslc:rilízación, la p:'csión está en su punto máximo, 

equilibrada en parle por la ;H°esión del vapor dentro del esterilizador. Para 

evitar deformaciones en la lata originados por bruscas diferencias de presión 

del vapor, s.:.~ niantiene la presión en el esterilizador durante la étapa de en­

friamiento, reemplazando el vapor por aire comprimido. De esta manera, 

después de la estQrilización la l'ntrada de vapor se cierra .Y se admite aire b_;:: 

jo presión dentro de lo:" autoclaves, de manera que la presión se mantenga 

igual o ligeramente superior a la presión de esterilización. El agua fria se 

envía sobre las l<üas mediante tubos colocados en la parte superior del este­

rilizador; a medida que la temperatura baja, la presión del aire disminuye. 

El enfiramiento es una operación importante, ya que de no ser realizada ade­

cuadamente puede causa1' pérdidas considerables. Se debe utilizar siempre 

en este proceso agua pura, libre de bacte1·ias, ya que bajo el efecto del vacio 

producido en el enfriami<'nlo 1:n d interior ck.· las hüas, el agua puede entrar 

por el borde dc!l engargolado. 
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El tiempo que se; necesita para enfriar las latas es más o menos de 

30 minutos, después de los cuales se abre e 1 eGtc:Tili2ador. Las latas toda­

vía calientes se secan rápidamente. Las canastillas ,;e sacan del autoclave 

para pas~,r a la siguiente operación. 

6. 2. 3. tl Etiquetado y almacenado. 

C"'·;,ralmente, al sellai' l;;.s latas, se imprime sobre la tapa el código 

del fabrican:.e y las fechas de fabricación ele cada lote. Pasan luego al eliqu2: 

tador, que es ajustable según el tamaii.o ch2 las latas. Estas 3e ponen rnanu~ 

mente en cajaG de cai·tón, s<.: cícrre.n y se colocan sobre tarim;¡s para ser a_! 

macenadas, Las cajas de atún contienen por lo general 48 latas de l.QB gramos 

ó 24 latas de 400 gramos. 

Se considera aconsejable almacenar las latas de atún por lo menos 3 

meses antes de su expendio al público, para que la sal y el aceite penetren 

homogeneamente en el producto. A continuación se presenta el diagrama de 

flujo del proceso de enlatado de atún. (Figura 6. 9) 



FIGURA 6.9: DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ENLATADO 
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6. 2 .3 Proceso de elabor~1c~ón ~a harina ~-e pescado_. 

Dado que en el procesamiento del atún la cantidad :le desperdicio es 

abundante y con el fín de elevar el rendimiento de la planta, 3e consideró la 

instala.ción d·2 una fábrica de harina que complemente la fábricación de conser 

vas. 

La fabricación de harina de pescado :3e puede hacer por diferentes m~ 

todos, de entre los que se pueden mencionar el de técnica húmr;da, el de téc­

nica seca, el de técnica del solvente y el de técnica de digestión. Considera~ 

do que el método de técnica húmeda es <:l más difundido, se le ha seleccionad:> 

para ser usado en este caso. (Ver figura 6 .10) 

Transporte de material. 

Los desperdicios se transportan por medio de banda a un depósito, el 

cual una vez lleno se vacía sobre el carro de un monorriel, que lo pasa direc­

tamente a una básc1Jla de plataforma y de ahí a una tolva de almacenamiento y 

pesado, para pasar luego al proceso d'! coddo. 

Cocido. 

El cocido es parte del proceso que se usa para desnaturalizar las pro­

teínas de la carne de pescado y romper las paredr::s ce lula res, para luego po­

der extraer a presión el aceite y el agua. 

Para el proceso de? eocido sr~ mete la materia proveniente de la tolva 

de almacenamiento dentro de homo.s cilíndr.icos de 5 metros de largo y 50 cm 

de diámetro, que trabajan con vapor directo y con un transportador de rosca 
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para mover el. pescado en su interior. l!!l cocido se efectúa a presión atmosf~ 

rica, inyectando el vapor por una serie de tubos secundarios que salen de los 

tubos alimentadores que discurren a lo largo del horno. 

Molido. 

lína vez cocida, la materia prima baja directamente por gravedad ha­

cia los molinos para reducir el cont·2nido de aceite, desde el 20% existente o;n 

el pescado crudo, hasta un 1ior·centaj0 aproximado de 3% qlle es el que contie­

ne la masa resultante del molido. Nonnalmente estos molinos están acciona-

dos mediante motores y su carga sr~ re g11lan con alimentadores especiales. 

En esta parte del proceso, la materia prima se divide en una parte líquida que 

pasa a un tamiz vibrador, y en una masa residual del molido que pasa a un se­

cador. 

Secado. 

La masa húmeda que sale del molino pasa através de una tolva a un s~ 

cador que consta de un horno de gas que inyecta aire caliente. La masa al re 

cibir la carga de aire se volatiliza, y pasa hasta un ventilador que impulso 

las finas partículas, todavía húmedas, hasta un aspirador de ciclón que evita 

que la harina se sobrecalicnte o se "tueste". Esta parte del proceso es im­

portante para obtener una harina de calidad uniforme y un contenido de húme­

dad homogéneo. 

Curado. 

Una vez seca, la harina pasa a curarse para que se pueda mentener co 

mo sustancia estable, para esto se caliente agrupada en montones en un depó-
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sito especial. El calentamiento .3C lleva a cabo mediante polimcración y oxid_;:_ 

ción de los aceites. 

La harina curar.la pasa a molerse d0 nuevo -::n un molino r.lc martillos, 

para que luego un impulsor de ai.re la transporte a los <~nvn.sa:iores que la al­

macenan en sacos. En la siguiente página se muestra el diagrárrw de flujo del 

proceso anteriormente descrito. 



FIGURA 6.lU: DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION 

DE HARINA DE PESCADO 

RECEPCION pE VISCERAS, CABEZI\, ESPINAS Y ALETAS 

PICADO 

TRANSPORTE AL COCEDOR 

COCIDO 

PRENSADO 

SECADO 

TRANSPORTE AL MOLINO DE MARTILLOS 

MOLIENDA 

CICLON CON RECEPTACULO 

EN SACAMIENTO 

TRANSPORTE AL ALMACEN 

ALMACENADO 

• 
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ü. 3 INSTALACIONES RECOMENDABLES 

ti.3.1 Barcos v aparejos de pesca. 

Las principales características de los bat'cos que componen la flota 

pesquer<l. se describen en d cuadro (j. !J . 

CllADRO ti. !J DESCRlPCION DE U\ FLOTA PESQUEfü\(l) 

CA.PACIDADES 
CARACTERIST!CAS Ut-;'IDADES 150 to ns. 300 tons. 

-
No. de barcos 

1 

1 :i 
1 

Tipo de barco Purse-Sdne 1· Pu rse -Sei ne r 

Eslora m ts . 20.00 34.00 

Entre pe rpendicul;i -
res mts. lú.00 30.00 

Manga mts. b.50 7.00 

Puntual de construc -
ción mts. 3.00 4.'iO 

Velocidad promedio Nudos/hora 10 10 

Motor principal 

~'Caterpillar" D 342 -Serie C D 343-TE 
turbo -aliment~ 
do 

Potencia del motor HP/RP.M 340/1225 435/ 1800 
principal 

Motores Diesel aux. (núm.)/HP (1)/ 50 {2)/ 75 e/ u 

Medio propagador del amoníaco amorúaco 
sis t. refrigeran te 

Desplazamiento toneladas 225 475 

No. de bodegas 6 Ll 

Capacidad ele cada toneladas 25 50 
bodega 

Tripulación hombrcB 8 12 

Botes auxiliares 1 3 

(1) Ver figura 6. 11 . 
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Los barcos auxiliares deberán tener 7. 32 mts. de eslora, 2. 17 mts. 

ele manga y un motor interior Dies<'l rte 60 HP. 

Las redes dcber[u1 ser de nylon, con las siguientes dimensiones de 

acuerdo a la capacidad de los barcos: 

Largo 

Caída 

Flotadores 

150 toneladas 

800 mts. 

100 mts. 

2,500 

300 toneladas 

1,300mts. 

120 mts. 

3, 500 

Los b.arcos estarán equipados también con equipos de sonar y eco­

sonda para la localización <:h~ cardúmenes, y de radio para comunicación con 

la base. 

Las especificaciones de los barcos se muestran en la figura 6.11 a 

continuación. 
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G. 3. 2 Instalaciones en tic rr_'::_; 

(),3.2.l Carga y descarga. 

Como se E;stipuló en 1;, secdón d<: procesos, bs instalaciones co­

rl'et>pomlientcs pat·a b cat·ga y desc.arg;i de ll':' malerialc:!i .. ~onsisti.rán, bási.­

cainentc, de lO[ó sif!uienlcs <~quipos : 

- Un elevador de cangilones capaz d'~ colocacsc sob1'I: 'O] ba1·co pal'a sacar el 

pescado. 

Un c::inal con una banda tr,msporladcJra de ochenta ,:ent1llletros de mwho pur 

veinte rnetros de largo, llanc¡ueada por borde;:; Je mc~d.:t·n. 

- Bomba parr; mover el pescado y lavar el can:ü. 

- Un motor de b HP para mover tanto la band" c.,,,H, el t:levador de c::tngilo-

nes. 

- Una báscula-tolva con capacidad de 500 kgrns. por pesada. 

- Una tolva de rrecepciÓn de pescado que distribuye el atún aobre el transpor-

tador. 

- Un tanque de combustible Di.e sel p:ua "1 tLbastecimiento de los barcos. 

- Un tanque de aceite para el aba;; tecin1ient0 Lle los barcos. 

- Una camioneta para transporte de los materiales. 

ü. 3. 2. 2 Refrigeración. 

El cálculo de cargas del sistema y d.-. la potencia requerida para el 

equipo ele r•cfrigeración ;/ crnir~elac·i(,;1, :>e l":alizará para una capacidad de al­

macenumiento de 480 tonelada:", (VE!!' secci<m u. 1. 3). 



El promedio de dcsca1·ga de atún diaria es de 100 toneladas. De é!?.. 

tas, el 33 % pasa a ser procesado directamente en un turno de 8 hrs., el 67 % 

restante debe sel' ;ümacenado. Para ésto, se utilizadm tres túneles de cong::_ 

lación con capacidad total de GO torwladas de pescado durante 2•l horas. 

Se consideraron además H cárrwras frigo1·.lücas con l<tpacidad de oO 

toneladas cada una, divididas en dos U<! 30 toneladas. Como el atún sufre una 

serie de modificaciones en su temperatura desde el momento <'n que se desea!:: 

ga del barco hasta que entra a los frigoríficos, es conveniente aclar:11· el pro­

ceso de preservación y congel;;.ción: el a.tírn es descargado del barco a una 

temperatura de -5°C, y eniea al túnel de congelación a -:; 0 c (se considera que 

durante el transporte el atún tiene una ganancia de calor cguiv::tl.ente a 2ºC). 

En el túnel de congelación la temperatura del pescado es reducida de 

-3ºC a -21 ºe. En el interior del frigorífico se mantendrá a esta Última temp~ 

ratura durante todo el tiempo que esté almacenado. 

Antes de pasar al cálculo de las cargas de calor que se deben disi­

par, se descdbirfm las características de diset1o y constrl!cción más impor-­

tantes de los sitcmas de congelación y refrigeración. 

El equipo de congelación es el siguiente: 

- Tres túneles de congelación con capacidad de 20 toneladas cada uno, para -

trabajar durante 24 horas continuas durante el tiempo de descarga del barco. 

Dimensiones exteriores : Longitud total: H. BO mts. 

Ancho total: 2. '!O mts. 

Altura total: 2. 70 rnts. 
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Construcción: Paredes de tabique de 15 cms. de ancho recubiertas con pla-

cas de corcho de 20 cn1s, ue cspeso.r. 

Techo Je loza de conc'l'cto Je l O crns. <le ancho r·,"cubíertos -

con phu:;;:;.s de corcho de :!O crns. de espesor. 

Piso de loza de cconcrcto de! l U cms de ancho n:cubicr·to con 

placas de cor"Cho de 20 cms. de <c:speso1· y con uu acabado de 

concreto de 1 O cms. El piso se encuentra ventilado. 

Dimensiones intedores : Longitud total: S. 1 O mt.s. 

Ancho total: l. 70 mts. 

Altura total: 2.00 mts. 

Superficies interiores: Techo: 1.7 X 8.1 ::.13.77 m2 

Piso: 1.7X8.1::.13.77 1!12 

Paredes : 2 ( 1 . 7 x 2. O) + 2 (2. O x 8. 1) = 39. 20 m 2. 
; -'. ~ 

'. ~ ,,,. . ', 
.', ~ 

Volumen interior: 2. O x 1. 7 x 8. 1=27.54 m3 

El equipo frigorífico es el siguiente: 

- Ocho cámaras frigoríficas con capacidad de 60 toneladas cada una para tra-

bajar durante todo el ticr.:1po que estén cargadas; cada frigorífico cuenta con 

dos lámparas de 100 watts e/ 11. 

Dimensiones exteriores : Longitud total: 12. 70 rnts. 

Ancho total: 3. 10 mts. 

Altura total : 4. 7 O mts. 
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Construcción: Paredes de tabique de 15 cms. de ancho recubiertas con pla-

cas de corcho de 20 cms. de espesor. 

Techo de loza de concreto de 10 cm:; de ancho recubierto con 

placas de corcho de 20 cn1s. de ef;pcsor. 

Piso de loza de concreto de ! O eros de ancho recubierto con 

placas de corcho de 20 cms. de espesor y acabado en concre -

lo de 10 cms. El piso se encuentra ventilado. 

Dimensiones interiores : Longi md total : i :!. • ou mts. 

Superficies interiores : 

Ancho total: 2. 40 mts. 

Altura total : 4. 00 mts. 

Techo: 2.4 x 12.0 =28.8 m2 

Piso: 2.4 x 12.0 =28.8 m 2 

Paredes: 2 (4.0 x 2.4) + 2 (12.0 x 4.0) ~ 115.2 m 2 

Volumen interior: 12. O x 4. O x 2. 4 = 115. 2 rn 3 

La temperatura de diseflo exterior para el Puerto de Mazatlán (tem­

peratura a la intemperie y en la sombra) en el verano es de 32. 2°c en prome­

dio(l): Debido a las características de construcción de la planta, se conside-

ró que los frigoríficos y los túneles de congelación se encuentran en un lugar 

ventilado y por tanto la temperatura en el interior de la planta será similar a 

la temperatura de diseño exterior. 

* Ver notas al final de la se1CciÓn. 
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Los factores U de transmisión de calor(2) son comunes a ambos si~ 

temas, por tanto se tiene; Techo 0.175 Kcal/hr -m2 -ºC 

Piso 0.170 

Par·cdcs O. 1 70 " 

Calor específico del atún; 

Arriba del punto de congelación: O. 76 Kcal 
kg -OC 

Abajo del punto de congelación; 

Temperatura de congelución (3) del atún: 

O. 41 Kcal 
kg -°C 

-2. 2ºc. 

Ganancia de calor por m.etro cúbico de aire removido al enfriar a condiciones 

inferiores de -1. 1 ºe: Fg " 32. 84 Kcal/ m 3 (en función a la temperatura del i~ 

terior, del exterior y de la humedad relativa). (4) 

Por ser dos sistemas independientes, el ti'.mel de congelación y el -

frigorífico fueron calculados sepan.ldamente. 

Túnel de congelación. 

El atún es congelado por contacto directo de la salmuera (agua y clQ. 

ruro de sodio al 23 % de ~oncentración). la cual forma una solución eutéctica e 

crítica a -21°c. La salmuera es esparcida en forma de niebla por atomización 

que al entrar en contacto con el pescado le forma una capa de hielo. (S) 

Calor latente de fusión del atún: hL= 5ti. ll Kcal/kg. (3) 

Número de cambios de aire por 24 hrs.; Fe= 13. 5 (en función al volumen, al 

número de aperturas de puerta y a la filtración. 
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Cálculo de las cargas: 

- Carga de calor debida a paredes, pisos y techos: Q = A U /J t 2•1 

Q piso= 13. 77 x O .170 x (32.2-(-21)] x 24 ~ 2, 987. 7li Kcal/24 hrs. 

Q techo= 13. 77 x O .175 :-: (32. 2-(-21)] :·; 2•1 .o :3, 0'17. LH Kcal/2·1 hrs. 

Q pared ::. 39. 20 x o. 170 x ( 32. 2-(-:n¡] :x. 24 ::; 8, 50:1. '14 KNl/ 2•1 hrs. 

- Carga de caior dr~bid..-1 al pt·c:"::h.v.2tt.J: Q - \V·Cp ~ t 

Q producto=: 20,000 x 0.41 x [-3-(-21)1=147,600.00 Kcal/24 hrs. 

- Carga de calor por congelación: C~ = WhL 

Q congelación = 20, 000 x 5ü. 11 = 1 1122, 200. 00 Kcal/ 24 hrs. 

Consideración: esta carga se reduce en un 20 %, ya que no todo el pes.cado que 

entra al túnel sufre un cambio de estado (congelación). 

Q congelación= 1' 122, 200. 00 - 224, 440. 00 = 897, 760. 00 Kcal/24 hrs. 

- Carga de calor debida a cambios de aire: Q.::: VFcFg 

Q cambios::: 27. 54 x J 3. 50 x 32. 811 = 12, 209. 58 Kcal/ 24 ht•s. 

Suma de cargas en el túnel de congelación: 1 1072, 137.82 Kcal/24 hrs. 

+ (10 %) Factor de seguridad = 107, 213. 78 Kcal/24 hrs. 

- Carga total en el túnel de congelación = 1'179,351.60 Kcal/24 hrs. 

- Carga horaria total en el túnel :: 49, 139. 65 Kcul/hr. 
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Utilizando los datos de clasificación del compresor ("Principios de 

Refrigeración" Roy J. Dossat, 1D68) y la carga horada de calor, se procedió 

a formar el siguiente cuadro: 

CUADRO 6. 10 DESCRIPCION Df~L COillPRESOH PAHA LOS TUNELES 

Compresor Tipo fiF60: 1, 750 rpm. 

Potencia mínima necesaria del motor: 14. 6 BHP 

Caballaje nominal: 15 BHP 

Número d~ cilindros : 6 

Diámetro del eilir1dro : 6 eros. 

Carrera del cilindro: 5 cms. 

Se necesita tener un compresor de 15 BHP por cada túnel de conge­

lación, o un total de 3 compresores de 15 BHP cada uno. 

Frigoríüco 

Número de cambios de aire por 24 hrs.: <
5

> Fe = 6. 2 

Calor entregado por iluminación: (
7

) Fi :; 8. 6 Kcal/ watt-hr, 

Cálculo de las cargas : 

- Carga de calor debida a paredes, pisos y techos : 

Q piso= 28.8 x 0.170 x [32.2-(-21)] x 21 = G,256.32 Kcal/24 hrs. 

Q techo:: 28. 8 x 0.175 x [32. 2-(-21)] x 24:; 6, 435.12 Kcal/24 hrs. 

Q pared= 115. 2 x 0.170 x (32. 2-(-21)J x 24 = 24, 999. 84 Kcal/24 hrs. 
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- Carga de calor· debida al producto 

Q producto= 60,000 x 0.41 x l-19-(-2l)J = '19,200.00 Kcal/24 hrs. 

- Carga de calor· por ilurninaciéin: Q:: (watts) Fi. (24) 

q iluminación= 200 :·: O. 8G x 24:: ·1, 12H. 00 Kuü/ 24 hrs. 

~ Car¡~" tk calor debida a c;nnbius de aii·c: 

r.-¿ cambios :::115.2 x íL2 x 32.lM:: 23,4~>5.6•1 Kcal/24 hrs. 

Suma de cargas en C'l frigorífico :: 1!-1,47 '1. ~l2 Kc2.l/ 24 hrs. 

+(10 ~Yo) Fclclut· Je ::ieguridc:.d = 11,:147 .:1U Kco.l/'2·1 h!.'t:. 

-Carga tot<tl t.:ll ::l ft·i.gorL!ko :: 125, D22. ·! l Kcal/ 24 hrs. 

-Carga horaria •:.n d frigocíflco :: !:">, 24G. ·¡ G Kt:al/ hr. 

Utilizand•J los datos de clasificación de compresores ("Principios de 

Refrigeración" Hoy J. Dossat, 1 U68) y con la carga horaria de calor de dos fl:!:, 

goríficos, que sumados dan un total de 10, '183.52 Kcal/hr. se puede formar el 

cuadro siguiente. 

CllADRO 6. 11 DESCHl.PClON DEL COMPRESOH PAHA LOS FRIGORIFICOS 

ompresor Tipo 5F20 : 1450 rpm. 

Carga disipada: 12, 776.ú Kcal/hr. 

Potencia m[nima necesaria del motor· 3. 5 BHP 

Caballaje nominal: 5 BHP 

Número de cilindros: 2 

Dlárnetro del dlindro: li cms. 

Carrera cid cilindro: 5 cms. 
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Se necesita tener un compresor de 5 BHP por cada dos frigoríficos, 

o bien un total de cu<ttro compreioores de 5 BHP par·a disipar una carga total 

de 125, 822. '11 Kc:.ll/24 hes. 

Notas: ( l) Boletín del Servicio Meteorológico Nacional, SAG, 1969. 
(2) Coeticientcs U ele transmisión de calor. 
(3) Datos de dise11o P'1ra a.lmaccnamicnlo de carnes. 
('1) Kca1/m3 retlrad~s :ü enfriar a condiciones de almacenamiento 

inferiores a -1. i 0 c . 
(5) 
(6) 

(7) 

Propiedades de ir:. sah:nuera dt~ 1·J,oruro dt: st.'dio puro. 
Cambios promedio de aü·e, por 24 hrs. para cm<rtos de almace 
namiento a menos de u0 c, debido a '1perturas de puerlu::; y ru:­
traciún. 
Eqtü valRntc calorífico de motores y luces eléctricas. 

Fuente : Los datos obtenidos para el cálculo de cargas de los túneles de cong~ 
lación y de los frigoríficos se obtuvieroe. a ¡1d.rtir de las tablas con­
signadas en: "Principios de Refrigeración" Roy J. Dossat, 1968. 

6. 3. 2. 3 Descongelación. 

Se contará con un espacio para descongelar el pescado, con una ins-

talación de 12 regaderas de aspersión, incluyendo la tubería apropiada. 

6.3.2.4 Evisceradón y lavado. 

Una mesa de evisceración y un tanque de lavado para los respectivos 

procesos. La mesa cuenta con una banda doble transportadora de neopreno por 

la que circula el pescado a eviscerar' en la parte de arriba, y las vísceras en la 

parte de abajo. La banda 0stá acciona¡h por un motor de corriente trifásica de 

0.5 HP de 220 volts, 60 cido:3. 
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Las dimensiones de la mcs<1 son: 120 mts. de ancho por 3 1nts. de 

largo, de los cnales l mt. de la superficie corresponde a la sección evíscer~ 

dora y 2 mts. al tanque galvanizado p;n-a el pt·or eso de lavado. 

6.;1.2.5 Cocción. 

Dos hornos de cocnniento, con dos puertas herméticas cada uno; 

accionados mediaHte vapor, con capacidad para l·l carros y con instrurnentos 

nos son: 1. 68 x l. 68 x 5. 80 mts. 

80 Estru<.:turas o carros i ransportadores de canastillas. 

l, 120 Canastillas de acero galvanizado. 

6. 3. 2. 6 Limpieza. 

Dos mesas de limpiado construidas en acero, con banda sanitaria co!:!_ 

tinua, accionada por un motor trifásico de 10 HP, 220 volts y GO ciclos. Las di_ 

men:iiones de la mesa i:;on 1. 40 mts. de ancho por 18. 30 mts. de largo. 

6. 3. 2. 7 Enlatado. 

Dos máquinas para corlar atún del tipo gíllotina equipadas con un m~ 

tor trifásico de 1 HP, 220 volts y 60 ciclos. Ambas vienen completas con 100 

charolas impermeables. 

Dos mesas de envasado con bandas sanitarias continuas de ncopreno, 

que transportan l;i <.;arne de pescado preparada, las latas vacía;; y las latas lle­

nas. Las bandas están accionadas por un motor trifásico de 5 HP, 220 volts y 

60 ciclos. Las dimensiones de las mesas son: 1. 22 x 9. 15 mts. 
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Un precalentador con banda de malla de acero inoxidable, acciona­

do por un motor trifúsi.co de 1 HP. Transportudo1·cs de alimentación y descaE_ 

ga de la mesa, acdonétdos por moto t'es de l/ 2 HP. 

El equipo viene completo con controles de temperaturas de vapor. 

Las dimensiones del prccalentador son; 1. 22 x 9. 15 mts. 

Dos dosificadores de aceite y :;;almuera con sus respectivas vá.l vu -

la~, lltili?.an una bomba de 1/ 2 HP. 

Una engargoladora automática doble, equipada con partes de acero 

inoxidable para diferentes tamaíí.os de lata, accionada por un motor trifásico 

de 5 HP, 220 volts, 60 ciclos. 

6. 3. 2. 8 Lavado y esterilización. 

Dos lavadoras de latas para usarse una vez que éstas se han llenado 

y engargolado. Utilizan un motor trifásico de 3 HP, 220 volts, 60 ciclos. 

Bomba <k agm•. y tcansportador de latas, accionado con motor trifásico de 1/2 

HP, 220 volts, 60 ciclos. 

Tres autoclaves horizontales con capacidad para cinco carros, con 

tubos de aspersión en la parte de arriba, válvulas ele· seguridad, manómetros, 

termómetros, tubos de vapor, y calculadas para trabajar a una presión máxi­

ma de vapor de 15 librawpor pulgada cuadrada. 

Tres juegos de instrumentos para autoclave, previstos con control 

automático para calentamiento y con control de aire para enfriado. 
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Un compresor para el aire de la autoclave, accionado por un motor 

de 3 HP. 

60 Canastillas y un descargador de autoclave, con motor trifásico 

de 1/2 HP, 220 volts y 60 ciclos. 

6. 3. 2. 9 Etiquetado y almacenado. 

Etiquetador para trabajo pesado con dosificadot' de pegamento de r~ 

clillo, alimentación contínua de etiquetas, velocidad variable, celda fotoeléct1:!:_ 

ca, control termostático del motor· ajustable µara latas de 1/ 2 y 1 Lb., accio­

nado por un motor trif¿tS.Lco de l B P, ;;20 volts y GO cidtlS. Do:; r:ecipi.ente[; de 

calentamiento de salmuera y acelle de 50 galonc~>, de acero inoxidable. 

Un conjunto de arranccadores para el equipo mencionado de 1/ 2 HP. 

6. 3. 2. 10 Planta de harina. 

Una unidad completa para fabricar harina, con capacidad de una ton!=!. 

lada por hora, (8 tons. /día). 

6. 3. 2. 11 Abastecimiento de agua. 

La estimación que se llevó a cabo para prever el consumo de agua p~ 

rala fabricación de conservas y harina de pescado, y para los barcos, tomó en 

cuenta los siguientes puntos básicos para su establecihüento: 

- El consumo. mensual de agua por bar,:o alcanza el volumen de :w rn 3 . Ya que 

la flota cuenta con cuatro lrnn:os, el consumo alcanza la cifra de 120 m3 al -

mes, o lo que es lo mismo 5.2 m3/día. 



- 235 -

- El consumo de agua para el proceso de lavado, descongelado y limpieza del 

atún, se estimó en ü litro~c; dp agua por kilor~ramo de pescado, lo 'cual nos -

d J " ;; I l' < l) aunconsun1o<c: l!Jun! 1 c1a' . 

- .El constuno de agua para las instalaciones s;J.ni tarias, baüos y oficinas, se 

estimó en 75 ilh·os diarios por persona. E:sto es: 3.8 m:1/dí.a. 

- El consumo Je agua para las l:J.vador:::is de latas, :::iutoclave~ y planta de hati_ 

- La suma de todos estos consumos, nos da un total de 300 m3/8 horas. Pero 

calculando un 50 % ele seguridad por imprevisto, tendremos una demanda to-

tal de 4!>0 m 3/8 horas, (15,G li~ros/segundo). 

Para el abastecimiento serán necesarias las siguientes instalaciones: 

bomba para agua dulce 

bomba para agua salada 

tanque de almacenamiento con capacidad de 390 m3 

Tubería de distribución 

Registros y controles de la tubería 

Sis lema de emergencia para in<:endio. 

6. 3. 2. 12 Abastecimiento de energía eléctrica. 

En esta sección se calcula la potencia requerida para la operación y 

funcionarnicr,tu de los (;quipo;; y maquinarias anteriormente descritas, conside ~ 

(1) Para este proceso puede utilizarse agua de mar. 
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rancio tanto la capacidad necesaria para la instalación de alumbrado, así co -

m0 la fuerza motriz demandada por motores, compresores, rráquinas herr~ 

mientas, etc. 

ParG. calcular la demanda máxima requerida, :,;e ha simulado una 

11 situación de rná:ürna carga 11 Esto es, utilización plc11a y simultánea de to-

das las instalaciones, incluyendo ilmninación. 

El cálculo de la demanda total para alumbrado básico en "condicio­

nes extremas" de trabajo, se ha hecho en forma específica para cada área de 

la planta. Dada la imposibilidad de conocer detalladamente algunos factores 

tales como altura de lo:; techos, color e .Índice de refracción de las paredes, 

etc., el cálculo se ha hecho tornando algunos valores standard de trabajo y e~ 

pecifícando la iluminación requerida para cada área, (ver cuadro 6. 12). 



CUADH.O 6. 12 CALCULO DE LA DEJ\lANDA MAXl.rvIA PARA LA lNSTALAClUN DB ALUivIBRf~DO 

-- --··--·-·-· --·· ~·--··-- -
AHEA ILUMINACION ! POTENCIA HEQUERIDA POTENCIA MEXIMA 

CONCEPTO (m2) REQllERIDA 1 PARA LA ILUlVllNA- REQUERIDA (Watts) 
(Luxe:o) CION (Wu.tts/m2) 

-
Planta procesadora 1,750,5 450 27 47,200 

Frigoríficos (es -
pacios reales) 610.7 100 6.5 4,000 

Procesadora ele ha-
rins. 35fi. 4 400 24 8,500 

Almacén de produc -
tos 1, 177. o 200 12 14, 100 

Taller mecánico 187.2 350 21 3,900 

Oficinas, labora to 
rios y estación d; 
radio (iluminación 
y contactos) . 610. 7 450 27 18,300 

Servicios 84.7 200 12 1,000 

Almacén de mat. 
primas 304. 5 200 12 3,600 

Patios, andenes, 
etc. 3,800.3 100 10 38,000 

TOTAL 8, 881. o 138,600 
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Agregando a 13. potencia rec¡ueri.rla. por 1:.i.s instalaciones de alumbra 

do, la necesaria para equipos y maquinarias, se tiene: 

POTENCIA 
POTENCL:\ 1\1.AXI.MA HEQUEHIDA POH: -----¡("\v-- HP 

---··· ·-· -

Al:m~hé''·'do de planta y oficinas 138.6 185 

Frigorífi· os 116.0 155 

Planta de :~ul1servas 37.0 50 

Planta de harina 7.5 10 1 

Taller de rnantenirniento lo. 5 1-l j TOTAL 308.6 414 

La demanda má..xima de potencia pura el proyecto scril de 414 HP. 

Considerando este factor y la potencht de algunos motores, por razones de ec~ 

nomía se •!stima conveniente conlralar a la C.F. E. suministro de ·corriente lti_ 

fásica de alta tensión, para ser tram;formada y distribuída :J. la planta por me-

dio de una pequeria subestaci¿in. 

La potencia nominal qui; debe ser conectada a la subestación será -

igual a la demandü. máxima requerida, y st~ calcula a continuación, utilizando 

la siguiente nomenclatura : 

l = Corriente en amperes 

E " Tensión en voits 

N:: % de eficiencia 

HP:: Potencia en caballos de fuerza 
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f. p. = Factor de potencia 

KVA :: Potencia nominal en Kilovolt-amperes. 

De donde: 

Se tiene que : 

KVA ::. l X E X l. 73 
1,000 

HP x 746 ·- -~-------
1. ?:'l x Ex N x L p. 

KVA HP X 746 
1,000 X N >: f.p. 

Si para el presente caso se considera una eficiencia del 90 "/o en la 

instalación eléctrica, y un factor de potencia de O. 9, se tiene: 

Potencia 
Nominal 382 KVA. 

Se recomienda por tanto, la adquisición de 2 transformadores de 200 KVA para 

la subestación 

La Comisíc'.m Federal. de Electricidad, en la tarifa No. 8-N de alta -

tensión para usos industriales, permite que la demanda contratada sea fijada -

por el consumidor al contr2.tar el servicio, siempre y cuando no sea menor del 

60 % de la carga total conectada. Por esta razón, se ha calculado la demanda 

contratada en :?.18 Kw., en base a un factor de carg<>. mecía de O. 7 calculado de 

la siguiente forma : 
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CUADRO 6.13 CALCL;LQ DE LA DE.i\1A.NDA CONTRATADA 

1 

DEi\lANDA FACTOH DE DE:l\IANDA !v!E:DIA 
CONCEPTO .iVIAXliVIA CAHGA IHE - CONTHATADA 

(KW) DIO (K.W) 

·-· 

Alumbr'.1.CÍ(I 138. 6 0.4 55.2 

Frigoríüco;o l lG. O l. o l lG .O 

l 

!Planta de coi~-
servas 37.0 l. o 37.0 

\ 

Planta de ha·· 
rína 

1 
7.5 0.9 5.7 

Taller de man -
tcnínuento 10.5 0.4 4.1 

TOTAL 310. o(lJ 219 .O 

(!) Cualquier fracción de Kilowatt es tomada como un Kilowatt completo por 
la C.F.E. 

En resumen, tenemos lo siguiente: 

Potencia nominal : 382 KVA 

Potencia conectada: :HO KW 

Potencia máxima demandada: 310 KW 

Potencia media contratada: 219 KW 

Factor de demanda : 1 . O 

Factor de carga media : O. 7 

1 
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6. 3. 2. 13 Taller de rnantenirni.ento. 

Se ha incluí do un taller de mantenimiento para los barcos y la -

plania, el cual consta de los s.i.guienl1;s equi.pos: 

- Torno simple c<.m volteo de 10" y motor de l/ 2 HP. 

- Fresa mandriiadora , on motor d(: 3. 5 HP. Dimensiones de la mesa: 

0.80 x D.00 mts. 

- Taladro de columna con motor de 3/ 'l HP. 

- Sierra eléctrica horizontal con motor de l HP. 

- Equipo de aire) cornprim.ido con motor ele 7. 5 HP. 

- Esmeriladora con moto1' de l/ 2 HP. 

- Equipo de soldadura eléctrica y autógena. 

- Unidad portátil de pintura con motor de 1/3 HP, y presión de 40 libras por 

pulgada cuadrada. 

- Equipo de carpintería. 

- Eqtúpo general de herramientas. 

6. 4 PROGRAMA DE PRODUCCION. 

Como se ha visto anteriormente, los productos seleccionados son las· 

conservas ele 1/2 y l libra (l!JS y 400 grms. de peso neto, respectivamente), -

conterúendo atún procesado en la modalidad "flakes 11
• Estos podrán ser en ace_!:_ 

te de ajonjolí o en salmuera. La produ1.:dó11 se distribuirá de la siguienLe ma­

nera: 
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- 60 "lo latas de 198 grms. en aceite de ajonjolí. 

- 30 % latas de ·100 gnn:;. en aceite de ajonjolí. 

- 10 % latas de 400 gnns. en salrnuer<J .. 

Se estima un total de 27G dias lúbiles a.l afio, tomando en cuenta 6 

cüas de trabajo por :.iernana, y clescon1.ancio los días de fi.:sto. obligatorios y los 

períodos anuales de vacaciones a que tienen derecho los empleados de la plan-

ta. 

Se consider·ó asirnisino quv se traba.iarii. sobre la bas .. ! Je un turno de 

8 horas. Aunque los turnos pueden variar muy rácilmentc debido a la regulari­

dad y éxito de las capturas. De Psta manera, a pesar de'que ahora se mencio­

nan condiciones teóricas ideales, es de suponerse que cuando haya un desem --

barco de una gran cantidad de pescado, será necesario trabajar dos y hasta -

tres turnos diarios; mientras que en otras ocasiones, existe inclusive la pos_!:. 

bilidad de parar rrwnwntaneanwnte Ja planta debido a retardos de los barcos en 

sus viajes. 

Como también se ha visto anteriormente, la planta entrará a funcio­

nar a partir de 1972, con una capacidad instalada de 5, 520 toneladas de produs:_ 

to elaborado al año. 

Sin embargo, es de esperarse que no se alcance una completa utiliz~ 

ción de las instalaciones en los primeros ailos, debido a algunos factores cara~ 

terísticos de la fase de lnicio, tales como insuficiente integración de las insta­

laciones, deficiencia de los sistemas, etc., que son justificables por la falta de 

experiencia y que resultan temporales. Esta deficiencia irá siendo corregida -
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paulatinamente lllecliante un proi:eso de aprendizaje y mediante el inétodo de 

ensayo y error. 

Bajo estas consideradones, se han estimado ni veles Je utilización 

de la capacidad in:; talada de '.·l4 % para l 972; de 51 % para 1973; de 63 % pa­

ra 1974 y de 85 % pat'a lH75. 

La utdi.zación del !'JO% prevista para 1976, debe tom<lrse sólo como 

un Índice c3t:.n1[.;.1.ivo, y::. que el p.:."'o~:e:;o Lle rc\'isión y a1nplic.ción <le las instal~ 

cioncs que deb81·[•. inid".r·s,; a partir Je l;J75, seguramente modificará este -

porcentaje. 

A continuación se presenta el programa de producción previsto para 

el período de 1972 a 1976. 



CUADRO 6. 14 PROGRAMA DE PHODl!CClON 

Producto/ afto 1972 1973 lll74 1 Hl75 1976 

- ---- -~~t~ = 

Toneladas de pescado :3, 060 4,590 6, 120 7,650 8, 100 

Toneladas de producto 
~ 

l 
elaborado al afio 1, U76 2, 814 3,752 4,690 4,965 

-- -· 

Latas de ,100 grms. en 1 

salinuera 586' 250 879,375 1'172,500 11465, 625 11551,562 

Latas de mu grrns. en 
aceite de ajonjolí 7 1215, :lll4 10 1823, 076 14 1430,769 18 1038, 461 19 1096, 154 

Latas de 400 grms. en 
aceite de ajonjoli 11758,750 2 1638, 125 3 1517,500 4 1396, li75 4 1654, 687 

- -
TOTAL DE LATAS/ AÑO ll 1560, 3B4 14 1340, 576 1H'l20, 769 23 1900, 961 25 1302, 403 

-· - ··- -- - '~~ - -- - - - - - -
Sacos de 40 kg. ele harina 
de pescado 5,920 8,BllO 11,840 14, 800 15, 675 

-~-- =· -~-==::-..:.. ·= -
Nivel de utili7.ación de las 
instalaciones 34.0"/o 51.0% 68.0% 85.0% 90.0% 



CAPITULO Vil 

INSUMOS 

Todos los rccur-sos económicos que entran a un cenh·o o unidad pro -

ductora,para sc1· transformados en determinridos bienes o servicios, se den~ 

minan insumos.· Estos incluyen desde las materias primas y la mano de obra, 

hasta lo;; combu;;tibles y la e;1ergía eléctrica. En este capítulo se trata de e2. 

tablecer si existe en J\'Iazatlán una conveniente disponibilidad de los insumos 

que concurren en los procesos de captura y elaboración del atún. 

7. 1 DISPONIBILIDAD lH~ MATERIAS PRIIVL!\S. 

7.1.l Atún. 

El atún constituye la materia prima básica para este proyecto. Co­

mo se vió en. el capítulo de Recursos Bióticos, las capturas nacionales de -

atún aleta amarilla no han sobrepasado en ningún afio la cifra de l O mil tonel!! 

das; en tanto, las capturas totales de esta especie en el Pacífico Oriental, 

ascendieron a HO ruil toneladas en 1968. 

De ot1·a parle, embarcaciones nortearne l'icanas protegidas con perrn_i 

sos "Vía la Pesca", capturaron en aguas nacionales en 1967 un total de 19, 588 

toneladas de atún, incluyendo atún aleta amarilla, aleta azul, barrilete, boni-
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to y jurel. 

Sin embargo, el \•olumen de la cxplotadim por f'mbai·..:aríones extran 

jeras, especialmente µur las de San Pedro y So.n Diego, California, !ia sido -

mayorenaiío;> anteriores. Así, ésta fue ck 1;:i,G55 tonelacfas et1 !Q(JO y de 

34, 817 toneladas en J.(Jí)l . Como se: ubser v~t r:n el < uadro 8. 1, para el perÍc.!__ 

do de l~oO-lBti7, las <>.lpiut·as t'cail;>;adas pur· embar·caciones norteamericanas 

nes mexicanas :o(ilo tuvo 1111 p1·onwdio de 25. 13 % pa1·a el mismo período; aun 

que a partir de 19G4 esta participación muestra un incremento claro, al alca!l 

zar un promedio de 35. O % . 



CUADRO 7 .1 EXPI OTAC!ON DE ATUN(l) Y ESPECIES AFlNES EN AGUAS NACIONALES. (En Toneladas) 

AÑO 1%0 r::--::" , u~ 1803 Hl64 1865 1966 

Total 68,338 :rn, ~ll4 20,309 21, fl91 18, 004 16,700 17,964 
100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

Por cmbarc~ciones Nacionales(
2) 4, GH3 4,097 5, 13·1 5, 171 G,371 5,499 G,824 

Porcentaje : 6.9 10.5 25. 3 23.5 35. '* 32.9 :rn. o 

Por embarcaciones Extranje-
ras( 3) 

()3,655 34,817 15, 175 16,820 11, 633 11, 201 11, 140 

Porcentaje : 9 3. 1 89. ~) 74. 7 76.5 64.6 67. l 62.0 

San Diego, California 4,380 3,715 2,433 2, [)05 1,997 2, 118 838 

San Pedro, California 59,275 31,102 12, 742 14,315 !:), 636 9,083 10,202 

( 1) Incluye : Atún aleta amarilla y aleta azul, barrilete, bonito, jurel y albacora. 

(2) Estos totales no concuerdan l"On los del capítulo Ill, porque no fue posible identificar los valores 
correspondifmtes al ju:i:cl y a la albacora. 

(3i Con permisos "Vía la Pesca", 

Fuente: Estadísticas Básicas de la Actividad Pesquera Nacional, 1959-Hl!l5 y 1964-19G7, D.G. P .I. C. ; 
S.I.C. 

1%7 

20,622 
100% 

10,03'* 
33.U 

10,588 

6li. 1 

1, 762 

t'i. 826 
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De las cifras mencionadas en los pfarrnfos anteriores, se concluye 

que bajo los reglanienl(ls ;.ic:tualcs de la C. i. :\.T., (detaHados en el capítulo 

IV), y considerando el volurnen. de las capturas obtenidas poi· ¡1crrHii>0s "Vía 

la Pesca", sólo e11 aguas f\é~cionales f1·¡;ntr~ a ilJÓxic.:o, pueden c1umentacsc las 

captu.t'"'' de at(m a 20 rni.l toneladas anu2.les; éc>to s~~< incluit· las posibilida­

des d"' captura más allá de las 1:. millas. 

L« potencialidad del mar <'ll cuanto a la principal es P'-":ie, el atún -

aleta an1arilla, se V8 clararnC'tltf! al considc 1·ar que lati cap: u ras n1exiczinas 

representan n11.~no:.; del 10 % de las Cétpturas lotale:o; en d Pac.:Ífico Oriental. 

De aquí se deduce que uno de los efectos más positivos de este pro­

yecto sería el lograr una utili.z:.ición más completa de los propios recursos 

naturales. Ya que aunque la explotación con permisos ''Vía la Pesca" repr~ 

scnta un ingresrJ a la Nación por concP.pto de impue:;t.os y pcnnisus, en esen­

cia son re<eursos que si fuesen explotados, transfonn:u!o~3 y elaborados por -

plantas nacionales, representarían mayores inr!,resos y bc,neficios a la comu-

rudad. 

En lo que respecta al proceso de captura de los peces, i~ste sigue -

siendo básicamente el misn10 que en la antigiicdad. La búsqueda es todavía 

lo más importante. Las estadísticas sólo son una set1al indica ti va de los lu­

gares en que podrían cstat· localizados los bancos, pero sujeta a variaciones 

por factor~s a111bicntales corno u~u¡peraturas, dc-sarro1lo biológico, etc. 

centraciones para permitir una diciente utilizat'itm de los ap;1rejos de pesca. 

La búsqueda tiene dos aspecto:;: el pdme1·0 consiste ¡;11 la .loealiznción de l<.i.s 
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áreas potencialmente procluclivas,y el segundo, es precisar la situación espe-

cífica de los peces que se desea capturar·. 

Sin enÜ¡argo, es i·dativarnenle poco lo que :,;e sabe de la ubicación y 

distribución de las grandes concentraciones ele peces iJ"'!lágicos 1.;n alta mar, y 

varios gobierno!! están realizando conr;iderables c>J!'ucrzos por estudiar estas 

especies. 

S0l.ir•! "1 ;1articular, vale la pena señalar la i!nportancia de la labor 

investigativa adelantada por la Comisión Inlct'amcricana de AtLm Tropical, (l) 

en su centro Biológico y Oceunográfico ele La Jolla, Calí.fornia. 

El sonar o ecosonda ha resultado un instrumento muy útil para la lo-

calización de bancos y para describir la topografía del lecho océanico. L<lS -

lecturas de las sombras que aparecen en la pantalla a veces pueden identificar 

las especies, así como la profundidad, situación y densidad de sus concentra-

dones. 

(1) Ver al respecto la siguiente bibliografía: 

..!'Oceanografía Física y Biológica cerca de la en~rada del Golfo de Cali­
fornia; Octubre 1966 -Agosto 1967 11

• C.l.A.T.- Boletín Vol. 14,No. 
3, La Jolla, Cal., Hl70. 

- "Distribución del Esfuerzo de la PescLl de Atún en el Océano Pacífico 
Oriental Tropical, 1963 - 196G 11

• C.l.A.T. Boletín Vol. 12, No. 6, 
La ,Tolla, Cal., 1967. 

- California Fishery Markcl N•!WS Monthly Summary. Bureau of Com­
mercial Fisheries. 
Fishery-Oceanography Center. La Solla, California, 1967 - 1969. 
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En la actualidad, en otros países se están utilizando avioner; para e~ 

cudriflar lar; aguas costeras, sin embargo, en México esta técrlica es inci--

pientc aún. Los caníúmcnes se lucalizan vi.gilando la acli vidad que haya en 

la supllrfici.e o al percibir en d agua t011alidades de eolot· 1nás obscuro y los 

informes se transmiten po1· radiu a los barcos pesc¡-ic1·os. 

Co1no se tiene planeado obtuieL' d atún di.rcct:::i.rncntc de las capturas 

realizadas por barcos dt: la rrncv:::. p.l:cnta, el costo df~ l::J. materia prima básica 

cst;· ::-á en f\lnc:ión de los costos de captu1·a que serán an;.ilizados poste riorme!:!. 

te en el capítulo X. Baste agregar aquí como base de: comparación, que el -

costo promedio por tonelada de atún en playa para 1 Uüü. fue de $ 4, 17 3. 00 . 

7. 1. 2 Aceites ver.retales. 

La economía del Estado de Si.naloa se caractcdza por estar sustent~ 

da básicamente en su producción agrícola y camaronera. Entre r;us princi.p!!_ 

les productos agrícolas se encucntnm: algodón, arroz, tomate, ajonjolí y -

frutas. Por esta t'azón se deduce que el suministro de aceites vegetales, e.§_ 

pecialmentc de ajonjolí, no tendrá ningún inconveniente. Al respecto pode --

rnos anotar las siguientes plantas proveedoras de salsas y aceites vegetales 

en el Estado, o cercanas a él: 

1. - 11 Manteca, S.A.", Mazatlán, Sin., (aceites de todo tipo). 

2. - "Proveedor Men:antil del Pacífico, S.A.", MazatH1n, Sin., (aceites). 

3. - "Agroproductos Industrializados de Sinaloa, S.A.", Culiacán, Sin., 
{salsas). 

•!.- "La Unión, S.A.", Torreón, Coah.,(aceites de semilla de algodón}. 
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5.- "Aceites Vegetales y Derivados, S.A." México, D.F.,(aceites de ajon­
jclÍ y de oliva). 

6. - "La Polar·", J\'l(,xlco, ]) . F., (aceites de ajonjolí). 

Los aceites vegetal.es se presenian ni mercado comúnn1ente en las si_ 

guicntes formas y con los siguientes pr(;'~!.os promedio : 

a). - Cajas de 12 bolellas de 1 litro: $ g 1. 20 (envase desechable); $ 86. 40 -
(envase de vidrioj. 

b).- Lata de !B Kgrns. ~; 133.GO. 

e).- Tambor de 190 Kgms. $ 1,406.00. 

7. 1. 3 Envases, etiquetas y empaques. 

No existe en Sinaloa, una fábrica de envases de hojalata. Sin embaE. 

go éstas pueden ser suministradas por los siguientes proveedores: 

a). - "Envase¡.¡ de Ensenada, S.A. 11
, Ensenada, B. C. 

ses de Hojalata, de 1\Iéxico, S.A. 

b). - "Zapat<:f Herm:rnos, S.A.", México, D.F. 

subsidiaria de Enva -

e). - "Envases Generales Continental de México, S.A.", México, D.F. 

d). - "Envases de Hojalata", en Monterrey, N. L. 

Cabe anotar también que dada la importancia de la industria alime!!_ 

ticia en Mazatlán, (carnarón, tomate, frijol, jugos de frutas, y una gran vari~ 

dad de otros productos ali.mentidos), resultaría interesante hacer un estudio 

de factibili.dad. para la iristalación de una planta de envases de hojalata para -

surtir el mercado regional. Esta se encontraría con una gran ventaja sobre 

las del D.F., Ensenada y Monterrey, al no tener que considerar los costos de 
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transporte. Sin embargo tal estudio se encuentra fuera de los límites de este 

trabajo. 

Las cotizaciones obtenida;; par· a los envases de hojalata fueron en pr~ 

medio de $ 500. 00 el millar para lar-; latas de media librét, (lf38 gramos). y ele 

$ 600. 00 el millar p:u·a lac? de 1 libra (·150 gramos). 

En lo que respt~cta a "i.::3.s ctiquetcL".l p:.ira 10;3 envo..:-;c·s, se consideró la 

posibilidad de que fueran impresas '.)rl la misma planta, o de que fueran impr~ 

sas directamente en la lata por un mét(!clo de estampado met6.lico. Finalmen­

te se estimó que d 1nét,ido más sencillo, y con d c:ual se: lograr'(a dar trabajo 

a mayor número ele perso!las, e,:; el de onfonar la'' etiquetas ele papel en una 

de las imprentas de Mazatlún, :r pegadas postcdormente en la planta. 

Se encontró que las principales imprentas que podrían abastecer de 

estos productos a la planta son : 

1. ·· Impresora y Papelera, S.A., en IV1azatlán, Sin. 

2. - llnprenta Avendat1o, Mazatlán, Sin. 

3. - Imprenta Rueda, lVIazatlún, Sin. 

4. - Litográfic:'l del Pacífico, S.A., en Mazatlán, Sin. 

Los precios obtenidos para las etiquetas de papel fueron de $ 100. 00 

el millar de las chicas, y de $ 21O.00 el ae las grandes (para los envases de 

1 libr·a). 

Se ha planeado empacar las latas en c_ajas de cartón para ser distri­

buidas posteriormente al mer·cado. Las características que deben tener las 

cajas de cartón son las siguientes : 
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Cajas de 20 x 40 x 20 uns., en cartón orrugado sencillo, con una 

resistencia aproximada de 9. U Kgms/ c:rn2, con una división larga y dos cor-

tas. 

Se investigó que los principales proveedores de la región son: 

l. - "Cajas y Empaques del Pacífico, S.A.", carretera a Navolato, Km. 10, 
Culiacán, Sin. 

2. - "F.rnpaq1ws de Cartón Titán, S.A.", Monterrey, N. L. 

3. - "Envases Plegadizos de C;11·tón, S.A.". ;,~i!xico, D.F. 

El pl'ecio obtenido para cajas con las características mencionadas, 

es de $ 2, 000. 00 el rnillar, puesto en Mazatlán. 

7. 2 DISPONIBILIDAD DE OTHOS INSUMOS Y SERVICIOS. 

7. 2. 1 Combustible diesel, _p.ccites y Lu~_Eicantes. 

Los motores de los barcos y las calderas usarán combustible Diesel 

No. 2 para su funcionamiento; será el único ;_ombustible utilizado por las in~ 

talaciones. Se utilizará además una variedad de aceites y lubl'icanfes, tanto 

para los motores de los barcos, como para todas las máquinas y equipos de la 

planta. La disponibilidad de estos productos está plenamente garantizada por 

las instalaciones y distribuidores de PEJVIEX en Mazallán; el precio del Die-

sel No. 2 es dé$ 0.40 por litro. 

Se ha previsto adcrnás l<l instalnción de dos tanques para almacena-

miento de 1;ornbusliblc, con una capadclad de 78 metroi:; cúbicos cada uno. Es 

tos permitirán 11atisfacer los requer~mientos de los barcos y de las instalacio-



nes en tierra por un período de 27 días, o un mes de trabajo. 

7. 2. 2 Redes. 

Existen en la República 2 fábrü:as de rede:;, una en 131 Distrito Fede-

ral (Hec'c:-;, S.A.), y una en Gu<1dalajar~ .• Jal., (lndustri::.s Alta i\Ic.r, S. A.}, 

En gt."'neral, el precio de e.slos eqLipos en con1p~1.l'í.h.'iÓn al de otros 

paises i·t!bU.lla 1nús elevado. lo que intluye en í!l aurnento de los costos de ex-

Algunas df~ las principale:J casa:3 pr·oveedora:; de apan.:jos de pesca 

son: 

1. - "Industrias Al ta Mar", A gene.la en l\I<tzatbn, Sin., (redes). 

2. - "Talleres Hice", Ma;~atlán, Sin., (malacates). 

3. - "Redes, S. l\. ", México, D.F., con sucursal en .i\!Iazatlán, (piolas, 1·edes, 
cables y accesorios). 

•1, - "Agencia A rjona, e:; .A. ,](, C.V.", Ensenacb, Baja California, (ri,,des, ca­
bos, piolaé:, flotadores). 

7.2.3 Agua. 

La disponibilidad de agua pat':J. nuevos pt·oyectos en Mazatlán es de -

1, 000 litros/ segundo. E:sta capacidad ef3 suficiente para satisfacer amplia--

mente la demanda calculada para este proyecto de 1 ::i. G litros/ segundo. 

El fluído es suministrado y dbtribuído por 1::1 Secretaría de Recursos 

Hidráulico:;, rigiendo Ü'. siguiente t;1 l'ifa binH,:; rr.d : :¡; ;-¡:¡. 50 pa1·a los prime cos 

60 n13 y $ O. 45 por ,_a.da rnetro 1. ÚLic:u adicional que e~(ceda csti). cuota. 

El agua se surnini t; lra al muelle pur :i toniab de ·1 pulgada'j de diáme 

tt·o, y como se v{o en el capítulo de lHfracstructuea, el puerto cuenta c:on un 
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sü;tema de recolcedén1, al<'a11tarillado y drenaje: que le permit.~ sstisfacer ar~ 

plian1enle los reqnc rímienlos a mediano plazo. 

7. :L.f I~~.E_gía cli"·tr_i_c;.::t. 

Com.o ta1nbién se vi(¡ en d c;:i.pitulo de Infraestructura, ln ofor1.a de -

gcnprnc\Ón ¡;,. 1ii'.1,075 K\\i., corrc;,;pomli-;ndo n. la ciudad de rv'iazatl5.n 25, 000 -

KW de capacidad disponilJle. Coinn :o.;c: vió :1nteI'iorrrH.:nir~, la demanda 1núxi­

ma para el proyecto es de 31 O KW. 

El costo por concepto de energía eléctrica estará en función de las si 

guientes tarifas: 

- Cargo fijo mensual: 

Por cada KW. de demanda base ...... . $ 12.00 

- Cargo por consumo : 

Primeros 90 KW ................... . $ 

Entre 90 y 180 KW. . . . . . . . . . . . . . . . . . $ 

0.20 

o .16 

o. 11 Más de 180 KW. $ 

El cargo mensual es igual al cargo fijo más el cargo por consumo; y 

el costo total os igual al cargo mensual más un recargo de 15 % por concepto 

de impuestos. 
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7. 2. 5 Servicios y refacciones_. 

Los servicios de mantenimiento de las máquinas y equipos de los baE_ 

cos y de las inslaladones en tien·a, pueden obtenerse de ,·arias casas especi~ 

lizadas como son : 

Para maquinaria y equipos de refrigeración: 

1. - Distribuidora i\1YK, en Mazatlán, Sin. 

2. - Refrigcraci(;n, ..:\i::;J.ante.s y Lubr·iL:antes, i\.l<:Lz.allán, Sin. 

3. - Scotsman S.,\ México, D. F'. 

4.- Lancer de México, S.A., .México, D.F. 

5.- Gilvert - Frig;otherm, S.A., Tlalnepantla, Edo. de México. 

6. - Frick de !\'léxico, S.A., Chihuahua, Chih., (compresoras). 

Para los motores Diesel : 

1. - Distribuidora Caterpillar, Mazatlán, Sin. 

2. - Stor!:: -Workspoor dE .l\'lé:üco, S.A. , i\fazatlán, Sin. 

3. - Abastecedora de la Construcción de Los Ivlochis, Los Mochis, Sin. 

•1.- ListerBlackstone, S.A., México, D.F. 

5. - Motores Perkins, S.A., México, D.F. 

6.- Volvo-Penta, México, D. !i'. 

Para los equipos Je radio y ecosondas: 

1.- CasaStn1ck, S.A. de C.V., México, D.F. 

2. - Industrias Naúticas de México, S.A., México, D.F. 
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7. 2. 6 Servicios portuarios. 

De la disponibilidad de estos servicios se habló ampliamente en el <..~ 

pítulo V, secciém 5. 1 (fofJ'33ost.ructura existente). 

Como se vió, no existe ni.ngún inconveniente i·~n cuanto a inaníobras de 

ciaboga y alijo, muelles de atraque, aprovisionamiento de combustible, oper~ 

ciones de dc!::if:at~ga y otras. 

Sólo nos falta agregar a éstos, los servicios prestados por la estación 

Meteorológica y Occanogátfica y po!' 1'l ofieina I3iológico- Pesquera del l. N .1. -

B.P. 

7. 2. 7 Astilleros y varaderos. 

Los astilleroc; y varaderos son indispensables para el buen funciona­

miento ele un pue i·to pesquero. Su función es efectuar el mtmtenimiento y las 

repa1·aciones de los bar·cos, o la construcción de nuevos. 

El rnantenimic11 i.o de éstos se efectúa generalmente una vez al año y 

consiste en la limpi.eza de todo tipo de lapas y micro-organismos adheridos al 

casco durante la tr·avesú;; la aplicaeión de capas de antioxidante, ¡~osterior­

mente de pintura al casco y al resto del barcc-,; y en general todo tipo de rep~ 

raciones a la cubierta, máquinas y sistcm<>.s ej._: r-=frigeración. 

Puesto que la planta va a dispo1wr de 4 brirc1)S que van a requerir 

lnantenirniento, será necesario utilizar los servi.c1u6 de uno o más, de los as 

tille ros y varaderos existentes en Mazatlán. 

Los astilleros disponibles son los siguientes: 
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1. - Astilleros Unidos del Pacífico, S.A .. ubicados en el fi;stcro del Astillero 
y que cuenta con 2 varaderos y una superficie de 12, B24 m 2 . 

2. - Const.ruc:cioner3 Na \'ale~; de J\'Iazatlfrn, S.A., en d l';stero dL·) U rías con un 
varadero y B, UJ8 m2 de supceficie. 

3. - Constructor::.. y Reparadora de Buques, S.A., en la explanada del C t'estón 
Azada con un varadet·o y 5,810 rn2. 

La dbponibilidad de este servicio se encuentra asegurada, ya que ªPªE. 

te de los astilleros incncluua<lu:-3 exislen: l en Topol.oba1npo,, 6 en Guaymas y 

4 en el Estado de Baja < :alifornia. 

7. 3 REQUEHIMlENTOS Y DlSPONIBlLLDAD DE MANO DE OBRA. 

lino de .los fines específicos de este pt·oycctu, como se arwtó en el e~ 

pítulo de lntroducc.:ión, es el de contribuir· a la creación de nuevas fuentes de -

trabajo que utilicen mano de obra de lci región actualmente desocupada, y a 

elevar el nivel de vida de la comunidad. 

El cálculo de la mano de obra requerida se hace más adelante, bus-

cando un equilibrio entre las necesidade:l ti;cnicas de la planta y una política 

que permita utilizar al máúmo dicho recurso. 

Por esta razón, se ha decidido que algu11as operaciones que pueden 

ser efectuadas por máquinas automáticas, como es el caso del envasado y del 

empaquetado, sean realizadas manualmente. 

- Personal de planta. 

Para la determinación del númoro de trabajadores en la planta fue -

necesario analizar todas y cada una de las actividades que se desarrollan de!!_ 



- 259 -

t1•0 de la misma, tanto fabriles como administrativas. 

Para determinar el núrnero dt~ trabajadores en cada actividad, se -

calculó el tiempo de operación, dando u11 margen para la prevención de eve~ 

tualidades . 

.!:tefr~geración: J<;l manejo del pescado en los frigoríficos, así como 

en Jos túneles de <:ongelaciérn, será dccluado por cuaüo operarios que además 

en las regade1·a~; dt~ L-v~rado y descongcl::rión 

Evisccradón: En la mcs:.i. de evisceración serán necesarios siete -

operarios que estarán rcpal'tidos de la siguiente forma: un acomodador de los 

pescados en un extremo de la mesa, cuatnJ cvisceradores, dos l.in1piadores y 

un inspector de calidad, que se encuentra en el extremo final de la mesa. 

Cocido: Para el proceso de cocido serán necesarios dos trabajadores 

para el acarreo de las canastillas ele las mesas a los cocedores y a las auto - -

claves; además es neeesado un técnico para el manejo de los hornos y auto­

claves. 

Limpieza: En esta operación se considera que un operurio puede 

limpiar en promedio cerca ele B5 Kgs. por hora, necesitándose un total de 52 

personas repartidas en dos mesas, que estarán bajo la dirección de un super­

visor. 

Cortado: En las cortadoras se empleat"á a un operario que se encar­

gará del proceso y del manejo de estas máquinas. 
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Envasado: Considerando ti. 5 segundos por persona para envasar m~ 

nuulmcnte una lata, se tiene que para dar· paso a la producción di.aria será n~ 

cesario tener un tot<~.i de veinticuatro personas. 

Acciti:r.ación y pr-ccale1~~~~.2_: Estos procesos son r,n su mayor parte 

automáticos; pero considerando Ja i.n:portauciu de éstos, se prcveen dos op~ 

rarios p::.ira contt·ul y supcrüsión. 

~oladC?._Y_ lavado: E:.;ta~ opP rat'inne,s ·~on tc:it:il!nente auton1?.ti-

cas, por lo que con una persona encargada de la supervisión del buen funcio­

namiento de e.stas máqui.nets es suficiente. 

Autoclaves : Serán necesarios dos t1·abajadorcs para la ca1·ga y de~ 

c.arga de los autoclaves. 

Fabricación de la harina de pescado : Para el proceso de la fabric~ 

ción de la hat'ina de pescado será necesario aLumular los residuos en un re­

cipiente; dos opet·arios se encargarán de su recolección y traslado a la sec­

ción de harinas; el transporte se rwrá con ayuda de un monorriel. En la sec 

cíón de harinas se cncont!'.'arán tres operarios y un inspector. 

Etiquetado v e1!1paquetado : Para el manejo de la etiquetadora será 

necesaria una persona, ya que esta máquina es automática y sólo requiere de 

supervisión y ligero manejo. Para el empacado de las latas en las cajas, co~ 

siderando el número de lGtas que se obtendrán por minuto, scr[t necesario co 

locar a ocho personas cm esta operación. 
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Almacenamiento: En el almacén de productos terminados se reque­

rirán cinco operarios; dos ele los cuales manejarán las carretillas y otros dos 

se encargarán del acomodo de las cajas y sacos de harina para su almacena-­

miento y salida de la planta. 

En el almacén de materias primas y abastecimientos se contará con 

dos trabajadores que se harán cargo de la distribución y manejo de los mate­

riales. 

Mantenimiento: Esta labor será hecha por dos mecánicos y un téc~ 

co. Habrá también un trabajador encargado de los combustibles: agua, acei­

te, etc. 

Servicios : Un policía, un velador, un mensajero y seis trabajadores 

para la limpieza de la planta. 

Habrá un jefe de planta que será asistido por un supervisor de carga y 

descarga, frigoríficos, evisceración, hornos, autoclaves; y otro supervisor p~ 

ralas operaciones restantes del proceso productivo. 

Habrá también dos radio -o¡.eradores que tendrán contacto por radio 

con los barcos informando de los reportes metereológicos. 

Oficinas : Un gerente general que será auxiliado por un jefe de plan -

ta, un contador y dos secretarias, dos ingenieros para el control de la produc­

ción y el mantenimiento de la planta, un jefe de control de calidad y un biólogo. 
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Hesumen del Personal requeddo para la 

Personal Eiecutiv9._: 

Gr rente Ge ne ral 

.. l<:ú; de Planta. 

Personal_dc Ofic'.na; 

Contado e 

Secretari.a3 

Personal Técnico: ------
Jefes ne Sección 

Ingenieros 

Jefes de Control 
de Calidad 

Biólogo 

Radío Operadores 

Personal de Fábrica; 

Técnicos 

Operación de la Planta 

l 
2 

2 
3 

2 

2 

2 
[l 

3 

Inspector de Calidad 

Supervisores 

Operarios 

2 

11_ & 
124 
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Servicios : 

Policías 2 

Portero 

Conserjes 6 

Mozo l 
lo 

TOTAL PERSONAL DE PLANTA: 147 personas. 

No habrá inconveniente en cuanto a la disponibilidad de mano de obra, 

ya que como es bien sabido, en la i·egión de íVlazatlán, así como toda la Repú-

blica, existen elevados ni veles ele desempleo y sub-<:mpleo. Además, puesto 

que en el Estado de Sinaloa como en el de Sonor;;. y B;:ija California, existe -

una gran acli vidad pesquera y unJ. considerable c3.ntidad de plantas enlc.tadoras 

de tido tipo de productos, se tendrá la ventaja de contar con oferta de mano de 

obra bastante experimentada y conocedora del proceso, disminuyendo as[ los 

tiempos y costos de instrucción y preparación de personal. 

En Culiacán c~stá localizada la Universidad de Sinaloa con escuelas 

de Ingeniería, Economía, Aclmirustración y Biología, y un centro de lnvestig~ 

ción Económica; así como el CECA TI, para la preparación de ingenieros me -

cánicos navales. 

Estas instituciones penniti¡·5m sati;:;facer las necesidades de personal 

técnico y admiaistraiivo que este proyecto va a requerir. 

Los :.;uelclos mensuales que se p<J.g<crán a los empleados fluctúan entre 

$ 12, 000. 00 y~; 16, 000. 00 para el per·sunal ejecutivo; de $ 3, 000. 00 a - --
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$ 4, 500. 00 para pe1·sonal de oficina; de $ 3, 000. 00 a $ 8, 000. 00 para perso­

nal t(~cnico y de $ 1, :rno. 00 a $ 3, 000. Oü para p~rsonal de fábl'ica. 

En lo que respec:ta a lus sueldo:> de la t1·ipulación, l'ludÚan entre - -

$ 3,200.00 y$<±, 700.00 pat·a capitanes, jdes de mhquinas, oüd2Jcs y contr~ 

maestres de pesca; y para l'adio-operadorcs, cocinl~1·os y marineros, entre 

$ 967. 00 y $ 2, 900. 00 pesos. La tdpui.ación goz;n·6. <ldemfi:; de una "particip~ 

ción en 'la pesca", la cual se describe poste r'iormcnte en el capítulo X. 

De la información comenida en esta pal'te del estudio, se puede con­

cluir que en término:-; generales si existe en i\'li.l.z~tllán una buena dispmúbili.dad 

de las matet·ias primas y dcmús insumos que inlervienen en b µrodt1cción in­

dustrial del. atún; o.sí como d<.! servicios y refacciones para el mantenimiento 

de la maquinaría y equipos, y de los astilleros y varaderos para el manteni-­

miento de los barcos . 

• 



8. 1 LOCALIZACION. 

CAPITULO Vlll 

DISEÑO DE PLANTA 

Cumo m.encionamu:; en el primer capítulo, se eligió a Nla:t.atlán como 

base de este proyecto, con:;idcrando las ventajas y fadlidade:; del puerto para 

el establecimiento de una planta pesquera. Se mencionó además, que a lo lar­

go del estudio se establecería en que medida la elección fué acertada. 

Existen algunos ractor,,s, tales como disponibilidad de materias pri­

mas, cercanía a los rncrcados, facilidad de comunicaciones, etc., que son de­

terminantes en la localización. 

Para este caso, es claro que el factor más importante y definitivo en 

la localizaciím de la planta, es la disponibilidad de materias primas. Siguen en 

orden de importancia, las existencia de obras básicas de infraestructura como 

comunicaciones y transportes, muelles, servicios de cnergfa eléctrica y agua, 

etc.; así como las facilidades portuarias necesarias para la operación de una 

flota pesquera. 

La cercanía a los mercados y la disponibilidad de materia.1es e insu­

mos complementarios para la elaboración del atún, son también factores que de 

ben considerarse en el análisis de lÓcalización de la planta. 
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Cada uno de estos puntos ha sido estudiado en forma detallada en e<:_ 

pítulos anteriores. Así, en Hecursos BiÓiiL:os (capítulo IV), sr: obsc1'Vll cómo 

Mazatlán se encuentra en un lugar conveniente para la explotación de atún y b'.:: 

rrilete. Colocado en d centro d(: la zo:1:t pesc¡uC!ra del noroeste, csti'1 siernpre 

relativamente ce¡·ca ele las pt'incipc.:.J.es áreas de •.·.aptura a lo largo del aüo (ver 

figuras •L 3 a 4. 10). Su poCJición le pr~rmite scgui.r de cerca ;:, los L'.ardúmenes 

que en ei 2o y ~er trimestres se alejan hacia el norte, buscando aguas más -

frías frente a la;~ costas del '!\; r1·it.orio de Baja Californi;.1: así con10 en el in -

vierno (octubre a 111an~o), cuando buscando aguas más cfllidas, se concentran 

frente a las costas de Sinaloa, Nayarii, .Jalisco, Colima, Michoacán, Guerrero 

y Oaxaca. 

En el estudio de Infraestructura, (capítulo V, sección 5 .1), se vió -

cómo Mazatlán se encuentra bien comunicado por tiern .. , m;:¡r y aire, ta11to -­

con ciudades de la Repí1blica, orno del extranjero; y cómo dispone de las obras. 

básicas de energía eléctrica, agua pCJtable y alcantarillado. 

Igualmente, :oe describieron las obras portuarias con que cuenta la -

ciudad, y que son indispensables para el proyecto. Asimismo, las facilidades 

necesarias para atraque, resguardo y mantenirn.ienlo de los barcos pesqueros. 

La dioponibilídad de los materiales e insumos que intervienen en el -

proceso de elabo1·ación ctel ati:111, así como de mano de obra y servidos, fue cla-

1·arn.ente establecida en el c:apítulo VU. Se observó que a excepción de los enva­

ses de hojalata y cajas de cartón, l\fo?,atláa ofrece todos los n1ateriales y servi­

cios que puedan ser requeridos pai·a la operación de la plauta. Sin embargo, se 

definió claramente la posibilidad de llevar los envases y cajas desde otra ciudad 
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como Guadalajara, el Distrito Federal, l'l'lonterrey o En:.;enada. Est;;. aparen -

te desventaja tendrá su contrapa1·tida en la ventajosa localización de Maza--· 

de Baju Callfornia - por est<l..r InÓ.s en rea de lo::; princip~ües. centros c:-onsu;ni -

dores, especi<llmentc de la ciudad capital. 

Leyes e lrnpuestos. l .. a legislacibr! del Estado dt! Sü1al0a p.1_·01n~t~Ve y a.lienta 

la creación de nuevas i.ndustrias,con miras a una rnayor integración y comple­

"' 1nentac:ibn de Ja econonu'.a rcgi1Jnal. 

E:; de '-'svcr:irse que estos [adores infiuyan de tal n1anera que se 1~ 

gren algunos de los objetivos prcvi:.;tos cu la introducción, tales como comple-

mentadón de la industria regional y elevación de los niveles de ingreso media!!_ 

te la creación de nuevas fuentes de trabajo. 

Hasta aquí, se han comprobado las hipótesis definidas en el capítulo 

l. en lo referente a lucallzc,ción, y se ha cstablcddo la v«lidcz de la elecciéin -

del puerto de Ivlazatlán como bas•= dl: este proyecto. Solamente resta ahora, d!:_ 

finir específic~:mcnte el lugar en que sería posible constnür una nueva planta. 

Se encontró que la Secretaría de Marina hr< desarrollado una nueva -

zona pesquera en el estero de Ur·ías, en las que se construirá un muelle para 

un futuro puerto interior. Ésta presenta grandes ventajas y facilidades para la 

ope raci~m de los barcor;, por lu que rc;cont1.~11d~tmos localizar la planta en esta -

nueva zona, como .se puede obseL'V<J.r cL.1.ramente en ios planol! (B. l) y (B. 2). 
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8.2 LAYOUT. 

La distribución de planta es una fase import~nt.e cuando se proyecta 

una nueva ernpresa. Debe sei· Ja pla11c<tdón dt' !!n a n:eglo bptunu de facilida-

des indm;triales, incluyendo personal, t:quipo dp fabricaclÓn, t:':[K\ciOS de al-

rn<>.o:c:'~.>1 .i.ento y manejo de matcriall:~:; buscando d disdio de la rn.cjor dbp~. 

sicibn u~: los factores n1ent.~ionados, r:on Jns que ;:5e en vol \-'erán todas las exi.- -

gencias r•~t.Jllt:.ddas pnra l:t operación de la pL:nll:.J.. 

En e.1 capítulo VI se han descrito en forma úetalL-tda todas y eada una 

harina. 

La distribución para ser Óptima, debe dirigirse hacia los siguientes 

objetivos: 

• 
Planeación integral de las are as de trabajo. 

- Simplificacirm del proceso de producción. 

- Reducción de distancias y •::os\os para el manejo de materiales. 

- Utilización <H!ecuada y ciicientc dd ter-reno y de las instalaciones. 

- Factores de scgu d<..iad e higi!me industrial. 

Se ha desarrollado el diseiio de planta, teniendo en mente una gran -

ilexibilidad y facilidad de conversión o <k arreglo, previendo futuras amplb.c.;i~ 

nes y cambios en los sistema~, dt· producción. 

El pL:mo de construc.:ción sclccciu11;ido 1:s de forma rectangular y de -

un solo piso, Solamente .las oficill<JB del departamento adrni.ni1;trativo se han co 

locada encima del ~irea de frigorÍficos, con el fin de J!l'ott,¡;1:rl<1 de los rayos -
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solares directos. 

El lecho de los edificios se ha planeado como una combinación de la 

forrn<i plana st:inc!ard paca las ofidnas, y de gablcle(l) para el área de proce-

-SOS. 

Los lt1gares ck: recepción, almacenamiento y proceso, se han empl~ 

zado buscando una disposici.ón funcional respecto a los cuerpos del edificio: 

1. Muell•::s y áreas de descarga. 

2. Frigoríücos. 

3. Procesamiento de atún y harina de pescado. 

4. Al.macenes de materias primas y productos terminados. 

5. Patios y zonas de d rculación. 

Se trató también de obtener un 11ujo contínuo y mínimo en cuanto a 

distancias recorridas. Se buscó e: vitar demoras o interrupciones controlables, 

con el fin de lograr un eficiente uso de Jas instalaciones, y el mayor nivel de -

eficiencia en la operación manufucturera. 

Se sei\ala también la circulación y equipos de transporte de materias 

primas, residuos para harina de pescado, y productos terminados. Se buscó -

siempre el tránsito en un solo sentido, el mínimo de cruces posibles y adapta-

bilidad a eventuales ampliaciones. Así como la rnajor clisposici.Ón de los equi-

pos y maquinarias, consicle rando factores de operación, seguridad e higiene i~ 

dustrial. 

( 1) Este tipo de instalación se desci'ibe detalladamente en el Manual de Ingenie 
da Económica y Organización Industrial; Grant & lreson. C.E.C.S.A., 1959. 
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El plano (8. 3) muestra la distribución y emplazamiento de todos los 

equipos y maquinarias, el flujo del proeeso,y la circulación y eecorrido de m~ 

terias primas y productos elaborados. 

A continuación se hace el cálculo de las áreas requeridas. 

AREAS DIMENfilONES 

Muelle 

Procesadora de consr.rvas 

Frigoríficos 

Procesadora de harina 

Almacén de productos 

Andenes 

Abastecimiento 

Servicios 

Taller mecánico 

Patio central 

Combustibles 

Subestación 

Patios de maniobras 

AREA TOTAL 

107.0xlO.O~l,070 rn2 

7ü.3~2 11.D_;l,750 m2 

31.0xlU.7= Gll 1112 

34. 5 X 10. ;:¡ = 355 m2 

63. 5 X 18.5=1,175 m2 

48. 5 X 2. 3 = 112 m2 

20. 3 X 15. o= 305 m2 

7.0xl2.l= 85 m2 

10. 4 X 18. o = 187 m2 

!l0.4x 15.9=1,278 m2 

10.5xl3.0= l ~17 m2 

6.4 X 4 .o= 26 m2 

1,790 m2 

8, 881 m 2 

Las oficinas generales, el laboratorio y la estación de radio se enco!! 

trarán en la plania alta, sumando un total ele 611 m2. El plano del layout permi_ 

te obtener una mejor imagen de la distribución ele las instalaciones en nuestra -

base pesquera. 
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CAPITULO IX 

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO 

9. 1 INVERSIONES. 

La decisión de llevar a cabo este pt·oyecto, significa asignar a su 

realización una cantidad de variados recursos que se pueden agrupar en los -

. 1 . l . , ¡ 1 . t '(i) l . d l t d que requiere a insta ac1.0n e e proyec o, y os requen os para a e apa e , 
funcionamiento o puesta en m.archa. 

Los primeros constituyen el activo fijo o inmovilizado del proyecto, 

y los segundos el capital de trabajo o activo circulante. 

El activo fijo comprende•"El conjunto Je bienes que no son motivo -

de transacciones corrientes por parte de la empresa, se adquieren una vez d!:!_ 

rante la instalación del proyecto y se utilizan <l lo largo de su vida útil". (
2

) 

En nuestro caso, tales bienes han sido determinados en los capítu-

los VI y VIII, ("Capacidades, Procesos e Instalaciones Recomendables" y "Di-

sei'\o de Planta"). En dichos capítulos s~ hacía una relación de los equipos y 

(1) Científicamente conocido como: "Montaje del Centro de Transformación 
de Insumos 11

• 

(2) Manual de Proyectos de Desarrollo Económico, ONU, 1958. 
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maquinaria requerida para el desarrollo de nuestra planta, y de sus especifi-

cacioncs y capacidades . 

Partiendo ele esta base, se investigó directamente con los principa­

les importadores y fo.bricantes del ramo, y se obtuvieron presupuestos de co~ 

tos, gastos de instalación e impuesto:; de importación, que permitieran cálcu­

los muy apegados a la realidad. Sin embargo, en los célsos cuando no fue posi_ 

ble investigar directamente con los proveedores de algún bien determinado, se 

hicieron estin1aciones de los costos en base a criter"ios comparaii.vos y a la e~ 

pel'iencia de plantas i.ndustriales similares. 

Cuando se mencionan los costos de aquellos artículos que deben ser 

importados, los precios registrados incluyen el costo, el transporte y el seg':!_ 

ro (precios C. I. F.); y cuando no se desglosa aparte el costo de instalación y 

montaje de un equipo o maquinada, como en el caso de abastecimiento de eneE_ 

gfa y agua, dicho costo se cncuentr·a incluido en el valor del equipo. 

El renglón de imprevistos agrupa por una pa1·te rubros dispersos de 

inenor importancia (por ejemplo, seguros de incendio u otros correspondien­

tes al período de montaje). y por otra, una partida global pa1·a cubrir contíngeg_ 

cias no previstas al hacer el ·~studio (por ejemplo, el 10 % de la suma de las 

inversiones por concepto de terrenos, construcción, maquinaria y equipos). (l) 

Los costos de puesta en macc:ha se refieren a los desembolsos o péE_ 

didas de operación que se originan al probar la instalación y ponerla en mar-

cha, se deben sumar a la inversión fija y amortizarlos en un plazo que puede 

(1) Manual de Proyectos de Desarrollo Económico, ONU, 1958, p. 126 
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reducirse a l ó 2 al)os, (l) 

.El capital circulante se estimé> <.'!ll base :.ü costo promedio de tres 

meses de producción para ,¿•l primer ar1o de operación de la planta, amorliz~ 

ble en 3 aílos. 

Por último, en lo que respecta ;:1 la toi:rna de p1·cse11tación de este 

• capítulo, todos los datos han sido registrados en forma esquemática, ya que 

todos los equipos iueron descritos en detalle con anterioridad en el capítulo VL 

9 1 'l' ~ ·' (" ·1(2.) .. 1 erreno v Construcc1on .1v1 
---·--·-·"----------~---

Terreno: CJ,081 m2 (200.00/ m2¡ 

Constt·ucción de la pbnta ele conservas de 
atún (1, 750. 47 m2 S 400. 00 / m2) 

Construcción de la planta de harina 
(355. 35 m2 - $ 400. 00 / m2) 

Construcción de cual'lo::; fri2orÍfi<;o,.; 
(610.70 m2-$ 1,200.00/rn) 

Construcción civil de la sub-estación 
eléctrica (21. 60 m2 - $ 200. 00 / m2) 

Construcción del taller de mantenimiento 
(187.20 m2-$ 400.00/ m2) 

Construcción del almacén de productos 
terminados y materia prima ( 1, 177. 00 1112 
$350.00/m2) 

$ 1'776,000.00 M.N. 

700,200.00 

142, 200.'JO 

733,000.00 

4,400.00 

74,900.00 

412,000.00 

(!) Manual de Pi:oyectos d(; Desarrollo Ec:onómico, ONl;, l!J:ib, p. l:W 

(2) En lo::; costos de construcción civil se considera diseílu, rn.iterial y mano 
de obra. 
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Construcción de ofidnas y laboratorio 
(610.70 m2-$ 750.00/ m2) 

Construcción del almacé;n para aiJastecimien 
to de barcos (:l04. 50 m2 - $ 350. 00 / m2) -

Ai·ea de abastecimiento de combustible con 
sitema de distribución (incluye tanques de 
combustibles) 

Andenes (213.00 m2 -$ lOü.00/ m2) 

Hect de drenaje 

Servicios sanitarios (84. 70 m2 -$ 500.00/ 
m2) 

Patios de maniobras (2, 761. 60 m2 - $ 100. 00/ 
m2) 

TOTAL 

~. 1. 2 Barcos atuneros. 

$ 458,000.00 

106,600.00 

88,800.00 

21,300.00 

100,000.00 

42,400.00 

276,200.00 

$ 4'936,000.00 

El desglose de la inversión por concepto de la flota pesquera se pre -

1enta a continuación. Esta deberá hacerse en astilleros extranjeros, debido a 

tue en nuestro país no se fabrican todavía este tipo de barcos. 

- Barco atunero tipo "purse seiner" con capacidad para 300 toneladas netas 

de carga. 

Precio por unidad {en puerto mexicano) $ 7'195,000.00 M.N. 

Equipo auxiliar 

a) Red $ 400,000.00 

b) Equipo de radio 15,000.00 
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e) Equipo de sonar y ecosonda 

Total equipo auxiliar 

Derechos de Importaciém 

1. - 1' r·;«:dón arancelaria SU, O 1A002 

a¡ Lmpuesto espet:Ífico(l) 

b) Impuesto ad-valorcm (2) 

2. - Impuestos complementarios 

a) 10 % sobr'2 el v¡tlor del barco 

b) 3 % sobre la fracción arancelaria 

Total Derechos 

Total costo del barco 

$ 35,000.00 

$ 4.50. 000. 00 

Sub-Total 

34,000.00 

31,52ll.25 

719,500.00 

1,971.75 

$ 787 1 000. 00 

1- 450,000~ 

$ 7'645,000,00 

$ 787,000.00 

$ 8 1432, 000.00 

2. - Barco atunero tipo "purse seiner" con capacidad de 150 toneladas netas 

de carga. 

- Precio por unidad (en puer-to mexicano) 

- Equipo auxiliar 

u) Hed 

b) Equipo de radio 

e) Equipo de sonar y ecosonda 

Total equipo auxiliar 

$ 300,000.00 

15,000.00 

35,000.00 

$ 350,000.00 

Sub-Total 

$ 5'179,000.00 

350,000.00 

$ 5 152B, 000. 00 

(l) El impuesto específico de la fracción arancelaria SD, 01A002 para b;.1rcos de 
35 metros de eslor<¡. o menos, es de$ 1, 000. 00 por cada metro. Los bar-­
cos grandes tienen 34 metros de esloi-a y el chico 20 metros. 

(2) El impuesto ad-valorem es cJe 35.0 % sobre un pn:do de:$ 2,666.00 por 
cada metro de eslora. 

/ 
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Derechos de Importación 

1. - Fr3.cción arancelari:1 8D, O 1A002 

a) Impueslo especíüco(ll 

b) Impuesto ad-·vétlorem (Z) 

2. - impuesto::; complementarios 

a) 10 o/o sol.ire el valor del barco 

b) 3 % sobr'= lr, fracción arancelaria 

Total Derechos 

Total costo del barco 

Total de la inversión por barcos de pesca: 

- 3 barcos de 300 toneladas 

- 1 barco de 150 toneladas 

TOTAL INVERSION 

$ 20,000.00 

18,762.00 

517,900.00 

_L_J38.00 

$ 55B,OOO.OO $ 558,000.00 

$ 61087, 000. 00 

25
1
296, ººº·ºº 

6 1087, 000. 00 

$ 31 1383,000.00 

(1) El impuesto específico de la fracción arancelaria 89, 01A002 para barcos de 
:15 rnett·os· de eslora o menos, es de$ 1, 000. 00 por cada metro. Los bar-­
cos grandes tienen :i4 metros de eslora y el chlco 20 rnetros. 

(2) El impuesto ad-valorem es de 35. O % sobre un precio de $ 2, 666. 00 poi· 
cada metro Je e.slor<1. 
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8. 1. 3 Instalaciones frigorÍficas\ 1) 

8 Unidad•;s de refrígeracibn con capaci­
d2.d C::.: GO tcns. cada una. 

3 Tú11ele,; de congelación con capacidad 
para 20 1ons. en 24 horas. 

3 comp1·<":'·H··~s 'il''6o, 1, 7:,0 H.P.!\!., 
15 BHP,de G ctlindros. 

4 Cornpr(;S(H'•.es iiL;'20' l, ·L°JÜ n. p. i'vI.' 
5 BHP, de :; cilindros. 

3 Motores de 20 HP, pa1·a lo::: cornp1·e­
sores 5F60. 

4 Motores de 7. :J HP, para los compr~ 
sores 5F20. 

Tanque de amonfaco y su cont.~r1ido 

Válvulas, tuberías y ,tditamentos 

Arrancadores eléctricos y controles 

TOTAL 

$ 

P. Unitario Q_. Total M .N. 

50, 000. 00 $ 400,000.00 

i60, 000. 00 48i.i,Oüü.OO 

20,000.00 00,000.00 

15,000.00 60,000.00 

5,000.00 15,000.00 

3,000.00 !2,000.00 

66,000.00 

38,000.00 

15,000.00 

$ 11146,000.00 

( l) El costo de la construcción de 101> nrartos frigoríficos está considerada en 
la construcción el vil ( 9. 1 . 1). 
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9. l. 4 )YJaquinaria y equipo de planta enlatadora de atún. 

Báscula tipo Tolva; capacid<'d p:ira 500 kgms. 

!Jna rnesa de eviscer~ición 

Dos cocedores de atún con c<1pacidad para 14 
estructuras (importados) 

Ocehta c~1rros t rausporladores de canastilla 
(estructuras) ·(irn portaclos) 

1, 120 L anastill~'s para cocet· atún (imporu:i.­
das) 

Dos mesas para lünpieza ele atún (importa­
das) 

Dos cortadores ele guillotina 

Dos n1esas para empacar el atún 

Un precalentador 

Dos dosificadores (de aceite y salmuera) 

Una engargoladora Angelus 

Dos lavadoras de latas 

Sesenta canastillas de autoclave 

Tres auto-claves horizontales con instrumen 
tos (sin caldcra)-(importados) 

Un compresor. de aire 

Un descargador de canastillas de auto -clave 

Una etiquctadora 

Un tanque ele 50 gals. para aceite y salmuera 

Montaje e instalación 

TOTAL 

$ 

$ 

19,300.00 M.N. 

5,000.00 

170,000.00 

120,000.00 

143,000.00 

160,000.00 

25,300.00 

25, 000. 00 

61,000.00 

30,000.00 

171,800.00 

19,800.00 

134, 500·. 00 

240,000.00 

36,000.00 

B,000.00 

20,000.00 

11,300.00 

500,000.00 

11900, 000. 00 



9. 1. 5 Planta de harina de pescado. 

Unidad para prrn.lucii· harina (10 HP) 

Instalación 

Total 

9. 1 . 6 Energía. 

2 Transformadores de 200 K. V. A. 

Instalación eléctrica de iluminación 
y distribución de fuerza motriz, e 
instalación de la subestación(lJ 

Pararrayos 

Estación emisora de onda corta de 
500-750 v. 

Total 
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$ 500,000.00 NI.N. 

100,000.00 

600,000.00 

64,000.00 

150,000.00 

6,000.00 

50,000.00 

$ 210, ooo. ·oo 

( 1) El costo de la construcción civil de la subestación está considerada en la 
sección (9. l. 1). 
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9. 1. 7 Producción de v<.1p~r. 

Generador de vapor de 50 BHP para una 
presión de operación de 65 li.bras por -
pulgada cuadrada 

Red de tubos para la ¡:onducción de vapor 

Tanqu("S de abastecimiento ele Diesel 

Montaje 

Total 

9. 1 . 8 Abastecimiento de agua. 

Bomba para agua dulce, bomba para agua 
de mar, tanque ele almacenamiento, tube -
ría, sistema para extinguir incendios, in -
cluyendo montaje e instalaciones( 1) 

$ 111,000.00 M.N. 

50,000.00 

6,000.00 

90,000.00 

d• 257,000.00 <;> 

$ 140,000.00 

(1) El costo de la red de drenaje está considerada en la construcción civil, 
(9. l. 1). 



9. 1. 9 Taller de mantenimiento. 

Torno con volteo de 10 pulgadas 

F res adc ra - l\iland rilado ra 
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Taladro de columna (Cap. máx. l 1/2 11
) 

Sierra elóctrica horizontal 

Equipo de ;,iire comprimido 

Esmeriladora 

Equipo de soldadura el(:ctrica 

Equipo de .soldadur;.~ autógena 

Unidad portátil de pintura 

Equipo de herramienta en general 

Equipo de carpintería 

Total 

$ 

$ 

:rn, ooo. oo M.N. 

100,000.00 

25,000.00 

10,000.00 

18,000.00 

3,500.00 

8,000.00 

3,000.00 

1,500.00 

20,000.00 

8,000.00 

227,000,00 
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Una camioneta de carga (<n1xllia1·) 

Un monorTid para los desperdicios 

Un elevador de cangilones para l'.Olocar 
pescado en banda 

Canal de descaz·ga 

Cuatro vagonetas de 500 kgms. e/ u para 
transportar el pescado de los frigoríficos 
al descongelado 

Total 

9. 1 . 11 Equipos de oficina y laboratorio. 

10 Escritorios, 10 sillas, l restirador, 
3 máquinas de escribir, 2 sumadoras 

Equipos para laboratorio de control de 
calidad 

Total 

$ 70, 000. 00 M. N. 

30,000.00 

7,000.00 

6,000.00 

60,000.00 

$ 173,000.00 

$ 50,000.00 

30,000.0Q 

$ 80,000.00 



9. 1. 12 Resumen de la inversión. 

ACTIVO FI.JO 

1. - Terrenos e instalaciones. 

TerTeno 

Construcción civil 

Flota pesquera 

Instalaciones frigoríficas 

Maquinaria y equipo de planta 

Planta de harina 

Energía 

Producción de vapor 

Abastecimiento de agua 

Taller ele mantenimiento 

Transporte 

Equipo de oficina y laboratorio 

'l ')) 2. - Imprevistos y otros (5 %)\ 1 -

3. - Puesta en marcha (3 %) (Z) 

'1. - Costo del estudio (2 %)( 2) 
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Sub-Total 

Total Activo Fijo 

ACTIVO CIRCULANTE 

Capital de trabajo( 3) 

$ 

$ 

$ 

INVffüSLON TOTAL $ 

MILES DE PESOS 

11776.0 

31160. o 

31 1383.0 

11146. o 

1 1900. o 

600.0 

270.0 

257.0 

1•10. o 

227.0 

173.0 

ao:o 
41 1112.0 

2 1000. o 

1 1300. o 

888.0 

45 1300. o 

9 1000. o 
5•1 1300.0 

(1) Incluye acciones de teléfonos, antena para la estación de radio, etc. 
(2) Los porcentajes se aplican al sub-total de terrenos e instalaciones. 
(3) Estimado en base al costo de producción correspondiente a tres meses, en 

el primer ai'\o de operación de la planta. 
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9.2 FINANCIAMIENTO. 

En esencia, el problema de financiamiento envuelve dos aspectos b~ 

sic os : las fuentes de recursos y la forma del finonciarniento. 

9. 2. 1 'Fuentes de fir:.:mcianüento. 

ral~s: 

Los recursos para d financianüento pnivienen de dos fuer.tes gene-

i) Las "Fuentes Internas" de la empresa, (utilidades no distribuídas, 

reser·;as de depn~ciación o de otro tipo, etc.). 

ii) Las "Fuentes Externas", como increados de capitales, bancos y 

financie ras , ( 1 l 

Es obvio que el financiamiento basado en fuentes internas sólo será 

posible cuando el proyecto es desarrollado por una empresa ya existente. 

Las principales fuentes externas de financiamiento son los présta- 0 

mos de diversos tipc)S y los apol'tes de capitales en forma de acciones o bonos. 

Se considera que el financiamienlo puede hacerse de la siguiente m~ 

nera: que una parte se estructure con capital propio, mediante acciones que 

deben ser vendidas a accionistas privados y a instituciones r,ubernam.entales; y 

que la otra se obtenga mediante créditos de financieras nacionales o extranje­

ras. 

(1) Manual de Proyectos de Desarrollo Económico, ONU, 1958. 
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La prinwra formará el capital social de la empresa, estimado en 

30 millones de pesos. El firw.nciamiento del crédito deberá ser por tanto de 

24. 3 millones de pesos. 

Aunque en ia generalidad de los c<t~;os, los países en vías ele desa-

rrollo 1-.11 cu<:ntan con a1nplios nit;rcados de capitales.J en nuestro país ~ü exi~ 

ten posibilidades de obtr:ncr flnanciarnieni.u por parte ele algunas importantes 

lnstituciotl•c:s de Fomento, co1110 son Nacional Financiera, S.!\.. y el Banco Na 

cional de Fom,"nto Coopr~ t'o.ti vo, 

Por olt·:, p:u·tt;, existen lnstltuclllllcé; de Crédito lnternacionales que 

tienen como finalidad fomentar d desarrollo económico y social en los países 

menos inclustr-ializados, 

Se pueden seüalar algunCLs de estas Instituciones como posibles fue~ 

tes de Financiamiento; así por ejemplo: La Asociación lntcn1acional de Fo -

mento (A .1. F,) que li<1Cl' préstamos a bajo interés, y la Corµoraciún Financi2_ 

ra lnteniacional (C. F .1.) que concede e: réditos a la empresa privada, mnbas 

filiales del Banco Inte rnadonCLl de Hcconstrucc.ión y Fom;:nto (B. l. R. F.) que 

pertenece al grupo del Banco Mundial; y de otra parte, el Banco lnterarneric!!_ 

no de Desarrollo (B .1. D.). 

Por último,cabc mencionar la conveniencia de una participación mi~ 

ta del sector privado y del sector público en un proyecto de c:ste tipo, dadas las 

obras de infraestructura y los beneficios a la comunidad y desarrollo económi­

co-social regional, que ya han sido seiialados en el capítulo l. 
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9. 2. 2 Forma de Financiami':n~Q_. 

Las clPcisiones J'cspcclo a la forma de financiamiento dependen de un 

conjunto de facton:s: las condiciones en que el crí:dito pueda contrata.rse, las 

políticas in te nms de J.05 cent.ros fimtncie r·os, lac.; ce ladones político-económi-

cas entre los países, los tr:rnünos uel intercambio, etc., las cuales son 1nuy 

difíciles ue detcrn1inar pn iornla teórica t.k"!bido a su naturaleza. 

fuerzo de igual magnLtml al dcsar-collado en el presente trabajo, por lo que qu~ 

na fuera del alcance y las li.mitaciolles <k este estudio. 

Sin embargo, se ha ucsarrollo.do una aproximación a lo que serían 

las condiciones de w1 e rédi.to real, basándose en el "modus operandi 11 de las 

más destacadas instituciones financieras, y en la experiencia y condiciones de 

crédito de proyectos similares. 

Basac!Ds en estos ct'ilerios, se ha estimado que el proyecto estaría 

en condiciones l1e obtener un pr·éstamo global a mediano plazo (de 1a10 años),(l) 

en l.omparación con créditos efectuados por el B .1. D. por montos similares a 

las inversiones rcquericln.s en nuestro proyecto. En forma similar, se estimó 

conservadoramente una tasa Je interés promedio uel 10 %, formando una rela-

ción de las tasas que operan en los mercados de capitales europeos, y en las f,.!:. 

liales ael Banco Mundial. 

(1) Los próstamos f;e suelen clasificar en Z grupos, según el plazo de vend­
miento de los compromisos: créditos a corto plazo (de 1 a 5 ai'ios); y a 
largo plazo (más de 5 al1os}. 



CAPITULO X 

COSTOS Y GASTOS DE OPEfü\.CION 

El cálculo de los costos y ga;;to3 de ¡1roducción se realiza asignando 

¡Jrecios a los distintos rr:curso2; reguerido2 p:~r·a el funcionarnicnlo de la pla~ 

ta, cuantificados de acuerdo a los análisis ;JresentadéJS en ca;:>ítulos anterio­

res. La valoración se considc,rará a precios de nwrcado, y sólo 3<é incluirán 

aquellos costos asociad:Js al proceso C'.·;lrictament.c productivo. Esto r:?S, no 

se considerarán los costos relacionados con el l1·anspol"te de los productos a 

los centros consumidorr,'.-;, los d0: distribución y ventas, ni lo.s co:;to3 de pro­

moción y publicidad; ya que para mayor S'"11ci1lcz se ha supuesto que los pro­

ductos serán vendidos en planta a una compaüía distribuidora, que será la e~ 

cargada de transportarlo3 e introducirlos ul mercado nacional o de exporta­

ción. 

Los costos de operación del prnyectn se dividen en dos rubros ¡~enera­

les: co:;tos de captura y co.stoc·J de elaboración. Para mayor claridad, estos 

se muestran en dctalie p<ira cada u·10 de los faL:lore:o de costos. 

El presupuesto de costo.o; se subdivide en "costos fijos y costos varia­

bles", considerando que para lo3 fines del proyeeto •2s innecesal'ia una clasi-
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ficación más elaborada de los rubros, como la qnc sería necesaria parfl. un 

análisis de tipo cont2.bl1~. Se entiende: por· cosio::; fijos aquellos que son inde­

pendientes dC'l volumen de proüucr;iém y por vadablf~s, o.qucllo,'i que dependen 

dircctanwnlc del volurnen producido. 

puesto de co.;to3, al it;·ual que el de irlf!,l'Csos, se hace par<l un período de 5 

aiios, es dcc:ii' pa1·a lo.'; compr.:.1didos rk l !)73 a l!17G. 

si ble. 

10.l Amortización y C•Jsto de Capital. 

Para llevar a cabo un proyecto c3 necesario establecer como será fi­

nanciado y cómo se es t.ructurará la entidad responsable de su ejecución. Co­

múnmente se hace una comparadón entre el valor de los ingresos y de los ga.:::_ 

tos con el fin de t'stableccr si la diferencia entre ellos pcrrnitc coste<.tr un cie~· 

to tipo de financiamiento. 

Por otra parte, la ev<.lluación de un proyecto requie.re conocer la renta 

bilidad del capital invertido en la empresa, y ello exige establecer previame.!: 

te cual serfa la cuantía de los créditos y .sus tasas de interés. 

Por t:sta razón, y <lceptando que h mayoría de los probl,;mas prácti­

cos que se p1·es,:nlen dur::lll!:c L.i. Pj•.'C.·11ción cl:·:l ;1royccto no.~,,~ puL'dcn pl3ntear 

y resolver en la etapa ele é!!otudio, al financiami.cnlo se ha asi¡,'Tlada inicialme:i:_ 

te un ''costo de capital". La magnitud de éste depende del valor de la inver­

sión, y se simula en base a las cond.iciones de las operaciones de e rédito rea 



- 292 -

les. Posteriormente se verá si bajo el costo de capital supuesto, el proyecto 

es rentable. Esto es, si los ingresos resuitan mayor<~S que los costo.>, y en 

qué medi.da lo son. 

Se ha supuesto que al final cl·2 cadil •i:io .oc depoo;ita una cuota fija a in­

terés compuesto, de manera que al cabo de la duración prevista se acumula 

una suma igual a la inversión inicial, incluyr!nd~J d pago por concepto de rédi-

tos e inteTeses co1·1·e:..-;p0nciicntes: 

Valor del c;ré,rfüo -------------- ·· ·-·· · · - -· ~; 5-~ 1 300, 000.00 

Condiciones de b operación - duración: 10 af1os 

- costo de capital: 10% 

Fondo de amortización e intereses--------- $ 8'840,000.00 

10,2 DEPRECIACIONES, 

El cálculo de la depreciación, se haec de acuerdo a los reglamentos 

fiscales vigentes, los cuales autorizan que esta sea por el método de línea 

recta, utilizando ciertas conveneiones para el periodo de la vida útil de cada 

una de las inversiones. 

De tal manera, se permite d·2preciar la construcción eivil en 20 a11:l3. 

La maquinaria y equipos de energía cléetriea en 10 años. Los equipos de tran~ 

porte, así como los sistemas de abastecimiento de agua y producción de vapor 

en 5 a!'\os. Las instalaciones frigoríficas tienen un valor de salvamento de 

cero a los 8 anos y el equipo de ofieina se deprecia en 2 años. 

De esta manera se elaboró un cuadro de todas las depreciaciones en la 

siguiente forma: 
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CUADRO 10.l CALCULO DEL COSTO ANUAL DE DEPRECIACION 

·-
Concepto -¡:---1----

V:Jlr11' %dee de'.- Coato anual de 
:ir<'c iac(f:n deprec iadón 

,___ ¡ '~uwal. ) --1 
Casco ci-~ los ba1·cc:,; 1G'71B,400,0ü 

1 

:) a:n, BOO.Oü 

1 Equipo.3 rfo i·efrigeraci.ón 

1 1 

de la flota, 4'629, GU0.00 ~L 2i :l93, 500.00 

Maquinaria éh~ la flo~a 7'116, 0(10.00 l 10 1 711,600.00 

Su'.J-Total 2.S',164, ººº· 00 1'841, ººº·ºº 
Construceión eivil 3' 160, ººº· 00 5 15H,000.00 

Maquinaria y equipo de 
la planta de conservas. i'900, ººº·ºº 10 190,000.00 

Instalaciones frigoríficas 1'146,000.00 12,5 143,300,00 

Planta de harina G00,000.00 10 G0,000,00 

lnstala:::ión eléctrica 270' ººº· 00 10 27,000.00 

Aba.stecimiento cb o.gua 140,000.00 20 23,000.00 

Producción de vapor 257,000.00 20 51;400.00 

Equipo de transporte 173,000.00 20 34,600.00 

Taller de mantenimiento 227,000.00 10 22,700.00 

Equipo de oficina y labo~ 
ratorio. 80,000,00 50 40,000.00 

TOTAL 3(}'417, ººº·ºº 2'686,000.00 

( 1) Para sencillez de cálculo:;; se ha- supuesto valor de salvamento cero en to­
dos los casos. 

1 

1 
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1 O. 3 SEGUROS 

La pri.m;:i de seguro pa1·a la flola pesquera, incluye todos los riesgos 

contra robo, incendio, naufragio, pérdida total, colisión y otros; y excluye 

los riesgos de pérdida poi· amotinamiento, piratería, huelgas y paros de es~ 

badores. 

La 11 Asegurad01·¡1 Cuauhtémoc", S.A. fija en :J., G7/o del valor nominal 

del barco, la cuota de seguro para este tipo de emb<lrcacíoncs pesqueras re-

gistradas en puertos mexíc.:wo:s. 

Debemos aclarar que las primas de seguro no permanecen cor;stantcs 

durante la vida útil de un barco, sino que varían conforme a su depreciación, 

por lo cual aquellas serán menores a partir del primer año. 

Las cuotas de seguros, según la misma fuente, son de O. lo/o para la 

constr11cción civil, y del 3% para la maquinaria y equipo. Estas cubren los 

riesgos de sismo, incendio, temblor, ciclones, robo, etc. 

El cálculo de los pagos por concepto el>? seguro3 se muestran a conti­

nuación~ 

CUADRO 10.2 CALCULO DEL COSTO POH, CONCEPTO DE SEGUHOS. 

Concepto Valor Valor anual del se guro 

Flota atunera 28 1464, 000.00 7•10, 100.00 

Construcción civil 3
1
160, ººº·ºº 3,200.00 

Maquinaria y equipo '1'79:3, ººº·ºº 143, fi00.00 

TOTAL 36 1,117,000.00 88G, 800.00 
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10,4 MANO DE OBRA. 

Los sueldos de la tripulación y del ptersonal de planta deberán ser inclu_i: 

do3 en el rubro de costos fijos. En tanto los costos vuriables incluirán los rel.'.: 

tívos a la contratación de estibadores para la descarga de pesca.do, así como la 

cuota de participación a la tripulación de la flota. 

- Personal de las '"mbarcuciones. 

El salario de cada uno de los tripulantes se estima en base al sala.río 

mínimo que percibirán 103 marberos, Con esto, se calculó que el capitán po­

dría ganar de 4 a 5 veces más que el salario mínimo, y utilizando el mismo cr2 

terio se procedió a establecer los sueldos de toda la tripulación restante. El 

cuadro .sí¡,'lliente resume los sueldos mensuales y anuales de cada tripulante 

así com.o las cuotas individuales que se deben pagar al I.M.S.S. 



CUADRO 10.:J SUELDOS MENSUALES Y ANUALES DE LA THIPULACION, 1D72(l) 

-
Descripción Barco de 300 toneladas Barco ele 150 k'_!':_·-~adas 
del puesto. No. Costo Unitari C> Mensual Costa anual No. . Co.;to Ur>.itario í\'1c •1sual ( Co::>to anual 

Sueldo Cuota 1MSS( 2) total. Sueld~i 1 Cuotá-ÍMSS 
2

) tol'11 

Capitán 1 4,700.0ü :393. 7G l Gl,125.0ü J •1, :.mu. oo ! 39:i.7G 
1 

5G,:l25.00 

Oficial l 3,800.00 .:Wl.88 qD, :L::J.OU - - - -
,Jefe de 
Miquinus 1 3,050.00 :~lül.BB 47,42:3.00 l 3,500.00 301. 88 45,623.00 

Contra-
maestre de 
pesca, 1 4,000.00 3')3. 7G 52, 725.00 l :3, 800. 00 301.88 49,223.00 

Contra-ma-
estre de apa 
rejos d2 pesca 1 3, 200.00 301. UB 42,023.00 - - - -
R;~1.dio-Opcra·-

dor. 1 2,900.00 23G.32 37, G:rn.oo 1 2,B00.00 136.32 37,034.0D 

Cocinero 1 1,4[10.50 l lB. 14 lll, B2:1. OJ 1 l .. 450.00 11B.2·1 1 8, 82fi. O:) 

ivlal'iner<Jé; 5 967.00 D 1. ~¡ :~ G:1J ~35 .00 :3 %7. 00 

1 

~¡ 1 ~ !) 2 :rn, i 21.00 

l 
TOTALES 12 37:!,515.0:J fl 2-l5, 751 .o:i 

(1) A precios corrientes 

(2) Calculado en base a la "Tabla de cuotas obrero-patronale;; por semana y grupo de ;;alario del IMSS, 1D71". 
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En el capítulo Vll s·2 hi7.o u:1a ·J·2stTipci(>11 Jd personal nJquc rielo por 

ne3, so:.~rían necosarjas un total de 1..:17 persona:~ . .8.sta cifra vr:u:iará en función 

visto para cada J.'10~ ~:.1n 1!111bcti·¡:;n, lo~~ ca1nbio:.l curre:-::ponJcr-án Ú~J.ica1ncnte al 

.----.-----------·---·------
~l\.iiO I Fer:3on8.l Ejcculi•:o, Técnico, 

Administrativo y de S<;rvicios, 

1972 2D 

1973 29 

1974 20 

1975 29 

1976 29 

CJpc1·0.rioa Total 

63 92 

85 114 

104 133 

118 147 

118 147 

O-.·-------~ 

El cálculo de Jo;; costos por concepto de sueldos de persuaal de planta 

para el af1o dre 1H72, se presenta en el cuadro (10,4). 

Los correspondientes a los demás anos aparecen en los cuadros (10.14) 

al (10.18), considerando el .:i.umento de personal y un incremento promedio de 

15.2% cada 2 anos, en los salarios mínimos de la región, 
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CUADRO 10.4 CALCO LO DE LOS COSTOS DE MANO DE OBRA PARA EL 
PERSONAL DE PLANTA (1) 

Descripción del puesto No. Sueldos Costo anua1 
Sueldo men- Cuota para total. 
sual unitario el mrns< 2) 

[EJECUTIVO 
Gerente General 1 16,000.00 656. 28 199,872.00 
Jefe de Planta l 12 .. ººº·ºº G5G.28 151, 872.00 

TECNICO 
1 J.:;;fes de S'2eei(;n 2 G,000,00 5 i i. as ,.,..., ... n..-.r r\t"'I 

10U,.;.oJ.VV 

ingenieros 2 8,000.00 656.28 207,744.00 
Jefe de Control de 
calidad. 1 5,000.00 3'.l3.7G 54,728.00 
Biólogo 1 5,500,00 511. 88 72,144.00 
Radio-opero.dores 2 3,000.00 236.32 77,664.00 

OFICINA 
Contador l 4,500.00 393.76 58, 728. 00 
Secretarias 2 3,000.00 236.32 77,664.00 

FABHICA 
Técnicos 3 3,000.00 236.32 116, 516. 00 
Inspector de control 
de calidad. 1 2.500.00 236.32 32,830.00 
Supervisores 2 2,500.00 236, :i2 65,660.00 
Operarios 63 1, 300 ·ºº 118. 24 1 1072, 201. 00 

SERVICIOS 
Porteros, mozos, etc. 10 1, 150.00 91. [)2 14H,028.00 

TOTALES 92 2'502, 938.00 

(1) A precios corrientes. 
(2) Calculada en base a la "Tabla de cuotas obrero-patronales por grupos de sa­

larios del !.M.S.S., UJ71. 
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- Estibadores. 

Bajo el renglón de costos variables quedará incluída la mano de obra 

realizada por los e:;t.ibador<'s en l;:rn tareas de carga y descarga de los barcos. 

El salario que se deberá o.signar a estos trabajadores, será el mínimo 

vigente en el estado rv.ra. cada a1:0, 

- Participación a la tripulación. 

El costo ele la participación que se daní. a la tripulación se calculará 

en base al valor conwt-cial de las capturas, y como éstas variarán afio con año, 

deberá ser incluíclo dentro de los costos variables. 

La cuota por tal participaFiÓn ~será de 30% del volor de las capturas, 

la que será repartida entre la tl'ipulación de cada barco, según el grado jerárqu~ 

co de ella. Así pues, el capitan tendrá el 5%, el contramaestre de pesca el 3.5% 

y así sucesivamente. El cálculo de tales gastos se muestra en el siguiente cua-

dro. 

CUADHO 10.5 COSTO DI~ L.\ PARTICIPACION EN LA PESCA. 

Afio Explotación Precio por tons.(l) Valor total de Costo anual 
(tons.) (pesos) la explotación por partici-

(miles de pesos) paciones. 
{pesos) 

1972 3, 060 4,227 12, 935 31880, 386 
1973 4, 5fl0 •!, 353 19,980 5 199•1, 081 
1974 6, 120 4,484 27,442 8 1232, 624 
1975 7,650 4,619 :35, 335 10 1600, 605 
1976 8,100 4,757 38, 531 ll 1559, 5101 

(1) Para el cálculo de los precios comerciales del atún, ver sección (10.9) y 
cuadro (10.12). 
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10.5 MATERIALE:S 

S•: incluyen •:n "ste 1·ub1·0 lo,; costos variubks d2 aquellos matr::rialcs 

que intervienen dircctarncntP en la elabor:ov~ión ck· las conserva<; de' . .itú:i .Y dL: h.'.:: 

rina de pcsc~1:i;>. 

el "costo d·" op.oración de la flot.;:i'' y s·~ ha inr.:luúh en ::lifcc•.=nles sr;ccionea como 

d~preciac.iorH_~:.::;J ~;;..~~.1ro.::;, sueldos y p.:1r~ícipa.'.::iune:; d\.'.! líl t.ripu1ación, etc .. 

base a los precio:~ ;1n~via1nenl•: cstablccich3 en el capítulo VII, y en fu:1ción al 

volumen de producción previsto para :::ad a ai'lo, ya que todo;3 son co,-otos variables. 

Los precios se han ido aumentando en relac:ión directa al incremento de 

los índices de precio.e; d:: cil'.l'.1 :;rticulo según Jo.,; regü;tro:; cid Banco de México, 

(Indices d:= Precios al Mnyoreo; Informt~ Anual dd Banco rj,; i\lexico, !DG8). 

Los precios base s·:m Jos siguicnlr"s: 

- Envases de hojalata: (millar): $500.00 (1/2 lb); $600,00 (1 libra) 

- Etiquetas impresas con adhesivo (millar) : $110.00 (4x:29cms,); $210,00 

5x 34 eros). 

- Tambor rle aceite de ajonjolí de l!JO Kgrns: .$1, 40G. 00 

- Cajas de cartón (millar) : $ 2, 000,00 

- Sacos con capacidad para 40 K¡,rrns, de harina (millar) : $ 1, 700. 00 
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10.6 COMBUSTIBLES, LUBRICANTES Y HEFHIGERANTES. 

El cálculo rJ¡~J consumo de combustible~; y lubricantes necesn.do.:; para 

la ci¡-ieración de la flota pcsqucr<J., se calcula l"1 baS''-' a Ja programación de via­

je~; dr~sci·ita en Pl ca¡JÍtuio !V, pa1'a una cxplo~<lciÓn anual de ~J. 000 toneladas, 

El co:;to 41or estos concr;pto;:¡ e.; vari~1.bJ.c y depe:nd·:.:· del n{nncro de viajes reali-

zados al a:10 por en.da barco. S!.n ,_,mbargo, mwque en !os prirncro.:; afios los n!_ 

veles d;c, ca,1tur::t ;;'¿rán rnn:f inferion's 3.l n1c1H;ion:l'J'.J ::interiorn1cnte se supone 

tanto los consumo.': de cornbns tibh' s6lo .~•,:r:m lí geratncnte meno re~; que para 

1075-1976: 

El consumo de combustible (cuadro 10.fi) ~>e calculó en base a las ta­

blas proporcionadas por el fabricante (Motores Marinos Caterpillar D-343 y 

D-342), y dividiendo '"l viaje en do.:; eta;ias: 

1) El recorrido que efeclt'.ia la '2mbarea::iéin para llegar al Úl'ea de pes­

ca y d2 regreso a la base, 

2) El recorrid::i en el úrea localizar,do y capturando "l pese.a-Jo. 

El cálculo se detalla .'J. continuación en los cuadros (10.6) y (10. 7). 



CUADRO 10.6 CALCULO DEL CONSUMO ANUAL UE Cülvíi3USTIBLTI:. 

Etapas del viaje 

Viaje de ida y vuelta a 
10 nudos. Un motor prin 
cipal al 100% de su ca pu 
ciclad continua< 1). 2 moto 
res auxiliares ;:i.l lü % de 
su capacidad contínua. 

Localización y captura 
(-1 nudos). Un motor prin 
cipal al 50o/o de su capa-.:: 
ciclad continua. 
2 motores auxiliares 
al 50"/o de su capacidad 
contínua, 

TOTAL: 

·tib~:--r-;~=ión-(brs) e cornbu::. 

¡¡:es ( lts/ 
l Con:::-r~ 

de los mote hrsj --
;de 1 ~;;c 

~ (t) 

rJé Barcos 
300 tons. 

.o de 1 l:lurcos <:fr]Barco de 
tons, 300 tons. 150 tons. 

-~ (3) - ¡-- (4) ( 1) 

1 -¡--· 

' 

lOG 77 i44 120 

74 1 

1 

no 480 

-----

1 

1 

1 

rno l-1 (;0(J 

J l -- -----~-------

--- ------
Ga.:itt .. ,; .. --: combus- Gasto de combusti-
_ti~lc ,. ·~---'~~uje (lts) ble anual lis[ 8:~ 
Barcos de¡Barco de :Oarcos de Barco de 
300 ton s. 1 <;f¡ tnnc: 300 ton:;. 150 tons. 

(5) 1 (6) (7) ('') (8) 
(l)x(3) 1 (2)x(·1) (5)x25 "' K6)x10 <2) 

15, 2()4 ~1. 2:10 3Bl,600 92,400 

53,280 27, 360 ]'332,000 273,600 

68, :i4·1 36, 600 1'713,GOO :rnG, ooo 
1 

1 

(1) Capacidad continua es la potencia y veloddad que el motur puede sumini!5trar constantemente sin interrupción 
y ciclos de carga. 

(2) Los 3 barcos de 300 tons. hace:n :.:;5 viajes o.l ai\o en conjunto y el de lriO ttms. hace 10 viajes. 



CUADRO 10. 7 CONSUMO ANUAL DE LlJBHICANTES. 

(A) CONSUMO DE LUBRICANTES PARA OPEH.AClüN UE Li\. FLOTA. 

-
(1) 

1 

( 2) (3) (4) 

L(l) /fJ J ( (2) X (3)) 

Total de horas recorridas Número de delos anuales Consumo de lubricantes Consumo anual de lubri-
anualmente. ele rccorrido(l ciclo; 8 hrs por ciclo (Lts) canle empleado en los 

de viajel motores (Lts.) 

Etapas del 3 barcos de 1 barco S barcos de 1 barco de! l l barco de 1 bGrco de :i barcos de 1 barco de 
viaje. 300 ton. ele 150 lun. :100 lons. l!iO tons. 300 tons, 150 tons. .300 tons. 150 lons. ·-

~~~~ 
--

la. 3,600 1,200 450 0.5 450 75 

2a. 18,000 11, 800 2,250 GOO 0.7 0.37 1, 5'15 222 

Total 21,600 6,000 2,700 '150 
1 

- - 2,025 297 

-
(B) CONSUMO DE LUBRICANTE POH CAMBIOS DE ACEITE, ·r- l 

-· 
(5) (6) (7) (8) 

{(l)/211 [~5)l7 J r (6)xpl) 
Numero de días de .Núml~ro de semanas dP 1 Capacidad del carter Consumo unual de lubri-
viaje al ano. viaje ai a no. 

1 

(Lts.) (un cambio/nema cantes empleado por caro 
n'.' de viaje). - bios de aceite {Lts) -

¡ ----·-
3 barcos de 1 barco de ~1 Uarcos de j l.mrco de 1 barco de l barco de 3 barcos de 1 barco de 
300 tons, 150 tons. 300 tons. liiO lons. 300 toni>. 150 tons, 300 tons. 150 tons. 

900 250 128.6 35.2 <l4 33 5,658 1,179 
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Según los cálculos anteriores, el co3to por concepto de combustibles y lubrica.r_: 

tes será: 

CUADRO 10.8 CALCULO D.l:!;L COSTO ANUAL DE COMBUSTIBLES Y LU­
BRICANTES. 

f onoeploó 

-
¡ ' Consmno anual Precio pe'r 1 Co.sto total 

(Lts.) Ji tl'o. 

1 

(Pesos) 

-
¡cornbus ti bles: 

Barcos de 300 to ns. 1'713,GOO o.1o_J 6 B5, 4-10, 00 
B:.i.rcu dte E>O tous. :HiG, 000 º· 40 146, 400,00 

-
SUB-TOTAL 2'07!!, 600 fl31, 840.00 

Lubricantes para o¡:ierac:ión: 
Barcos de 300 tons. 2,025 8.00 16,20J.OO 
Barco de 150 tons. 2D7 8.00 2, 376,00 

SUB-TOTAL 2,322 U3,576.00 

Cambios de ac:eite: 
Barcos de :~oo tons, 5,658 8.00 4'1,264.00 
Barco de 150 lons, 1, 179 8.00 !),432.00 

SUB-TOTAL 6,837 54,696.00 

TOTAL - - 905, 112.00 

Como el sistema de refrigeración c;;tará S'~lladc), el co-'llo del rcfrig,~ra::_ 

te se consideró dentro d·~ 1a inversión nec•'sari.a para s-1 s'stema. Sin embargo, 

se prevó qui" habrá un costo :l'Jicional poi· conci;pto de repo:;;ición de amoníaco, 

limitado a un l Oo/o por pérdidas y fugas '~ll el sistema. Este 5,~ calculó en $6, 300, -

peso3, y se supuso constante para todo el períorb. 



'·. 

- 305 -

. 10. 7 SERVICIOS: 

- Energía Eléctrica. 

Para el proyecto se deb,~rá aplicar la tarifa de alta tensión para usos 

industriales, que se detalla a continuación: 

~AHIFA No. 3-N Cargo por cada 
KWH consmn1-
do, 

Cargo fijo l 
mensual. 

Servicio a medidor en alta tensión para usos 
generales, con demanda de 20 KWH o más. 
Los primeros 90 KvVH por cada KW de 
tlemancla base de facturación. 0.20 12.00porcada 

KW de demanda 
base de factura 

Los siguientes 180 KWH por cada KW de de­
manda base de facturación 

Los KWH excedentes 

ción. 

0, 16 

0.11 

El cargo mensual :: Cargo fijo + cargo por consumo + ajuste por factor 
de potencia -t 15% impuesto sobre el total d; los cargos. 

El consumo de energía eléctrica se estima en base al volumen de produc-

ción y al nivel de utilización de las instalaciones, el cálculo de los costos co-

rrespondientes se presenta a continuación en el cuadro ( 10. 9). 

En base a 103 resultados del capítulo VI (sección 6,3,2,12), se tiene: 

Potencia instalada: 310 Kws 

Potencia controlada: 219 Kws 

Cargo fijo mensual: 219 x $12.00-= 
0

$2, 628.00 

-
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CUADRO 10.9 CALCULO DEL COSTO POR CONSUMO DE ENERGfA 
ELECTRICA. 

--------------.---------, 
Car;oa Parciales 

Afio Consumo Cr,;·go fijo 
mensual mensual 
(I<WH) 

Primeros KWH Exce Sub-tof:al Total Men 
270 .KWH d,;nk;;. mensual ;;uai(+In1 

puesto) -

Coc,to 
total 
anual 

19721 
1973 

1
1974 
1975 
1976 

14, 100 
20, 150 
28,210 
34, 250 
36,270 

- Agua 

2,028.00 
2,628.00 

1

2,62!l.OO 
2,628.00 
') "''º 00 ,-, ,,~v • ' 

4G.80 
45.80 
46.80 
46.80 
tS .Bü 

l_,52l.OO 
2, 187,0U 
3,073,00 
3,7.38,00 

1 

;;, flGü.00 

4, 1%.0íJ 
'l, 862.0U 

1 5,7~.L.1 .oo 
G,413,00 
í' ,..,...,, ... ('\("\ 

1u,V0·J. VV 

l-~82G.O;r-57,~'i.O~ 5,591.0~ 167,096,00 

1

6,610.00 179,322.00 
7,375.00 88,500.00 
7,630,00 91,GG3,00 

El consumo de agua también se estimó en base al volumen anual de prod~ 

ción. La tarifa para este ,;<:rvicio 3crá d:: $ 3-1.50 para lo3 primeros 60 m 3, y 

de 45 centavos por cada m 3 adicional. Por tanto, el cargo anual por este concep-

to estará compuesto por una parte fija y una variable y deberá ser calculado bi-

mestralmente. 

CUADRO 10.10 CALCULO DEL COSTO POR CONSUMO DE AGUA. 

Afio Consumo Bi- ('OSI'() 

mestral (m 3) Primero3 0.45/m::l adici~ total costo total costo 
60 rn 3 nal, bimestral anual. 

-
1972 9,200 3.1. 50 <J, 113.00 4, 148,00 24, 8BB.00 
1973 11,960 34.50 5, 355.00 5,390.00 32,340,00 
1974 14,720 34.50 G,597.00 G,6:12,00 3~l. 7D2.00 
1975 18, 400 34.50 8, 25:1.00 8, 288.00 49, 723.00 
1976 18,400 34.50 8,253.00 8, 283.00 cliJ, 72B.OO 
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- Teléfonos: Los costos correspondientes al servicio telefÓnico fueron estima­

dos de las siguientes formas: 

Un cargo fijo de nül pesos por cada teléfono, 

Un cargo variable en relación al número de llamadas. 

10. 8 MANTENIMIENTO. 

Este ri..tbro incluye me.teri::a.les> ,_.quipo.q: y mano de obra requeridos para 

el buen funcionamienlo de la Dota pesquera y de las instalaciones en tierra .. 

En lo que respecta a mantenimiento de los barc:o.s se han considerado los 

costo3 ele alguno:.; factores como carenado o limpieza del casco, refacciones y 

cuidado de lo:o motores y equipos de refrigeración, reparación de las redes y 

otros aparejo3 de pesca, etc. 

En conjunto, el costo fijo estimado para ~!l mantenimiento de los barcos 

es de lo/o sobre el valor de la flota, esto es, cerca de$ 290, 000. En forma s2_ 

mi1ar, se calculó en$ .80, 000.00 el costo fijo del mantenimiento de maquina­

rias, equipos y edificios. Considerando que a medida que pase el tiempo se­

rá necesario dar mayor mantenimiento a los equipos, el costo variable se ha 

incrementado en 20% anual en el caso de los barcos, y en 10% anual, en el de 

las instalaciones en tierra, 

10,D OTROS, 

S•:! incluyen dentro de este renglón los costos de avituallamiento, impue­

stos de explotación µesquera, permisos y registros de los barcos, etc. 

El cálculo del costo de las provisiones necesarias para la alimentación 

de los tripulantes,durante el recorrido total de los viajes, se muestra en el 

cuadro (10, 11) 
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CUADRO 10,11 CALCIJLO DEL COSTO DE AVITUALLAMIENTO. 

Flota 

1 

No. de días de 

1 

No. de tt·ipula:~ Costo de la ali Costo anual 
viaje al ano. tes. menlación/ho~:_ cte avitaa-

bre/día. llamíento. 

3 barcos de 
300 tons. y 
1 barco ele 
150 tons. 1150 44 20.00 1

1
012, ººº· 

Este será un costo variable, ya que depende del número y duración de los 

viajes realizados, y han sido incrcmentado3 al1o tras afüi, a la par que los incr~ 

mentas esperado3 en 103 índices del costo de vida, 

El impuesto que se paga al gobierno estatal por concepto de explotación 

marítima, es un impuesto especial incluído en el Reglamento General de Pesca, 

La cuota fijada para determinar este impuesto considera la especie explotada y 

esta exenta del impuesto por ingresos merc3.'1tiles. Su aplicación se hace sobre 

el precio por tonelada de atún capturado, y es de 2. 8% para el Estado de Sinaloa~ 

Para los cálculos correspondientes ha sido necesarlci suponer como se in-

crementarán los precios comerciales de la tonelada de atún. Para ello se tomó 

como base el precio promedio de atún, barrilete y bonito en 1969, que fue de 

$ 3, 868, y se le incri::mentó en relación a las tend·::ncias de las series estaclísti 

cas de precios. Estos costos deberán ser incluiclo'3 en el rubro de costos varia 

bles, y se calculan a continuación: 
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CUADRO 10, 12 CALCULO DE LOS IMPUESTOS DE EXPLOTACION PES­
QUERA. 

Afio 

1972 

1197::1 
187·1 

1875 

1876 

Explotación 
(Tons.) 

3,060 

4,590 

G,120 

7, 650 

8,_100 

Va 
(Pe S•JS /to mi.) explotación 

(miles de 

Impuestos 
(µesos} 

lo.- C~mmial 1 Valo,· d; '-' 

~~-~~ -~p_e_s_o_s~)--~.......,,__~~~----~---1 i----

l 
4,227 1 i?.,~J3;) 

11 1,-i, 980 

27,442 

4, 353 

4,484 

4, GLJ 35,335 

4, 757 38,531 

3G2,200 

559,500 

768,400 

988,400 

1 1079,000 

F1n lo referente a tarifas, tenemos por un lado la de la Dirección General 

de Tarifas, Maniobras y Servicios Cone,:o;:; de la Secretaría de Comunicaciones 

y Transportes, que es_ lo. faculla,Ja para fijar tarifas de S<!rVicio Público Fe-

deral, quedando incluidas dcnlro de ellas las maniobras portuarias tales como 

alijo, carga y acarreo. Estas maniobras pueden ser realizadas bajo concesión 

con Sindicatos de Trabajadores, Cooperativas o Empresas Privadas. 

Como en este cas.__ se operarán muelles para uso exclusivo de la planta, 

obtenida previamente la concesión por parte del Gobierno Federal, será nece-

sario µagar tarifas a la S·~crelaría de Comunicaciones y T.ransportes de 

$ 1, 200,00 ¡JOr metro lineal del mltülle empleado. 
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Otras tarifas que se tienen que pagar a la S•::cretaría de Marina incluyen: 

Inspección anual, dc:n!cho de puerto y una ::uota pc11· ca<l~\ viaje a realizar. La 

inspección anual y ei derecho de pueri_u lienén un costo de$ 500,00 por cada 

barco, siendo el monto totul de esta tarifa de $ 2, 000. 00. 

L.a cuota por vi3.je a ef0~cluar con2iderct ü1forrnaciún proporcionada sobre 

el estado del tionpo y otros datos relacionados ;:un nav2gac:ión, y r~s de $150.00 

El total de los viajes efectuados por la nota es en prornedi.o de 35 a1 ai10, 

y por lantu si: pagará a. l:..'t :S:.=cretarÍt-!. de Jvlarina de la su.rua ck~ $ ~), 2:so .. 00 por 

tal concepto. 

Los registros neces::i dos para la flota se r::ín así mismo expedidos por la 

Secretaría de Ma1·ina e implicnxún un costo anual total de ~ 800, 00 

En el cuadro ( 10. 13) se hace un resumen de estos conceptos: 

CUADRO 10, 13 RESUIVIEN DE LOS COSTOS POR CONCEPTOS DE TARIFAS, 
REGISTHOS Y PERMISOS. 

Concepto Unidad de Costo Unidades Costo Costo 
unitario anual 

·--

Maniobras y 
serv. conexos 
Concesión, - Por metro lineal 
Sría.de Comu de muelle -
nícaciones y (costo fijo) 
Transportes. 106 mts. 1,200,00 

129, ººº·ºº 
Tarifa/insp. 
anual y den:- Por· barco y por 
cho de Puerto. ar)O, 
Srfo.. Marina (costo fijo) 4 barcos 500,00 2,000.00 

Cuota/ viajes Por viaje 
efectuados , (costo variable) 
Sría.Marina 35 viajes/ at1o 150,00 5,250.00 

Registro de Por barco 
las embarco.- (costo fijo) 4 barcos 200.00 800,00 
ciones,Sría. 
Marina. 
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10, 10 lMPREVlSTOS Y VARIOS. 

La partidG. de si~ gur0~J rn.Pr.,:· tunada cubre eü~s go.s e.specífico.s (incendio y 

otros); pero hay circunstancias de carácter fo:·luito totabrH.~nt•z imprevisibles, 

que representan riesgos no ascguruble:::1 .. Si. a ello se agrega que los cálculos 

del proyec.to no pueden ::~e1· c11tcran1entr~ ex:::u~tos1 se con".!prcnde1:ú la necesidad 

d.-' iní!luír una parU.cla <1dicionai de costos llamad;i "Imp¡·evistos y Varios", de~ 

tinada a cubrir estas conting<:~ncias .:~· inc:x.-1cti1udes. Hemos esbrnado esta oar 

( 1' 
tida en un 10% de los costos to\ales 1

, 

10,11 RESUMEN DE LOS COSTOS Y GASTOS DE OPEHACION. 

. ~ 

El resumen de los costos de operación calculados a precios corrientes, 

para el periodo de 1972 a 1976, se muestra a continuación en los cuadros 

(10.14) a (10,18). 

(1) Esta partida por lo general se cifra entre un 5 y un 10% de los costos tota­
les: "Manual de Proyectos de Desarrollo Económico ~'ONU, 1958; .p.144 
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CUADRO 10.1,1 COSTOS DE OPEHAClON PAHA 1972. (Pesos) =r e 
o s T o s 

coNCE~~~o - FI.Jos J. V.:l\HIABLES TOTALES 

... - -- -· 1-=:.:.::.:.:'·-·--

AMOHTIZACJ.ONES Y 
COSTO DE CAPITAL 3 1!J.10, 000. ºº - 8 1840,000.00 

-------------------'"'--------·-- ··-
DEPRECIACIONES 2 16%, Llü0.00 - 2 'G%, 000. 00 

-------------~-- ---------M-- ------------ ... ·-
sEm.mos 38[), 800. 00 - 88G,800.00 

1~1ANO ~~ ~BHA :J 186G, 200. 00 r-;~;;8, ;ºº· ºº 1 í 1775, 500. 00 
! 

--
ENVASES DE HOJA-
LATA - 5 1182,500.00 5 1132,500.00 

ACEITES - 3'079, 200.00 :~ 1079' 200. 00 

CA.TAS D.E CAR TON - :ilO,\J00,00 510,900.00 

SACOS PARA HARINA - 11,800.00 11, BOO. 00 

ETIQUETAS Y ADHE -
SI VOS - 1 1286, !00.00 1 1286, 100.00 

COMBUSTIBLES,L1JB1\!_ 
CANTES Y HEFHICEHA~ 
TES 6,300.00 905, 100.00 911,400.00 

.. 

SER VICIOS (ENERGIA, 
AGUA Y TELEFONO) :J5, 700.00 63,000,00 98, 700,00 

-
MANTENI.MIENTO 370,000,00 100,000.00 470,000.00 

OTROS (avituallamier!to, 
tal'ifas, regs. y permisos) 132,•!00.00 l "184, <100. 00 1 1616,800.00 

·--··· 

IMPREVISTOS Y VARIOS 
( 10 o/o ) - 3 1334,300.00 3 1334, 300. 00 

TOTAL 1G 1833,400.00 19'866, 600.00 36'700,000.00 

-· 
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. CUADHO 10, 15 COSTOS DE OPEHACION PARA 1973. (Pesos) 

C---· -
e o s T o s 

CONCEPTO ~ l"lJO~Iv1~1AF~.LES TOTALES 

----· ----

AMORTIZACIONES Y 
COSTO DE CAPITAL 8 1840,00\J.üü - 81840, 000. 00 

DEPRECIACIONES 2 16[)6' 00\J. 00 - 2 1696,000.00 

--
SEGUROS 7D8,000.00 1 - 798,000.00 

!.MANO DE OBHA 4 12'[0, GOO. UU 51023, 000. 00 l(Jl263, 600' 00 
- ---·-

ENVASES DE HO.JA-
LATA -- 71917, 100.00 7 1 ~H7, 100. 00 

ACEITES. - ·1'753,400.00 41753, ·100.00 

CAJAS DE CARTON - 766,400.00 766,.100.00 

SACOS PARA HAHINA - 17,800.00 17,800.00 

ETIQUETAS Y ADHE-
SI VOS - 21072,600.00 21072, 600. 00 

COlVIBUSTlBLES, LUBHI 
CANTES Y HEFRIGERA1!_ 
TES G,300.00 905, 100. 00 911,400.00 

SER VICIOS (ENERGIA, 
AGUA Y TELEFONO) 35,700.00 80,700.00 116,400.00 

--· 
MANTENIMlENTO 370,000.00 118,000.00 488,000.00 

-
OTROS (avituallamiento, 
tarifas, regs. y permisos) 132,,100.00 1'738,100.00 11870,500.00 

-
IMPHEVISTO Y VAHlOS - 4 1151, 800. 00 ·1 1151, 800.00 

·-
TOTAL 17 1119,000.00 28 1541, 000. 00 45 1663,000.00 

.. ~ . -
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CUADRO 10.16 COSTOS DE OPERACION PARA 1074. (Pesos) 

DEPRECIACIONES 2'69G,000.00 - _____ ___¡_ 2'696,000.00 

SEGUROS 71B,:rno.ool - 1 7l!l,200.00 

~~~-~~oBHA r5•2so,5oo.oo! s 12G6,ooo.oo t:i•5·rn,5oo.oo 

;-NVASES DE HOJA~--·-r---r· ·---~-------

LATA ____L___:=:_ ¡ 10 174·1, 300.00 10 1747, 300.00 

ACEITES 6 1380, 000 .00 (i' :rno. ooo. oo 
t-------------+---·-----",__ __ ·--·----1---------1 
CAJAS DE CARTON 

SACOS PARA HARINA 

ETIQUETAS Y ADHE­
SIVOS 

COMBUSTIBLES, LUBRI 
CANTES Y REFRIGERAI'i 
TES 

SERVICIOS (ENERGIA, 
AGUA Y TELEFONO) 

MANTENil\illE NTO 

OTROS (avituallamiento, 
tarifas, regs. y permisos) 

IMPREVISTO Y VAHIOS 

TOTAL 

6,400.00 

:35, 700. 00 

370,000.00 

171,000.00 

-

18 1 ll 7' 800. 00 

11051,üOO.OO 1 1051, 600. 00 

24,900.00 24,900.00 

2 1763,500.00 2 1763, 500 .00 

Q23, 200.00 929,600.00 

102,300.00 138,000,00 

139,400.00 509,400.00 

2 100G, :300.00 2'177, 300,00 

5'16:3, 700.00 5'163, 700 ·ºº 
37'56B, 200.00 55'63(i, ººº·ºº 



- ;313 -

CUADRO 10.15 COSTOS DE OPEHACION PAHA 1973. (Pesos) 

--
1 e o s T o s 

CONCEPTO .. 1:-ruos ~-- ~AH1Al3LES 1 
TOTALE:S 

-
AMOHTlZACIONE.3 Y 
COSTO DE CA PlTAL i:l'iJilU, OU0.00 - 8 1840, 000.00 

DEPRECIACIONES 2'G8G,OOO.OO - 2 1G%, 000.00 
-J........_ _____ 

Sl~GUHOS '108 000 00 1 -· 798,000.00 

MANO DE OBHA 1 ·1 1 2•10:600:0~ 6 1023,000.00 1 10 1263, 600.00 
_L 

ENVASES DE HO.JA-

±-=------
LATA 7 1817, L00.00 7 1917, 100.00 

ACEITES 4'753,400.00 4 1753, 400.00 

CA.TAS DE CAHTON - 766,400.00 766,400.00 

SACOS PARA HARINA - . 17,800.00 17,800.00 

ETIQUETAS Y ADfü> 
SI VOS - 21012, 600. 00 2 1072, 600. 00 

COMBUSTlBLES, LUBIU 
CANTES Y REFRIGERAN 
TES 6,300.00 il05, 100. 00 Sll,400.00 

SERVICIOS (ENEHGIA, 
AGUA Y TELEFONO) 35,700.00 80, 700.00 116,400.0ü 

--· -- ... 

MANTENIMIENTO 3'i'O, 000. 00 118, 000. 00 •188,000.00 

OTROS (avituallamiento, 
tarifas, regs. y permisos) 132,400,00 1 1738, 100. 00 1 1870, 500.00 

--
IMPREVISTO Y VARIOS - ·11151, 300.00 '1 1 151, 800.00 

-

TOTAL 171119, 000.00 28 15H, 000.00 •15 1663,000.00 

- ·-
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CUADRO 10.17 COSTOS DE OPERACION PARA 1975. (Pesos) 

e o s T _o;;;;~__;;;s'-------1 
CONCEPTO -- FIJOS ! VARIABLES "! TOTALES 

i.== ...... --~~'.:1'.'#l"r.~=~=~=:::':'.""::;:.-~----:::L-=--c-,.:;;;:-..;;:.'.-- --:::::::::.::::-~-::::::=--"==---........._ .:.'lo'i 

AMORTIZACIONES Y 
COSTO DE CAPLTAL 81cHO, 000. 00 

¡_D_E_'_P_H_E_c_·r_A_c_'r_o_N_E,_s__ 1 2 
1
6 u 6' 000. o o 

SEGUROS J_s:rn, ·100.00 1 

8
1
840, ººº·ºº 

2 1696,000.00 
··----·---!-------"' 

646. •100. 00 

10 1633, ;·-oo-.-o-o-l 16 1HJ0: 100.00 MANO DE OBR.~. 1 5 15'16, ?.00 .. 001 _,_____ ____ ! - -+------'·-

ENVASES DE HO.JA-
LATA - i3 1G7:3,200.00 13 1673,200.00 

ACEITES 8 1234,600.00 81234,600.00 

CA.JAS DE CAHTON 11314, 600.00 11:114, 600.00 
!---------·--- ---·-----+-------~1---·--------1 
SACOS PAHP. HARINA 

ETIQUETAS Y ADHE­
SIVOS 

COMBUSTIBLES, LUBRI 
CANTES Y REFRIGEHAl[ 
TES 

SERVICIOS (ENERGI/\., 
AGUA Y TELEFONO) 

MANTENil'vllENTO 

OTROS (avitualla.miento, 
tarifas, regs. y permisos) 

IMPREVISTOS Y VARIOS 

TOTAL 

6,400.00 

35,700.00 

:no. ooo. oo 

132,400.00 

-

18 1283, 100.00 

31,100.00 31,100.00 

3 1683,<100.00 3 1693,400.00 

923,200.00 929, 600.00 

121,500.00 157, 200,00 

164,HOO.OO 534,900.00 

2 1 28~1. ~'ºº· 00 2 1421, 900.00 

fll(l37, 000.00 5 1937, 000.00 

,17 1016,900.00 65
1

300, ººº·ºº 



- 316 -

CUADRO 10.18 COSTOS DE OPEHACION PARA 1976. (Pesos) 

1 COSTOS 
CONCEPTO _L~s---1--~~RIABL~-~~~-s--

AMOHTIZAClONES Y J 
cos_T_º __ D_E_, _c_A_P_r_'r_'A_.J_~ ___ .,.__ª _' u_.1_0_, __ º __ º º_· ~-º-4-------- rll B 4 o. ooo . oo 

¡...D_E_P_R_E_~c_.r_2_\ c_·_1o_N_E_s ___ .¡._-_'' _' (j_fl_G_. 000 . ü o - 1 2 
1 
Gf!G' 000 . o o 

SEGUROS ;¡SJ,700.00 _-¡ 581:700.00 

l'v!ANO DE OBRA 

ENVASES DE HOJ.c'\ -
LATA 

5 1 5~16, 200.00 ·¡-;·1 1 5\JB,~~ l.7 1154, 200.00 

!---- J=:' __ __,_I ----¡ 

j - !4'727,D00.00 r.± 1727,UOO.OO 
-

ACEITE 

CAJAS DE CAHTON 

SACOS PARA HARINA 

ETIQUETAS Y ADHE- 1 

SI VOS 

COMBUSTIBLES, LUBRI 
CANTES Y HEFRIGEHAB_ 
TES 

SER VICIOS (ENERGIA, 
AGUA Y TELEFONO) 

MANTENI!VUENTO 

OTHOS (avituallamiento, 
tarifas, rr~gs. y permisos) 

- 8'763, 900.00 

- 1 1391,600.00 

- 32,900.00 

-· 3'!)09, 000.00 

fl,500.00 960,500.00 

35,700.00 125,500.00 

:no, 000.00 195,200.00 

132,400.00 2 1443,700.00 

8 1763, 900.00 

11391, 600.00 

:i2, 900. 00 

:J 1909, 900.00 

967,000.00 

161, 200.00 

5Gr>, 200.00 

2 1[176, 100. 00 
,__-------·-------i----------------·-1-----------+ 
IMPREVISTOS Y Vi\H.lOS - G1232, 400.00 6 1232, 400.00 

TOTAL 18 1218, 500.00 50 13Bl, 500.00 HB 1GOO, 000.00 
, _________________ ..... ______________ ..._ ______ __, 



CAPITULO X1 

INGRESOS Y UTILIDltDES 

Lo.s ing!'esos po1· vcnt2.s s0rán calculados para los cinco aüos posieri~ 

res a la puesta en marcha del proyecto,. correspondienlcs al período Ul72-1976. 

Consideral1do que para el ario de 1H77 será necesario que las nuevas ampliacio­

nes ya estén funcion<J.ndo, el cálculo de los ingresos y utilidades se limitará a 

lo.5 afias antes mencionados. 

11.1 PRESUP!.mSTO DE INGRESOS A PHEClOS DEL MERCADO. 

S-:'gún el programa de prod.1cción (Sección 6,4), la producción anual de 

la planta será distrihuída de la siguiente forma: 60% en latas de 198 grs. en 

aceite; 30% en latas de 400 grs. en aceite; y el 10 % restante ·en latas de 400 grs. 

en salmuera. Además, con los sobrantes se elaborará harina de pescado. 

En base a estos datos, se realizaron los cálculos de los ingresos por 

ventas como se muestra en fos cuadros siguientes. Sin embargo, al total de 

ingresos b1:utus, es uecesa1·io, n~star un 2% por concepto lle descuentos y devo­

luciones, 1. 2% correspondientes al impuesto estatal y 1. 8% por impuesto fede­

ral, que juntos, forman el 3.0o/o de impuesto sobre ingresos mercantiles. 
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CUADRO 11, l INGHESOS POH V EN TAS, l !J72 

Producto[~·.:::~:ió1-1--11~ .. :~~~~-1=··INGRESOS~~~:--Anual (unidades) unitario 1 1,:u·dales Totales 
¡ (0tesos) , iL'..'.:sos\ tpcsos 

-- ! ------:,-:-1 "-~:-3,1 -, '3 ('3 ---r,-·- .::.=.l._ __ i _;_~ 
, 1~•»"· ,, 2G'Hll,8·13.~l2 ¡ 

l 175H, 750 í1,~l 12'152, '.)52,50 ¡ 

J 5BG,:i::io 'J>~; '¡ :::
1
4·ll,287.50 ¡' 41'786,0S'.J,02 

4 5, V20 . 1 .. :; 57~!, 7fi4,00 57D, 76•1.00 

Total ing1·esos bruto::. 
Devoluciont:~s :.r d·:;sctH~ntos 

Impuesto sobre ingresos mercantiles 

Total ingresos ne tos. 

NOTA: Latas de HJ 8 grs. en aceite. 

2 Latas de ·100 grs. en aceite. 

3 Latas de ..:!00 gr~:. en ~ialn1uer~. 

42 13G5, U57 .G2 
8-17, :ll!l.15 i 

•H 15lü,G3H.T7 i 
l '245, 538, 77 

40'273, ººº·ºº 

4 Sacos de 40 K¡;;;. de harina de pescado. 

CUADRO 11. 2 INGRESOS POH VENTAS, 1873 

Producto P 

2 
::i 
:¡ 

at 
roducción 
mal (unid) 

10'823, 07G 
2'G38, 125 

íl79, 375 
3, 880 

u tos Total ingresos br 
Devoluciones y de scuento.3 

Precio 
unitario 
(pesos) 

:5. 71 
7, 07 
G.00 

100,20 

gresos mercantiles Impuesto ::obre in 
Total in resos net os 
!bid. 

INGRESOS POR VENTAS 
Parciales Totales 
(pesos) (pesos) 

·10'153, Gll,!JG 
18'651, 543. 75 

5'276, 250.00 G-1'081, ·105,71 
889,776,00 88cl, 77G,UO 

6•1'071, 181.71 
1 1300, 023.63 

63'671, 158.08 
1 1910, 158,08 

61 '761 ººº·ºº ---
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CUADRO 11. 3 INGRESOS POR VENTAS, l 974 

Producción ···----····· Pn:cio-¡··-:~RESO POH VENTAS ji 
<mual (unida- unit.ari.o 1----Parciales j Totalés--~~ 

-··-·~----+----cl_e_s;...) _______ __JE~sosL_1 
___ (1!csns) -----+_J_¡icsos) I 

Producto 

1 14' 1l:lO, 769 :;.tio f>4 18:'l6, 92:1.20 1 !' 
2 3'517,:íOO 7,2.:l 25 1431,525,00 1 ! 
3 1'172,500 6.H 7 1199,150.00 1 B7 1 4G7,5H7.~W¡ 
't 11, 840 102.50 1 1213, 600.00 1 1213, 600.00I 

·rotal ing!~esr_)s brntDs 
Devoluciones y descuentos 

Impuesto sobre ingresos mercantilP.s 
Total ingresos netos 

Ibid, 

CUADHO 11.4 INGRESOS POR VENTAS, 1875 

Producto Producción Precio 
anual unitario 
(Pesos) (Pesos) 

1 18 1038, 461 3,88 
2 4'396, 875 7,39 
3 1 1465, 625 G.28 
4 14,800 104. 8(i 

Total ingresos brutos 
Devoluciones y descuentos 

Impuesto sobre ingre~os mercantiles 
Total ingresos netos 

-· Ib1d. 

-

1 1 
1 88 1681,197,20 
1 1 '773, 923.94 

89 1907, 573.26 
2 1607, 273.26 

34
1
300, ººº·ºº 

INGRESOS POR VENTAS 
Parciales Totales 
(Pesos) (Pesos) 

69 1989, 228,68 
32 1492,906.25 

9 1204, 125.00 111 1686, 259. 93 
1 1551,928.00 1 1551, 928,00 

113 1238; 187 .93 
2 1264, 763. 75 

110 1973, 424.18 
3 1329, 424.16 

107
1
644, ººº·ºº 
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CUADRO 11, 5 INGRESOS POH VENTAS, 1976 

Producto Producción Precio ¡._, INGRESOS POR VENTAS 
anual unitario Parciales Totales 
(peso;;) (ne sos} (pCóiOS) (pesos) 

-----
1 19 10'.JG,154 3.97 í5'Bll,731,3SJ 
2 4'G5-J,63í 7. ¡j(i 3;;•1sci,.i3;.i,72 
3 1'551,562 6.42 9'961,028.04 120'962, 1D3.14 
·1 l.a, U IV j 07. 27 l '681, 457.25 1'681,457.25 

Total ingresos bruto3 122'643, G50.38 
Devoluc10nes y descuentos 2•152, sn.oo 

120 1190, 777. 39 
Impuesto sobre ingresüs n1ercantiles 3'605, 777. 38 
Total ingreso;; neto:; 116'585, ººº·ºº 

Ibid. 

De los cuadros anteriores 3e puede apreciar que en el a:io de 1973, los in-

gresos netos por ventas se incrementarán en un 5:l. 3% con respecto a 1972, 

incremento que en cifras alisolulas será de 21 '48H, UOO, 00 pesos. 

Para el año siguiente, 1 fJ74, lo:J ingresos por ventas aumentarán en un :rn. 5o/o 

con respecto al afio anterior ele 1U73, En 1975 y lfl76, los ingreso.:; por ventas 

tend,.rán incremento:; del 27. 7 y 8. 3~re.specii va mente. 

11,2 UTILIDADES 

La utilidad neta después de impuestos, se forma con los ingresos netos por 

ventas, los costos d0 producción, y la suma de impuestos federales, estatales y 

municipales. 
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El conjunto d::c impuestos es del 45, Oo/o el cual se desgloza de la siguiente 

manera: 

42% impuesto sobre la rentv. para empresas con utilidades mayores a $500, 000. 00 

2% impuesto prcdial y municipal 

lo/o impuesto ;:;obre salarios y sueldos pagados para educación 

La utilidad neta se obtiene de la resta de los impuestos gravables a la util!_ 

dad brut::i .. l<i. c1_i::>l "· -.1.1 vf")'7, se' ohti<>1w dP 1.a clifore:rwia Pnt;re los inzresos netos 

por ventas y de la suma de costos fijos y variables, integrando así una pro-forma 

del estado de pérdidas y ganancias para cada uno de los años considerados en el 

proyecto .. 

CUADRO 11.6 PROFORMAS PARA EL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 
(Miles de pesos) (1972 a 1976). 

Afio 1972 

Ingresos netos por ventó»S 40,273 

Costos de producción 36,700 

Utilidad bruta antes de impuestos 3, 573 

Impuestos 1,608 

Utilidad neta después de impuestos 1,965 

Porcentaje de rentabilidad sobre la inversión 



CUADliO ll.6 (Continuación) 

!\110 JD73 

Ingresos neto:-; por· vc:itas 

Costo~ de producción 

lhilidad bruta ':ntcs de impuestos 

Impuesto 

Utilidad netr< de,,pués de impuesto 

Porcent~je de reniabilidad sobre la inve n;ión 

In~1·esos netos p0r ·:cnt:.::.:; 

Costos de producción 

Uti!id.id hruta antes de impue:>tw> 

Impuestos 

Utilid:id neta después de impuestos 

Porcentaje de rentabilidad sobre la inversión 

Año 1975 

Ingresos netos por ventas 

Costos de producción 

Utilidad bruta antes de impuesto 

Impuestos 

Utilidad neta después de impuestos 

Porcentaje de rentabilidad sobre la inversión 

A110 J 976 

Ingresos orlos por ventas 

Costos '.le producción 

Utilidad bruta rrnter; de 11npuesto~1 

Impuestos 

Utilidad neta dcspuÚE; d" impueslo:o 

Porcentaje de rer1tabilit.bd soiJ1·e la invci·sió:J 

45, 663. 

7,244 

55,686 

12, 877 

65,300 

19, 055 

58,600 

21, 594 

61, 7G1 

113, 093 

8,854 

16. 3% 

;):.; 1 300 

28,614 

¡ 
;~,, 737 i 

107, 644 

42,344 

2:l,289 

116, 5'35 

·47, 98G 

1 

"9 01J·' t - . 'º1 

43. 0% 

4íl. 6% 
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Sin ernbargo, aún después de conocer el monto de la utilidad neta, sub­

siste la necesidad de analizar las modlficaciones que sufriría el presupuesto de 

gast~s e ingrcsoé; al var'iar alguno ele sus componentes durante el período ele la 

vida del p1·oyeclo. Este ¿málisis pcrmiti1·á apreciar los márgenes de seguridad 

que tendrá el proyecto fn::nle a variaciones en costo:-;, vent<J.s o nivel de produc­

ción, mostrando .). su vez, h<J.sta que punto alg1mos de estos factores pueden G.fe~ 

tar seriamente el desarrollo de este proyecto como empresa, Esto se logt·a h~ 

cie:ndo la gr5.fica d0L punto d1; erpiillh1·in c1 nivelación~ 

11. :) DETEIUvllNACION DEL PUNTO DE EQUILIBHIO. 

Para hacer este tipo de análisis conviene separar los costos en dos gr!: 

pos: lo.:; que son proporcionales al volumen de producción y los que son indepen­

dientes de éste. El eje de las abscisas contendrá el volúmen de producción anual 

y el porcentaje de utili7.ación real de la planta. i;:;1 eje de las ordenadas determi­

nará lo.:; valores, en millones de pesos, a los que ascienden los costos de opera­

ción y los ingresos por ventas. 

La intersección de las líneas de ingresos y de costos totales, se llama 

Punto de Equilibrio o Nivelación, en el cual no hay pérdidas ni ganancias. 

El punto de nivelación proyectado en el eje ctc los abscisas proporciona 

el porcentaje mínimo o e rítico de utilización de la planta. 

Finalmente, la distancia vertical entre la línea de~ ingresos por ventas 

y la de costos totales, proporciona el monto total de las utilidades, 

gn la siguiente gráfica se presenta el desarrollo de las relaciones antes 

mencionadas para el período 1872-1976, 



FIGURA 11.l: CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 

l 2 3 4 5 6 7 B 9 MILES DE TONS. 

2 34 1 68 B 90 % UTILIZACION 
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De la figura anterior sr~ encuentra que el nivel mínimo ele utilización en 

la que puede trabaja1· la planta sin tener JJ'~ rdidas es del 27% .. equivalente apro~ 

madamente a 2500 toneladas de pescado fl·esco. 



CAPITULO XH 

En esta Últitna parte st~ hace un análisis de ius rcsul"tu.U~;~ ohtcGido;; 

tabl¡:ccr sí en detinitiv:1 (~l proye' to es factibLc o nd. 

11 los reL'ursos disponible;:: sean asig11ados, entre !os dl.~tintos u~os posibles, en 

forma q;1e ri.ndan d rnáxüno de benefido:;"( 1 l. Para ello, es preciso dcfinil' lo 

que el destino dacio a los reC'un;n13 empl.cado;.; s<e,rá el Ópti1110. La evaluacil>n -

consiste precisamente en ;.i:pllcar tales patrones a los proyect.os sujetos a análi 

sis. 

Con el fin de que la evaluación tenga sentido práctico, debe hacerse 

simultáneam,;nte sobre un e onjunto ele proyectos que van él ser comparados y 

p. 209 

'' -. -:.~--... 
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cuantía de los recursos disponibles. Así ¡rnes, "la evuluadón econfonica con· 

Si.n. t:1nbarf!,U, l:il este f'aso nos iinlit;.~rü;no.s a delr.:rrninar aquello~; 

índie()cS o crlteri.<.)S q~1e put:d;.:;.~1 riH:dir la produr:tivid;i.d d~ lo:.:; recursos que de-

n1a.nda. el proyecto~ y que ~ca:n ::-~la vez. indi.caUoi:.::;:. de ;:i\l calidnd, ~:;in llegar a 

quiere n1e<lir objetivarnente las rnn.gn..itudes rcsultanlt!S del e3tudio {capítulos -

1X, X y Xl), y cmnbi.nitrlas maltm1áücarn8nlc con el ün de obtener coelicientes 

de evaluación. 

l.ios vuriu<los criterios de evaluación hnci..~n que existan distintas for-

mas de determinD.r los patrorie~; ele comparación, y que se plantee la cuestión de 

cuál de ello:.; será el más ad<2c1_10.do. B.Í.sicamen.te existen dos tipos de criterios 

en la evaluación: :i.quellos que son Út.iJ.es pa L·a la compar.·;id(m de proyectos pr_!:. 

vados y son función del intet·és indi. vidual, y aquellos que l>On aplicable:; desde 

un punto ele vista social e i.ntecesan a la comunidad. 

Como en nuestro caso interesan ambos ti.pos de crilerios, se ana.liz~ 

rán tanto los Ílldict;s que interesan al inversionista {v.g. la rentabilidad), como 

los índices que cuantifican el bcneíicio social (v.g. la ocupación por urúdad de 

capital). 

(1) "Manual ele Proyectos de Des<lrrollo Económico", ONU., 1958, p. 209 
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Los criterios utilizados en este caso, serán criterios parciales (de~ 

tinados a combinarse con otros), ya que los criterio;; integ1·3.lcs(l) <mntdven 

complejidades, tanto c:onceptualcs corno de cálculo, r¡ue requi •. ~1·en und. exposi -

ción más profunda que 13. t¡tw se podrí.a ;rnticipar en este lugar. Por es la mis -

111a r·azón, 1.odos los biern;s se valorarán a "precios de nwrcado"(Z) y no a "co~ 

tos sociales de los facto1·es. (:>) 

Los coeficientes de evaluación se pueden definir al'itmélicamente e~ 

ventajas del proyecto". L;:;.s fónnulas de evaluación miden, pues, produdivi-

dades de algún tipo; y en nuestro c:i.so, se aplicarán a 13. productividad de un 

solo recurso, (v.g. capital y mano de obra), .'! a l~t productividad del conjunto de 

consumos requeridos,(\'.g. el criterio beneiicio-costo). 

12 .1 RENTABILIDAD. 

En cuanto al. criterio de c•:aluación para el empresario privado, no -

existen problemas conceptuales en cuanto a lo que éste entiende por beneficios, 

ya que su móvil fundamemal es el ele las utilidades, sea en términos absolutos 

(1) Se llaman c:riterios integrales aquellrn; que tratan de ofrecer un patrón úni­
co y total de evaluadón. 

(2) Los que se registran normalmente en las transacciones habituales de bienes 
o servicios. 

(3) Predos coi.·regidus de las deformaciones causadas por interfcreneias o re­
glamentaciones, (v.g. subsidios, tipos de cambio, etc.). 
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o por unidad de capital proplo. Tampoco hay dudas sobre las formas de medi -

('iÓn: en cuanto a \'alo1'al_·ión h~ interesan los precios de increado, y en cuanto 

a exl.cn>;i(m s()lü los beneficios y costos directos del ¡¡¡·oyccto. 

La "tusa lntcnw de n:ndimiento de capital" o "tasa intterna de rcnt~ 

bilidacl", es una relaci(Jn utilizadu para cvalua1· la utilidad generada por u1üdad 

de capital cmple<J.clo en el ¡n·oyccto, y se ~rnele cxprcsa1· corno el porcentaje que 

representan .las utilidades ¡_u1ualc:-, i:v~Pt~(~to al cajlital 2wplcadv p~:.t·~ obtener--

La tasa in te 1·na de: rcndimlcntu de la im•e 1·sii'Jn se ha definido también, 

con10 "la tasa de clesciwnlo cu la cual el v::ilor presente de retorno, deducidos -

los costos, es igual a cero. L:J. tasa de retorno equivale a la tasa de interés que 

se asigna cuando la relación beneficio-costo es igual a ur10 11
_( 

1) 

Por t::into, el cálculo de rentabilidad se puede pl::intear determinando 

la tasa de intcr(;s con la cual se obtiene la equivalencia financiera entre las uti -

lidades brutas, es decir, las que se computan sin oeducir t:ostos por deprecia-

ción, (:~) y el capital invertido. 

El düculo de la tas<>. de interés en esta forma tiene ciertas ventajas, 

porque elirnin::i algunas de las ambigüedades que se derivan de las distintas ma -

ne ras ele definir d capital y las utilidades. Además, e;, el procedimiento que -

permite resolver d prnblerna de calcular la rentabilidad considerando toda la -

(1) "Pn~~;;:;tos 1vlulti7iacionalcs de integración". Temas del B. 1. D., No. 11, 
Abril de UlG\J, p. 3. 

(2) Se les suele llamar to.mbién "ingresos netos" por ser la diferencia entre los 
ingresos .Y costos anuales de pródu<:ción. 
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vida del proyecto cuando, conw en este c;1so, los ingresos y egresos anuales 

cstin1ados son desiguales a lo largo de ella. 

Sín crnba.t·go, corno en el preSé'fllc estudio sólo se analizó la primera 

etapa del proyecto (períod0 de 1972 a 1076), sin r.:ori:si.dcrai· la fas1:: d1: ampliación, 

y por t:;r,l;:> la vída c·eal del mismo, se ha supue;;;to que la vida útil va a ser de 5 

ailos. 

por no hahPr sido estírnarta .'-~nhr(~ la vi.i:l;:i ' 1 rt_!~~.1 11 d~l. p!'8'.JC~:~G Si.i1 ¿~¡ba.1-go, lJ.. 

aproximación e;; bastante bu1;na y rh una idea fiel de ía n;ntabilidad del mü;mo. 

Además, dad<) qu•:: .la 1a.sa interna de rcntabilicJad µ•otra la prini<ff;J. etapa, con10 

vereznos más adelante, excede a la de intcrÉ:s promedio en los mercados nacio-

nales de capital, (1) es de esperar::a: que en la segunta etapa del proyecto, la ta-

sa de· rentabilidad siga -;icndo mayor que el costo de capital prevalecienh~ en el 

mercado. Esto tiene un bu,,n fundamento, ya que la experiencia ha demostrado 

que el ampliar una capat:idad existente al doble, sólo cuesta aproximadamente -

de un 60 a 70 % de las inversiones origina.le:.;. p) 

Dicha tasa de interés rept·esenta la rentabilidad total o bruta. De es-

te tipo bruto se puede descontar el que se considere prevaleciente en el merca-

do, a fin de obtener lo que podría llamar"'e "rentabilidad neta". gsto significa, 

(2) E:¡¡ta norma eB conocida como "La re¡;Ll de.l i"<tctor Marginal c:el GO % en 
aproximación de Costos". Ver: Manual of Industrial Projccts Analysis in 

Devcloping Countries, OCDE, París, 1:368, p, 76. 
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considerar el costo de oportunidad. (l) 

!~11 cLt;:into a la seh:c:ci:m de una tasa de interés para ser descontada, 

el problema princí.pal es encontnu· ac1uella que r·~lleje rnejor d costo socü1l rk 

capital, y que pueda u:,;arsc co100 indi,_ación o pun1o de compó•radún para dcd-

dir si el proyecto es satisfactorio o no. 

En este caso se h:·.1.. co..lcul:i.do en 10 (%la tasa de descuento .. por con~";i-

suma de los v2.lorcs actuaEzadus de los ingresos aetos con la inversión inicial, 

y por aproximaciones sucesiv:is e i11terpoladón, cctlcuiur la tasa de inter\-:s pa-

1 1 l t . l 1 . . ,. . 11 (2) ra a (·ua _a su.rna es cxactarnen .e igu<.< a <l 1Jtv,; rs1u11 llJ:l . 

En el cuadro 12. l se hace la disp,,sición de los dalos para calcular 

el valor del flujo neto, que servirá. postc~·~ormer1tc· para el cálculo de la rentabi 

lidad, y el tiempo necesariC; para la. recuperación de la inversión. 

(1) Se entiende por c-osto de oportunidad de un recurso requeridc• por un proyes_ 
to, (v.g. el capital), "el valor asignabl" a este t·ecurso, de lo que se dejaría 
de producir en otra activiuad en la qut• se podría utilizar, y de k que se le -
sustraería para emplearlo en el proyceto". 

(2) Manual de Proyectos de Desarrollo Económico, ONU., 1958. 



CUADRO 12. 1 CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RENTABILlUAD. (Miles de pesos a precios 
corrientes). 

1-

-· 
!~_!"ECTO DE li\lPUESTOS é..'GHr~sos DlHECTOS 

lNGHESOS DEDllCIBLES INGHESOS 
AÑO DEOlJClBL.ES DE ll\lPlJESTOS 

CAHGOS NO 
NETOS DlHECTOS EFECTIVOS 

GHAVABLES DE IMPUESTOS NO INMEDLAT.~ GRAVABLES 
MENTE 1 - 2 - .:j ::: 5 

- ------------·--- ~--------· 

l q 3 4 5 "' 

----------·· ---·-
o (43, 112)(!) 

~- .. ---· e--· 

1 •lO' 273 (38, 088)( 2,:)) (2, üUfi) (521) 

--------- - --
2 61, 761 (47, OGl)(Z, 3 ) (2, 686) 12,004 

·--·------
3 84, 300 (55, \190)( 3) (2,G%) 25, 614 

4 107,644 (62, 604) (2, GélG} 42, él<l4 

5 llG,585 (65, CJO-l) (2, 6%) ·17,985 

1 

(!) Sólo incluye la inversión en activos l'ijos. 

(2) Incluye el eosto del estudio y de l::t pue;;ta en rnarcha amortizado en 2 aüos. 

(3) [ncluye el capital de trabajo amo1'lizado en :¡ ai1os. 

IMPUESTOS 

5 X 45% ::: 6 

e------

6 

-· 
(5, 402) 

(11, 527) 

(19, 055) 

(21, 5ll4) 

FLUJO 
NETO 
ANUAL 

l -2 -3 -6=7 

7 

(43, 112) 

·-
2,409 

9, 298 

16, 7 83 

25,985 

29,087 
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Según los datos obtenidos en el cuadro y las consideraciones ante­

riores, a continu<1d(rn ;;e procede :-tl cálculo de la t<lsa interna de rentabilidad, 

utilizando la sigui.ente nutación: 

P = Valor presente o actualizado en el afio cero. 

S =Anualidades a precios corrient~s del ano respectivo. 

i%::. Tasa lk inte1·és. 

La fó1·mub venc1·al para encontrar el valor presente de una serie de 

anualidades desiguales es la siguiente; 

P=S 1 (S/P -1% -1) +s2 (S/P -io/o -2) t- ...... + 
+ Sn (3/ P - i"/o - n) 

Reempla.zando con los valores obtenidos en el cuadro anterior: 

43, 112= 2,40~l (S/P - iª/o - 1) + !:J,298 (S/P - io/o - 2) + 
+ lü, í83 (S/P - i.% - 3) t 25, 985 (S/P - i% - 4) + 
+ 29,087 (S/P -i.% - 5) 

Se prueba con i = 20 % y con los valores en tablas se tiene: 

43, 112 = 2, 409 (O. 8333) + 9, 298 (O. ü944) t lü, 783 (O. 57B7) t 

+ 25,985(0.4823) + 29,087(0.4019) 

43, 112 > 42, 399 

Probando con i = 15 "ío : 
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43,112=2,409(0.8u9til + 9,2~)8(0.75ol) + 1G,783(0.ü575) + 
t 25,985(0.5718) + 29,087(0.4972) 

43,112 < <lB,480 

Por tanto, la tasa de rentabilidad interna se encuentra entre 15 y 20 "/o. Por 

interpolación se tiene: 

15 ~{. 49,480 

N% 43,112 

20% 42, 3fl9 

De donde; 

N =J.20-15) X (4fl, 480 - 43, 112) 

(49, 480 - ,12, 399) 

N _.1_h840 - 4.49 
- 7,08) -

T.I.R. = 15.00 + 4.49 = 19.49 - 19.5% 

Puesto que la tasa neta ele rentabilidad excede ampliamente a la del 

costo social de capital y al interés prom.edio para la economía nacional, la fas_ 

tibilidad económica del proyedo queda, de esta manera, ampliamente demos -

trada. 

El cálculo del tiempo requerido para la recuperadbn de capital se 

calcula en forma simila1· por interpolación. En el cuadro 12.1 se puede obseE_ 

var que la recuperación en el 3er. at"lo de operación de la planta es de 28. 5 mi-

llones de pesos, y ele 43. l millones en el 4o., por lo que la fecha se encontrará 

entre estos dos at"los : 



3 aflos 2fJ, 490 

X" 43, 112 

4 " 54, ·175 
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x=(43,112 - 28,490)(4 - 3) 
(54,475 -28,,190) 

X_ 14, 622 - o. 5G 
--25,985 

De donde se tiene que el tiempo exacto de recuperación será de : 

3 + 0.5 = 3.5 años, ó 3 años y G rneses. 

l .a ta;; a interna de rent¡1bilidad y el tiempo de recuperación de la in-

versión obtenidos, sostienen y comprueban plenamente la rentabilidad del pro-

yecto, y por lo tanto, su factibilidad económica. 

12. 2 CRI.TEIUOS SOCLALES DE E V AL UACION. 

La mayor complejidad ele la evaluación social, generada por la cllfi-

culiad de asignar valores a beneficios sociaies de tipo intangible, explica la e!!:_ 

ver·si<lad de criterios sugeridos en la práctica o que sería posible proponer, y 

a la vez la dificultad para lograr una clasificación satisiactoria de los mismos. 

Frente a una amplia gama de patrones de evaluación, hemos seleccionado aqu~ 

llos que ¡·efl.ejen mejor los beneficios sociales espeeíficos del proyecto. Estos 

son: la relación producto - capital, la ocupación por unidad de capital, la pro-

ductividad, de la mano de obra y la relación beneficio - costo. 
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12. 2 .1 La i·ebción proJucto - c~~l: 

Así como la rentabilidad mide la productividad del capital, la rela-

ción entre el valur· agregad)!) al producto naclcmal y el c<lpital <:Xp1·csa la -

produeti vi dad de ~:ste en un s c~nlido social y se le denomina '' 1·eladón pniducto -

capital" . 

Si se llama _!? a la produr.:dón de un proyecto, medida en térmüios 

de valor agregado, y K al capital, la relación producto - capital estaría dada 

pa: la expresión: P 
K 

A con1.inuadón presentamos el cálculo del valor agregado para este 

proyecto. 

Concepto 1972 1D73 1 HJH 1975 197ü 

Costo de 
capital :J 1410, 000 :i'·±lO, 000 3'410, 000 3'-llü, 000 :; 1.110, 000 

Uülidades :l 1573, 000 lG'09b, 000 :;8'Gl4,000 ·12'344, 000 47 1985, 000 

Sueldos y 
salarios 7'775, 500 10 1263, 600 13 1546, 500 16 1190, 100 17 1154,200 

Valor agr.!:_ 
gado 
ncto{2) 14'758, 500 29'771, 600 45 1570, 500 61'944,100 68 1549, 200 

(1) Se llama "valor agregado" a la diferencia entn: el valor de venta de la pro­
ducción estimada en el proyel'to y las <.:ompras que se deben hacer a otras 
empresas para obtener esa fJl'oduccilin. El valor agi·egado es nuruéricamen 
te igual a la suma de sueldos, salarios, arriendos, intereses y utilidades de 
la empresa. 

(2) Este es valor agregado "neto" porque exduyc la depreciación; y a costo de 
factores, ya que excluye la tributación. 
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Con estos valores, los resultados de la relación producto - capital s~ 

rán los siguientes : 

Aüo 

lll72 

1973 

1974 

1~75 

1976 

Relación Producto -Capital 

0.27 

0.55 

0.84 

1.14 

l. 26 

Como la relación producto - capital mide el aumer:to del producto na­

cional por urúdad de capital invertido, y observamos que se eleva de 27 centa­

vos en 1972 a$ 1.26 en 1976, podemos concluír que el proyecto contribuye a~ 

pliamente al umento del producto nacional y por tanto, a la productividad en un 

sentido social. 

12. 2. 2 Ocupación por unidad de capital. 

Es interesante consignar las reper<.:usíones que este proyecto tendrá 

en cuanto a ocupación y ofertas de empleo, ya que corno anotábamos en los pri­

meros capítulos, tratamos de considerar también los problemas de desocupa­

ción en la región. Por esta razón, un coeficiente de alta ponderación en este -

estudio será la cantidad de personal que se logre ocupar por unidad de :::apítal. 

Este coeficiente se obtiene dividiendo el número de personas emple~ 

das en virtud del proyecto, por el capital total que el mismo requiere. 
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Haciendo el cálculo, resulta que de ser llevado a la práctica, cada 

millón de pesos invertido generará ocupación o tralla jo para 3 personas. E~sto 

significa que el costo de e rcar un empleo en este proyecto, es de $ 340, 000. 00. 

Este índice se conoce como "densidad Je capital", y matemáticamente es igual 

al recíproco de la ocupación pOl' unidad de capit::tl. 

La densidad de capital obcenida resulta c:asi igual a la densidad pro­

medio registrada para la industria eléctrica pao mil pesos); pero eonsidera12._ 

rá la comunidad, {elevación del nivel de ingrt!Sos y disminución del nivel de de -

sempleo), se concluye que el proyecto será de gran utilidad social. 

12.2.3 Productividad de la mano de obra. 

La productividad de la mano ele obra se puede definir como el valor 

de la producción obtenida por unidad de la misma empleada en ella. La produc.:_ 

ción se suele expresar en término,; de valor bruto (valor de venta) de los bie--

nes, o como en nuestro caso úon<le se produce un solo tipo de bienes, en unida 

des físicas comunes (toneladas). 

A continuación se presentan los coeficientes de productividad de la -

mano de obra, tanto en términos de valor, como de Uiúdades físicas. 
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PHODUCTIVIDAD DE LA l'vIANO DE OBRA 

Aiio Pesos/ aOoéi -hombn' Tons.de producto/ año-hombre 

----------
1972 ·1:37,7:-io 20 

1973 5·11, 768 26 

1974 633,837 

1 

29 

1975 732, 274 :34 

1976 793,096 
1 

36 

Al igual que en el caso anterior, el concepto de productividad de la 

mano de obra aqtÚ adoptado resulta útil para comparar alternativas técnicas 

de producción,que contemplen la posibilidad de sustitución entre la manCJ de -

obra y el capital. La productividad de la mano de obra del proyecto en térmi-

nos de valor agregado, será una expresión de su contribución al ni. vel del ingr~ 

so medio por habitante y podrá servir como coeficiente de evaluación parcial -

e11 el cotejo con otros proyectos. 

12. 3 EL CRITEHIO BENEFICIO-COSTO. 

Cuando calculamos la rentabilidad del capital, mencionamos que éste 

era de mayor ilnportancia para el empresario, por ser la medida de los benefi-

cios (utilidades) obtenibles poi· unidad de capital empleado en el proyecto. 

Sin ernb<.trgo, desde el punto de vista social interesa lograr el máxi-

mo de la producción total (no solo utilidades), con el mínimo del complejo de r~ 

cursos empleados (no solo del capital). El coeficiente de evaluación así defini.-
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do se denomi.na de "benefidos-costos", y se expr8sa por el cociente obtenido 

al dividir el valor de la producción pol' los costos tntaies involuu·ados. 

La relación benc·ficio-costo se basa en la sunir1 de ln:-:; v:J.lores des - -

contados de los beneficios y <fo los costo:> del proyecto en su \'ida Útil. Al igual 

que en ei cálculo dt: la rcntal.Jilidad (se<:ción 13. 2. l), hemos supuesto la vida -

útil del proyecto en 5 anos, (período de 1972 a 197íi). 

A continuación se hace una relación de las utilidades y de los costos 

involucrados en el proyecto; 

Ar1o Utiliclades<1l Costos<1) 

1972 3,573 36, 700 

1973 16,098 45,663 

1974 28, 014 55, 686 

1975 4~. 344 65,300 

1976 4.7, ::J85 6!l, 600 

(1) Miles de pesos a precios corrientes. 

Actualizando estos valores al al1o cero (lo. enero de 1972), utilizan­

do el mismo costo social de capital que el empleado en el cálculo de la rentabi­

lidad, y llamanúo 1=!_ a las utilidades y ~ a los costos, tendremos : 
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U=3,573(S/P -10% - 1) + 16,098(5/P -10% -2) + 
+ 28,61-l(S/P-10% - 3) t 42,344{S/P-10% -4) + 
+ 47,985(S/P -10% - 5) 

U= 3,573(0.9091)-+ 16,0!:lS{0.8264) t 28,614(0.7513) + 

+ 42,344(0.6830) +47,985(0.G20B) 

{j = ~Jlí, 925 

Haciendo un c;1lculo similar para actualizar ios costos, se tiene: 

C .:: 36, 700 {O. 90D 1) + 45, GG3 (O. 8264) + 55, GBG (O, 7513) + 
+ 65,300(0.6830) t- 68,60ü(0.6209¡ 

c=-200,130 

La relación beneficio - costo se puede exprsar como: 

R.B.C. beneficios 
costos 

costos + utilidades 
costos 

R.B.C.= 1 + 96,925 - 1+0.484 = 1.4114 
200, 130 -

1 + ~ e 

El criterio beneficio - costo será t2.nto mayor, cuanto mayor sea el 

porciento de utilidudes respecto a los costos, (pura nuestro caso 48.'! %}. El 

máximo ele la relación beneficio - costo eleva .;iltonces al máximo las utilidades 

del mismo modo que el criterio de rentabilidad; y en ambos casos, también -
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por unidad de los recursos usados. La diferencia estriba en que para la sociQ. 

dad los recursos usados están representados por los costos totales, mientras 

que para el empresario privado están representados por su capital. 



CONCLUSIONES 

A través de íos pasos sucesivos de esta tesis se ha podido observar 

que el logro del objetivo principal, la determinación de la factibilidad del pre -

sente proyecto, se basa sobre todo en la compleja interrelación de los factores 

que entraron en juego, más que en el enfoque aislado y particular de cada uno -

de ellos. Permítasenos por consiguiente llegar a las conclusiones finales del 

proyecto, haciendo hincapié en los datos básicos que resultaron de este estudio. 

Como se ha mencionado ya en más de una ocasión, los bienes y ser\i_ 

dos que plantea este trabajo incluyen, fundamentalmente, la elección de Maza­

tlán como base pesquera, el acondicionamiento de los muelles para las opera­

ciones propias del puerto, la compra y utilización de cuatro embarcaciones p~ 

rala explotación del atún, en un radio de acción próximo al centro de transfor­

m.ación de insumos y la creación de una planta enlatadora con un equipo auxiliar 

de harina de pescado. 

La primera parte del estudio consistió en investigar la disponibilidad 

de materia prima (atún) y la composición del mercado existente. En el primer 

punto las capturas de los ai'ws anteriores demostraron que había un satisfacto­

rio recurso atunero, viable de ser explotado. En el segundo, se determinó, -· 
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mediante proyecciones la cuantía de la demanda pa4a los próximos l.0 años. 

Tomando en cuenta que, de resultar racüblc" el pnlyedo, la planta se pondr1a 

en n1a1·cha en el afio d<:; 1 U72, ia dernanJc . .1. total e:::;pc~racJa para ese .rnis1no ano 

resulté) ser de 11, 700 toneladas. s,, estimi'> que una plantél cnhtador·a que en­

trara a compdir sólo podría absod)CJ: dd merc:ido 11ac:ional l:i cantidad de 

1, 100 tonelil.ctas. La capacidad de ca plant<< se plan1:ó entonces para dos etapas. 

La prünera abarca del aflo de UJ72 2-l dP 1 Bí'b y la ~~egund~i., pf~nsada µara h~ccr 

posibles exprmsiones o reconsideraciones, de HJ'/6 a l980. Considee;indo las 

posibilidades de exportaciém, se planteó que la planta deL>eri:a ilüciarse tt·aba-

jando con una capacidad de :i, 060 toneladas eu Hl72. Para el ai\o de 1976 la e~ 

pacidad estimada debe alcanzar el rango de las 8, l 00 toneladas y para el ailo de 

1980 se ha calculado corno capacidad tentativa, sujeta a las modificaciones -

que indique la experiencia, la c::i.ntidad ele 18, 000 toneladas, (todas las cifras en 

términos de pescado fre;;c:o). 

Por los resultados de esta primera ¡:xt ne se decidió primeramente 

continuar con la investigación, y se concluyó que tanto las cifras correspondie!!_ 

tes al recurso biótico y ias de la investigac1Ón de mercados, así como las de la 

capacidad instalada, reflejaban una perspectiva optimista que alentaba hacia la 

realización del proyecto. 

De aquí se pasó a una segunda parte que correspondió a establecer -

las consideraciones ele tipo técnico industrial. Los puntos que compusieron las 

inversiones rH!<:e:;arias provinieron directamente de la segunda f:ise del proyes 

to, (adquisición de emba¡·caciones, compra ele terrenos y 2clificios, maquinaria, 

etc.) y determinaron que la cuantía de la inversión alcanzaba la suma de - - -
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$ 54. 3 millones . 

El presupuesto anual de costos hecho en base a las estimaciones de 

capacidad de la plaf1ta, fue de$ 36.'/ millones para el año de HJ72, y par.<1 el 

ano de HJ7 ü se calculó en GH. ti rnillonc::i 

Por otro lado, los ing¡·cso:; a precios del mercado correspondieron 

a la cantidad de :~ •lU. 3 milLrnes par-a d alio de 1972, ascendiendo a la e anti-

A partí t' d,, estos datos :;e concluyó que J.a r·entabilidad interna del -

proyecto era dt; 1 ~J. 5 % . l':st.a tasa excede a .la dd costo social de capital y a 

la tasa de interés mínima atractiva que rige en el país. Se demostró que el -

proyecto ademii.s de ser técnicamente factible, ero. también económicamente 

factible. Con ésto se espera que el capital invertido pueda recuperarse en el 

transcurso de 3. 5 años, lo que se considera un tiempo razonable si se toma en 

cuenta lo elevado del monto de la inversión. 

1"inalmente quedaba integrar al criterio técnico y económico, el cri 

terio de ev?.luación ~;ocial. Aunque en el primer capítulo se mencionaron ya a,.:!: 

gunos de los beneficios que implicar¡a la realización del proyecto, procedimos 

también de manera técnica a mostrar los coeficientes más comúnmente usados 

para la evaluación social. 

De todo lo antct'ior iJe infiere que la instalación de una planta proce­

sadora de atún <::n el puerto de I'vfazatlán cumple ampliamente con los requisitos 

téc1úcos, económicos y sociales que permiten que el proyecto sea factible. 
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Se considera que de llevarse a cabo, constituiría un aporte al desa­

rrollo socio -económico regional, y contribuiría al e re cimiento del producto n~ 

cional. 
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