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RESUMEN. 

FLORES CHA\.'EZ PEDRO LORENZO. La comerciali:zaci6n de los productos 

de la acuacultura en México. (bajo la dirección de:Luis A. Pere:: 

Salmerón. Alfonso Bahos Crespo y Guillermo Medellin Casanova>. 

Este trabajo contt"ibuye a la información sobre el tema, poco co­

nocido y escaso. Describe los principales productos de la acua­

cultura en el pa1s. sus d1Terentes presentaciones en el mercado 

nacional y extranjero, trata de determinar los canales idoneos 

para comerc1ali:~r. El objetivo principal es. que en la actu~l1dad 

haya un mayor interes por la acuacultura dado que se pueden obte­

ner grandes volümenes de producto a bajo costo. Pero con ello sur­

ge el problema e~ la venta, pues al no contar con medios para ha­

cerlo se obliga al produc:tor a. r·ecurrir a los intermediarios. Es­

to no debiéra ser obstaculo pat"a esta actividad, dado que tiene un 

gran·futuro al poderse exportar su producci6n. Muchos productores 

no tienen idea de como vender, quiza despues de revisar éste traba­

jo les ayude a dec1dir que les conviene hacer con sus productos. Se 

recomienda a los productores organizarse y -formar a9rupaciones, con 

ello obtienen mayores ventajas por ejemplo, mejores precios, apoyo 

fínac1ero y lo mAs importante as que traten en lo posible vender 

directamente al consumidor. esto redundara en ellos las mayores -

9ana.nci.as por consi9ui~nte hc:.br:.. rn.1~ productos nutritivo~ dispo­

nibles, a su ve: estos llegar~n a bajo precio a mAs gente. El -

formar un directorio comercial de productores acuicolas a nivel -

nacional y que éste se a.ctualic:e periodicamente, les facilitará 

la pt"omocfón de sus productos. 



LA COl'IERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS DE LA ACUACULTURA 

EN HEXICO 

CAPITULO JI INTRODUCCION. 

La acuacultura en México. ha tenido un desarrollo iniciado 

d~sde hace mas de un si9lo y aunque na ha tenido el mismo impulso 

que la agt"icultura, se ha orientado hacia el bene-ficio social 

aprovechando los recursos naturales disponiblesC23.30>. Actual-

mente esta actividad toma mAs importancia debido a que utiliza las 

areas de la superTicie terrestre cubiet"tas por agua. Estas áreas, 

excepto en las costas no han sido totalmente explotadas, sin 

embargo son potencialmente aptas para iuturo desarrollo 

(54,60). En el paJs la disponibilidad de mantos acuiTeros para el 

desarrollo de cultivos acutcolas es de aproMimadamente 1.200~000 

has. de cuerpos de agua dulce, 1.6001 000 has. de lagunas 

litorales y de aproximadamente 50,000 has. de terrenos no aptos 

para la agricultura la ganaderla 6 el turismo y que tienen 

vocación eminentemente acuicola <22.SO>. 

En los Clti~os cinco ahos la acuacultura en nuestro pais ha 

llegado a niVeles importantes de desarrollo, sin que con ello 

quiera decirse que ha alcanzado el tope máximo de la misma, pero 

si que ésta·actividad avanza en consolidación (23). 

L~ producción acu!cola ~n 1987, fue oe 174,385 tons. de las 

cuales las eSpecies que más se explotan sen entre otras: la 

tilapia, carp·a, trucha, camarón, bag~~' ostión, y otras especies¡ 

qué estan estudio y que tienen gran potencial. El 

crecimiento promedio anual de la producción acuicola en los 
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ultimas seis arios ha sido de 13'l. y ha. superado inclusi•.1e los 

indices de crecimiento de producción de otros alimentos •':22,55>. 

En la. actualidad la acuacultura se considera 

oportunidad econ6mica y como un recurso adicional del ;;;umin1stro 

de proteina a bajo costo <55>. Debido al fomento que ha recibido, 

han logrado importantes avances en la tarea complementaria del 

trabajo productivo del habitante del medio rural, con esto se 

promueve y reafirma su actividad econ6mica con potencialidad para 

generar capital incluso captar divisas través de la 

comercializaci6n de sus productos <23,SO>. Esto la convierte 

una actividad productiva de importancia socioecon6m1ca para el 

desarrollo de nuestro pais y en tal sentido es considerada en el 

Plan Nacional de Desarrollo 1983-1988, y en el Programa Nacional 

de Pesca y Recursos del Mar 1984-1988 (35). 

A la acuacultura comercial se le considera como una act1v1d.ad 

relativamente reciente. lo que hace c:¡ue los proyectos de 

inversión actuales deban incluir un estudio de comerc1al i::aciOn 

en donde se cuantifique el mercado potencial del producto y 

identifiquen las pr.tcticas por medio de las cuales se hace llegar 

el producto al consumidor (26). 

Sera necesario conocer todo la relacionado con los canales de 

distribución, las prácticas excluyente$ o competitivas de los 

intermediarios y. la in+rae5itructura e>:istente par .. a transportar, 

cllm•cenar y c.:omercidl i~ar su producción \26,37, s.;., óO:i. 

Objetivos. 

1.- Se conocera.n los principales productos de l'a. acuacultura 

nacional. 

2.- Se distinguirllin las formas de pres~ntación de las especie'b 
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.de mayor demanda 

3.- Se determinarán los principales canales de comerciali:::ac16n 

de los productos acuicolas. 

4.- Se elaborara un directorio comercial. 

4 



Capitulo III DESARROLLO. 

t.- Aspectos Generales. 

Podemos definir la acuacultura tecnologia del 

cultivo de animales y otros organismos acuáticos en un ambiente 

controlado. Rec'ienternente el interés mundlal en la acuacul tura ha 

aumentado considerablemente debido a dos factores: por una parte 

el aumento de la población humana, misma ~ue necesita dieta 

rica en protetnas y por otro lado el agotamiento de las fuentes 

naturales de peces por parte de las ~lotas modernas de pesca. 

Con esta actividad crean oportunidades de empleo experto e 

inexperto, los negocios local&$ se estimulan y hay facilidades 

El crecimiento experimentado por la acuacultura no ha tenido 

la misma correspondencia en la etapa de comercialización y 

tr~nsporte, debido a que la atencion concentrado 

principalmente en l• Tase da extracción y procesamiento de 

ciertas pesquertas y regiones geográficas del pats. La actual 

distribución no la adecuada para garantizar el abasto 

suficiente a tOdo el territorio nacional, provocándose ademas ~l 

encarecimiento del producto por la existencia de un aparato 

excesivo de intermediación. 

La situaciOn económica por la que atraviesa el pais ha 

Ocasionado que el proceso inflacJon•rio insida en los costos, lo 

que aleja los productos pesqueros• y acu!colac dQ la d1ata de l• 

población de menores ingresos económicos. 

El car~cter altamente perecedero de los productos pesqueros 

* En adelante se deno•inar"- productos pesqueros, a los productos 
•cutcol•s d• origen marino y de aguas interiores. 
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aiec:ta considerablemente los n1.veles de calidad., problema que sa 

agravando por el prolongado lapso que med1a entre la captura y 

el consumo. Del mismo medo, el aba~tecimiento en la actualid~d no 

cumple en ocasiones can las normas sanitarias básicas, debido a 

que las condiciones hi9ién1cas y de maneJo no son 

rec:o.mendables para la captura, conservac:.ión, transpo1~te y venta. 

Se ha propiciado un.:i estructura de pt'"écios distorsícnada, que 

resulta nociva para el productor y enc:af"ec:e el producto al 

consumidor .final,. favot''eciendo el consumo selectivo 

la óistribuciOn del ingreso vi~ente a nivel nacional. 

-función a 

Las empresas paraestatales no han lc9rado regular el mercado 

de productos pesqueros ya que su participa~ión en la distribuciOn 

total. abarca solo la quinta parte de la producciOn del pats. 

La investigaciOn y desarrollo de nuevas técnicas productivas 

se ve'frenada por la inexistencia de instalaciones apropiadas en 

la peque~a y mediana industria que agrupa la actividad, asi como 

la capac:itaciOn técnica del personrl que interviene en la iase de 

comercializaci6n. Los mercados de eKportaci6n se encuentran poco 

:;liver-si.ficados, tanto en términos de pesquerias como d& paises de 

destino, esta situación convíerte el e9uilibrio comercial del 

sector en altamente vulnerable. cqa> 

1.1 Alcance del e•tudio-

Se constdera de 9ran importancia hacer- estudios de 

c:cmercializaci.On de los productos <lt:t..1tcolas 11 ya qua la 

actualidad se le esta dando mucho apoyo y existen pocos egtud10~ 

conc:retcs al respecto. 

El c:aracter de la investigación sartl bá!l.icamente sacio-
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econOmico. abarcando solo parte de los procesos de abasto, 

distr1buc1cn y c:omerc1al1:ac1ón. con el obJeto de favorece,·· el que 

los productos de la acuac:ultura sean accesibles y aceptados por 

la población. C50J 

E>:isten en el pais varios centros ac:u1colas que han logrado 

optimi ::ar· su pr:oducci6n, alcanzando volümenes considerables. 

Sin embargo, han presentado dificultades después que 

productos salen al mercado, ya que se en+rentan a una set•ie de 

problemas, debido la poca experiencia que t11?nen por 

que se desconocen los lugares donde se pueden comercial1=ar. (17) 

1.3 Antecedentes hi•t6ricos de la acuacultura ~n México. 

La acuac:ultura no es una actividad nueva, los pueblos antiguos 

desarrollaron labores pes9ueras 1 principalmente aquellos 

establecidos cerca de las costas. Por otra parte, las comunid~des 

d~l interior, cuya vida transcurría cet"'Cana a los lagos y rios, 

practicar-en algón tipo de ac:uacul tt..tt'a como actividad 

cotidiana. Resulta notable que dP.sde tiempo:¡ remotos nubo 1u1en 

se dedicara al cultivo de peces en aguas interiores, actividad 

que hoy en dia nos par"ece una inovaci6n. ca. 27) 

Hace mas de dos mil a~os en los pueblos de China y EgiptoT se 

cultivaron peces y otro tipo de organismos propósitos 

alimenticios. En el impet~io Bi-::.antino y I~ Europ~ m~die·•.al 

encuentra el primer registro histórico de estan9ues artiiiciales 

para la crianza .de carpas, en el .;1.'10 de 13.58. < 12) 

En el México prehispánico la acuacultura tuvo un desarrollo 

notable que causo admiración entre los conquistadores, por lo 

elaborado de sus técnicas para la contrucci6n de estan~ues. De 



esta época Q::isten códices gue menc1onan diversos tipos de 

maneJos acuaculturales, algunos ejemplos de estas actividades 

sonr el cultivo chinampas, cultivo de peces y algunos 

vegetales como el alga espiruJina de elevado valor protéico. 

Al ser interrumpida la producción pesquera con la presencia de 

la Colonia, el pueblo me:dcano olv1d6 la costumbre de cul t1var 

especies de agua dulce, esta situación continuó sin cambios, 

incluso después del periodo de independencia. <7> 

Probablemente el ün1co sector donde Ja piscicultura tenia 

adeptos Tueron los conventos, puede suponerse que la causa 

que los religiosos tenian vedado consumir carne roja durante la 

mayor pat"te del at'lo; además el pescado llegaba a tener un costo 

muy elevado y era de fácil descomposición, propiciando a.si 9ue 

r"esultara poco accesible para el consumo de la mayor parte de la 

pobJaci6n. De ah! 9ue Jos religiosos se descidieran a practicar su 

cultivo en estanques. 

El primer intento para desarrollar la piscicultura en México 

fue hecho por Don Antonio Alzáte a finales del siglo XVIII, 9uien 

hizo notar las facilidades con 9ue se contaba para emprender en 

México tan remunerativa industria. <B> 

En el afio de 1883 puede ser considerada como la fecha del 

surgimiento de la piscicultura organizada en nuestro pais, siendo 

el Estado de México donde se reali~a el primer intento por 

producir peces en estan9ues. A principios de 1884 en Timilpan, se 

construye la primera estac1on piscicola y en ese mismo af"fo Don 

E:'steban Cházat•i publica su libro 11 La piscicultura en a9ua dulce", 

que representa un notaole esfue,..zo por promover la actividad en 
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el medio rural mexicano.< l.2í 

Durante el Porfir1ato y Jos primeros gobiernos 

r-evotucionarios, se real1zaron intentos sobre proyectos y 

estaciones piscic:olas, siendo la ac:tívídad mas importante de 

este periodo la repoblación de casi todas las aguas interiores 

del pais. 

En los a~os ve1ntes se publ1c:a la primera ley federal de pesca, 

y en 1936 se instala la segunda estación píscic:ola Almoloya 

del Ria. En 1954 se ct"ea la Sección de Piscicultura y otras 

Especies Biotécnicas dentro de la Oirecc:ión General de Pesca, 

dependiente 

Hidraulicos 

de la Secretaria de Agric:ul tura y Recursos 

esta sección ampli~ron las ac:tivíd~des 

destinadas al cultivo de especies nativas y en6t1cas de aguas 

dulces y salobres. 

En 1960 se modificó pro~undamente la polttica de produc:ci6n de 

nuevas especies para de6tinarlas a la acuacultura. Dicha po11tica 

hizo incapié sobre la necesidad de lograr el óptimo 

aprovechami~nto de los ecosistemas. 

Durante el aho de 1960 se establecieron los lineamientos pára 

desarrollar la acuacultura mexicana, incluso sentaron las 

bases para realizar obras de mejoramiento ambiental de las 

lagunas litorales destinadas a la cria de camarona!.i, principal 

especie comorcial de Mé>dco. La nac:C?!::idad .da ini..:i .. r· el cul-e1vo 

de estas y otras especies, se ha puesto de mani+iesto al aument.:tr 

la explotac:i6n de las existencias naturales, al incrementarse 

tambi_én el consumo dom•stico y la demanda exteriór. 

En 1977, por decreto presidencial, fue creado el Oepartemento 

de Pesca, con el objeto de unificar todos los aspectos del ramo 



que se encont1'aban dispersos en otras dependencias. Finalmente. 

1982 el Departamento de Pesca desaparece para formar la 

Secretarla de Pesca, representando esto un reconocimiento a la 

importancia de la actividad pesquera en México. asi como todo lo 

relacionado con ella~<7,27> 

1.4 Dia9nó•tico. 

Actualmente la Secretarla de Pesca a través de la Dirccci6n 

GP.ne1'al de Acuacultura., ha concentt'ado es.fuerzas para difundir el 

cultivo de las cuatro especies b!t.sicas, como son la trucha, la 

tilapia, el bagre y la carpa, asi como restaurar y ampliar los 

centros piscicolas Cpi~cifactoria) con estanquerta periférica que 

permita llevar al pie de cria al tamaNo comercial.(21> 

Durante varios a~os ha resultado evidente que la tendencia de 

los costos tiene t'epercuciones especialmente importantes para la 

producción acu1cola, que actualmente esta representando el 117.. de 

la producci6n pesquera total. Sin embargo debe sehalarse 9ue 

con base en las politicas de apoyo a la actividad, se re9istre un 

cambio considerable en la tendencia de la producciOn entre los 

cuatro grupos principale~ de especies <peces, crustáceos, moluscos 

y algas>; Es de gran importancia mencionar que potenr:ialmente la 

producción a.c:uicola de camarones es un componente prioritario para 

nuestro pais, teniendo en cuenta tambien que es el segundo 9enarador 

de divisas importante despues del petroleo. (50> 

Una contribuciOn mayor al aumento de la producci6n ac:ui~ola 

9eneral, debe provenir del cultivo de peces-. de escama. Esto puede 

conseguirse con una producción importante de la~ pesquerlas de 

cultivo, es decir, siste~as de ac:ua.cultura e>:tensiva, ampliac:iOn 
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de pesquerias en i=mbalses, lagos e incluso en mar abierto,.,.. 

Existen tantas variedades de técnicas para el cultivo en las 

granjas piscicolas, como las que existen para labrar la tierra, 

cada pr~oductor tiene que evaluar cual es el producto que más le 

conviene a su rea1on, cond1c:iones climáticas y de mercado, despt!tes 

preparar el estanque,. conse8uir las semill,;o.s, introducir los 

peces,. agregar nutrientes,. cosechar, procesar y decidir si le 

conviene mas vender en ~arma directa 6 bien través de 

distribuidores. (2) 

En casi todos los lugares donde sa cuente con Lm med10 

ambiente natural favorable para la acuacul tura, es requ1~ 1 to 

inicial la organizaci6n,. es decir la existencia de organismo 

que convenza a los empresa.ríos de los beneficios de la actividad 

acuicola, que organice el suministro de insumos y 9ue preste 

asistencia la comercialización de los productos. Cuando se 

demuestre la viabilidad comercial de una tecnolog1a. el 

requisito principal es contar con servicios de exten!'i1ón, lo cual 

en la mayoria de los cases entraNa la necesidad de capacitación. 

Es probable que el desarrollo de la acuacultura comercial 91re en 

gran medida en torno a especies muy apreciadas o que alcancen un 

precio suTicientemente alto que permitan la recuperación del 

costo nada despreciable de los insumos. 

Gran parte de la aplicación de la tecnolog13 corre a c::argo de 

las grandes empresas, con los recursos financieros para apoyar la 

intt"'oduc:c::iOn de nuevos productos, sin embargo no desapareceria la 

necesidad de investigación por p.:u .. te de Universidades y 

organismos estatales, para proveer de técnicas al personal de 
* Situación actual de la pesca mundial, p.24-34. 
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empresas comerciales. 

El crecimiento ~uturo de esta industria y su establecimiento 

1-ructifero como empresa viable en todo el pais, depende 

Principalmente de qL1e se lleven a Ec"fecto de forma continua y 

efica: la asistencia .financiera y la inversión privada, en lugar 

de otros iactores. como pueden ser los adelantos tecnol6gicas en 

la materia.* 

1.5 Lineamientos de politica y objetivos del •actor peaca. 

En el diagnóstico del sector que se hace 

Desarrollo materia de ccmerciali:ación 

el Plan Nacional de 

se~ala la escasa 

integración de sus áctividades. desde su captura hasta. el consumo 

y el inadecuado sistema de distribución, que en el mercado interno 

encarece los productos pesqueros. 

En el Plan Nacional de Desarrollo se mani~iesta como uno de 

los objetivos centrales de la politic:a pesquera el contribiur a 

mejorar la alimentaciOn de la población, de igual manera un 

adecuado proceso de abasto y comercializaci6n se favorecera, para 

promover el desarrollo r-egional y r::omunitar10 y mejorar los 

niveles de vida de los trabajadores que se dedican a la actividad. 

Los linpamientos de estrate9ia dispuestos para alcanzar los 

objetivos y propósitos sef'falados, indican para la 

comercialización y el abasto. entre otros, la modernización 

dél sistema de abasto de productos pesqueros, lncluyendo 

instalaciones con equipos de almacenamiento y transporte 

sociales, a prec:ios accesibles, los productos pesqueros. 

Resulta indispensable realizar un esfuerzo de coordinaciOn 

cond1ciOn básica para poner al ~!canee de los grandes grupos 

* SituaciOn y perspectivas de la pesca mundial, p.24-34. 
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hacia el interior de la administración pó.blica .federal a travé:i 

'de sus entidades globaU.~adoras de la politica nacional pa.ra 

darle fluide= a la comercial1~aci6n pesquera. Solo util1:ando en 

mayor medida y de manera coordinada la infraestructura comercial 

e:<1 is tente, sera posible esperar el é>: i to de cualquier programa de 

comercializ.aci6n de productos pes9ueros. <17) 

Asi mismo sera neces4rio que la Secretarla de Pesca tenga 

acceso a los diTerentes mecanismos institucionales, que tendran 

que considerar su opini6n como entidad coordinadora del sector, 

en especial en los aspectos relativos a la fijación de precios 

normas de calidad comercial y sistemas de abasto. (481 

Por su parte, con base y -tundamento en los prcp6si tos, 

estrategias y lineas de acción dispuestas en el Plan Nacional de 

Desarrol¡o y el Programa Nacional de Pesca y Recursos del Mar 

(1984-1988), es coincidente an sus lineamientos estratégicos para 

la comercializaci6n y transporte, cuyos objetivo• par•ticulat"es se 

se~alan a continuación.~17) 

propósito fundamental de la estraté9i~ de 

comerciali:aciOn, atacar lass estructuras oligopólicas que 

estrechan los mercados través del control de una parte 

si.gni.ficativa de la producción total., desde la captura hasta la 

distribución y venta por parte del sector público, mediante la 

C::?~Pl~mf?_ntaci6n de una ampliil in fraastructut•a 

comercializaciOn, as¡i como la organización de los productores 

+in de sustraerlos de l• influencia de los intermediarios. 

d!O.' 

Establecer r.on car6e.t:er prioritario un programa de inversión 

en la' estructura comE-rcial, creando un sistema acorde con las 
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necesidades de cada zona. Construir una red de centrales de 

ab~sto de productos pesqueros aprovechando las instalaciones 

edificadas por el sector póblico en las diferentes ciudades del 

pais, integrando asi al sector, en el Sistema Nacional de Abasto. 

Complementar la infraestructura en apoyo la pequef'ta 

empresa, cubriendo sus necesidades de mercado y refriger¿ición, 

para convertir las localidades pesqueras en centro5 locales y 

regionales de distribuci6n y venta C48). El cumplimiento del 

pro9rama, permi tirA que la oferta de productos pesqueros llegue 

al consumidor- final en forma ágil y eficiente. <17) 

Objetivos del ~ector pesca. 

-Contribu·ir a mejorar ·la alimentación de la pobl•ción. 

-Generar empleos, ••pecialmente en zonas y grupos m~s resagados. 

~Captar divisas mediante ~a exportación de productos pesqueros. 

-Promover el desarrollo regional y comunitario para mejorar los 

niveles de vida de los trabajadores que se d•diquen a la 

pesca. (22> 

Se destaca tambi@n de estos, el modernizar y optimizar el 

abasto de productos pesqueros con la participación equilibrada de 

los sectores pOblico, social y privado; la disponibilidad de 

alimentos y el mejorat' los procesos de recepción; asegurar el 

abasto y la distribuci6n masiva de laE especies de consumo 

popular. 

El sector pesca se apoya en otros programas prioritarios del 

Gobierno Federal como son: El Programa Nc.cional de AlimentaciOn, 

que en materia de comercialización plantea fomentar la politica 

financiera y +iscal que promueva las inversiones esta 

actividad; -fomentar las granJas piscicolas a nivel familiar, 

14 



impulsar la or9anizaci6n y la capac:i tac:i6n de les productores 

pesqueros,. para comercial1~ar y distribuir en forma directa 

productos. Canalizar la oferta de los productos bAsicos de las 

parestatales.<17) 

Sistema Nacional para el Abasto: Este sistema tiene 

objeto principal el de aprovisionar suficiente, econOmica y 

oportunamente los alimentos toda la población. A fin de 

satisfacer los mercados insuficientemente atendidos deberan 

llevar a cabo acciones de distt"ibuci6n y abasto con los gobiernos 

de: Estados, munic1p1os, entidades póblicas y privadas. y tiendas 

sindicales. En este sentido se debera apoyar • los gobiernos 

estatales la tarea de or9ani:ar la com9rcializ~ci0n y el 

abasto de los productos pesc¡uet"os mediante la tt"ansferencia de 

inTraestructut"a bAsic• pat"a el acópio consarvaci6n y distribución. 

E•· neces•rio dar enayor impulso a l•s .acciones de poner en 

contacto ~ pequeftos productores y or9anizaciOnes de consumidores, 

rebas
0
ando los vicios¡ estructurales de comerciali::a.ciOn e:dstentes 

lo que permitiria ofertar productos a precios sustancialmente 

inTeriOres a los vigentes y mejorar el nivel de t"emunerac:iOn al 

pequefto productor. En el mismo sentido, es claro que se carece de 

una infraestructura comercial que permita distribuir productos 

frescos de bajo costo en forma masiva a las zonas rut"ales del 

pats, entonces debe incrementar la oferta de productos 

industrializados de facil manejo y con posibilidades de una 

amplia cobertura. 

Las actividades de acuacutura de la SEPESCA, deberán 

encausarse, para propiciar un mayor autoc:onsumo de pescado fresco 
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2.- Volómenes de Producci6n. 

2.1 Producción Marina y Principales Especies por Sectores, 
Póblico, Soci•l y Privado, Litoraleu y Entidad 
Federativa. 

Durante 1987. la producc16n pesquera nacional en su conjunto 

fue de 1 464 141 tons. de peso vivo. En la grafica (1) de la 

siguiente pagina se observa la producción pesquera por a~o. 

Entre las especies C1Ue mas contribuyeron a la producción total 

nacional(19S7>, encontramos a la sardina con 477 971 tons. 

C3.L.6kl, la anchoveta 161 268 tons. (117..>, el atón y si.11il•r"e5 

con 116 42~ tons. (7.9")' la mojarr"a 86 731 tons. CS.9%>, y el 

camarOn con 83 802 tonto. <S. 7%>. El 36. 9Z. de diferencia estuvo 

integrada por un conJunto de especie$ principalmente de escama. 

La distribución de las capturas por litorales fue de 1 118 019 

tons. <76.3Xi par• el 1 itoral del Pacifico; 303 161 tons. 

(20. 7%> para el Golfo y Caribe y 43 661 tons. (3. OY.>, fueron 

a.portad&s por los estados sin litoral. En la tabla 1, (del anexo 

de tablas al -final> se muestra la producci6n por litoral y estado. 

Tomando en cuenta l.as c:aracterlsticas fisicas y la ubicac16n 

geogr•Tica de las entidades federativas, el pais divide en 

cinco zonas, apoy.tlndose en el Progr~ama Nacional de Pesca y 

Recursos del Mar 1984-1998 (35>, y son las siguientes: 

1 .. - Zona Pacifico Norte. 
II.- Zona Pac!Tico Centro y Sur. 

III.- Zona Golfa Norte. 
IV.- Zona Golfo Sur Caribe. 
V.- Zona Interior. 

La zona se encuentra integrada por• los estados de BaJa 

-C~lifornia Sur, Sonora y Sinaloa, se caracteri:a por la 

abundüncia de sus productos pesqueros. En 1987 el VolUmen 
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c.c.ptur.3do en e~tél re9i6n fue de 981 177tons. de peso vivo, está 

ctTra le perm1tio participar con el 67'l. del volómen total de la 

pesca nacional. 

El cuadro 1, siguiente nos muestra la distribución porcentual 

de la captura por zonas, para los aNos que se indican. 

Cuadro 1 
A f'I o . 

Zona 1985 1986 1987 

Total 1007. 1007. 1007. 
Zona 1 65.4 67.3 67.0 
Zona 11 8.3 9.3 9.3 
Zona 111 12.2 10.7 11.0 
Zona IV 11. 7 10.2 9.7 
Zona V 2.4 2.5 ::>.O 

Fuente: SEPESCA, Dirección General de InTormAtica Estadistica y 
Document•ci6n 1987. 

En ésta :ona se explota lA mayor parte de las p&squeria& 

masivas de alt•mar, asto es: 1007. de sardina, anchoveta, al9as-

sar9aeoe y tónidos' 60.?'X de camarón; 36.9% de tiburón cazon; y 

18.47. de escama, otro9 moluscos y crustaceos. 

Zona II Conformada por los estados de Nayarit, Jalisco, 

Colima, Michoac.An, Guerrero, Oaxaca y Chiapas, tuvo una 

producción de 136,842 tons. equiva.lenteg al 9.3'l. del total 

nacional. En esta area se capturó: 20.4'l. del total do tibu~On-cazon 

10.3% de camarOn; 24.2'l. de escarna, C'tros crLlstaceos y moluscos. 

Zona XII Formada por Tamaulipas y Veracrt!1z, y se caracteriza 

por tener una amplia porción de plataforma continental para la 

pesca riberet.a. .Esta zona contiene una gran variedad de especies 

tales como: mojarra, carpa, lisa, tibur6n-caz6n, c:amat•6n, jaiba, 

y ostión .. 

Esta ·r~gión contribuyó con: 161 004 tons .. que &Clt.tivalen al 11'l. 

del voláman total nacional. En e5t• :ona se capturo: 16.2% de 
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• .. 

tibut"ón-ca::ón,. 11. 6% de camarón, 25.7% de escama. otros 

c:rustaceos y moluscos. 

Zona IV Que corresponde a los estados de Tabasco. Campeche, 

Yuca.tan y Quintana Roo, al i9ual 9ue la anterior, dispone de una 

amplia plata.forma continetal, en donde se locali:::an Ltna 91•an 

cantidad de especies de esc.;i;ma, crustáceos y moluscos entre los 

que destacan: el camar6n, ostión,. mojarra, bandera, robálo, 

sierra, 9uachiman90, car.acol y pulpo. 

Esta zona registro en 1987, 142 147 tons. de producto 

participando con el 9.7% del volómen total nacional. 

Aqui 9e captur6: 26.5% del total de tiburón-c•z6n, 17.4% de 

camarón, 23.4h de ••caa•, otras crustAcaas y moluscos. 

Fin.almente la zona V, d• aguas intoriore&, comprande los 

est•do• •in li tor'al que son1 Aguasc•lientes, Chihuahua. Ca•hui l•, 

Dur'«ngo, Gu.,,ajuato, Hidal9a, M&~ico, Horelos, Nuevo Leon, 

Pul!tbl•; Quer•taro, S•n Luis Potosi~ Tlaxcal•, Zacatecas y el 

Distr'ito Federal. Se caracteri~an por la practica de cultivos 

acuicolas. En 1997 esta zen• participó con 43,661 tons. de peso 

vivo que l• permitiO un• participaciOn del 3'l. del total nacional. 

La producciOn de la' zona estuvo con~ormada su 9ran mayor1a po~ 

especies de escama tales comoz mojarra, ca,..pa, lobina, bagt~e, 

trucha, charal y acocil entre otros.<46,49 1 56) 

La ~abla No. 2 1 nos muestra el vol(tmen de prodL1cci6n por al"lo, 

destino y especie. 

La tabla 3, nos muestr'm el volómen de captura por grupo y por 

especies pr'incipales. 

En ~1 cu•dro siguiente, se observa la poca participación que ha 
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1do teniendo el sector póblico en los Ultimes aNos, dejando en 

manos del sector privado y social la tarea de l~ pesc:a. (45,4ó,4il 

Cuadro 2 
VolUmen de Captura Segón el Sector 1996-1987 <en toneladas). 

Sector 

Total 
.Sector privado 
Sector social 
Sector pObl ico 

Peso 
1986 

vivo 

1 357 000 
912 962 
416 917 

27 121 

1987 
464 841 
021 995 
433 353 

9 493 

Peso desembarcado. 
19B6 1q07 

176 859 280 882 
813 283 910 239 
341 04(1 362 605 

22 536 8 038 

Fuente: Agenda estadistica. pesquera 1987, SEPESCA p.30 

2.2 ProducciOn de Acuacultura, Tipos y Caracteristicas por 
5Qctore5: POblico, Social y Privado, Litorales y 
Entidad Federativa. 

La acuacultura es una actividad con grandes per$pectivas ya 

que permite el incremento en la producci6n, el consumo y la 

generac_iOn de fuentes de trabajo, Sspecialmente en las regiones 

marginadas del pais. Para desar~ollar estas actividades 

nuestro pais se cuenta con 53 centros acu1colas y 1914 unidades 

econ6micas de producciOn, en la tabla No. 4, se describen por 

nó.niero y por estado las principales especies para el a.t'lo de 1987. 

Los objetivos de estas instalaciones referidas en la tabla 4 

anterior son; producit.. granda5 cantidades de alimento para la 

población; proporcionar crias las personas y a9rupaeiones 

interesadas en su cultivo y engorda; capacitar y asesorar a 10!3 

.acuacultores que tienen sus propios estanques o bien a los campe-

sinos o particulureos qt1e deseen dedicarse a esta actividad. (41) 

En la grafica 2 de la siguiente p.\gina, se presentan los 

voló.menes de producc:iOn acuicola por al"los. En nuestro pais el 

crecimi.ento promedio anual de la produccibn aeoicola en los ulti-

mes seis afies ha sido del 1li'~ y tambien ha siJperado los indices de 
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crecimiento oe ld. producción de otras_ alimentos. Muestro p.:i.ts 

posee 

dores 

gran potencial en esta actividad, en términos c:om::erva­

ha estimado ese potencial en 800 000 ton., además nuestra 

acuacultura puede desarrollarse en los diferentes Ambitos acuatices. 

Los cultivos aguas salobres encuentran un potencial 

significativo en ma~eria de camar6n, ostión y algunos peces~ 

éste ambiente! es donde el potencial de la acuacultura nacional 

encuentra sus mayores nivele=. Por otra parte, en el Ambito de 

las aguas dulces las posibilidades de cultivo de or9anismos 

acuatices, son también importantes; pueden cultivar tanto 

especies de agua +ria como la trucha, hasta especies de aguas 

tropicales como las tilapias, pasando por las especies de clima 

templado co•o las carpas y los bagres. En la interfase agua 

dulce-agua salobre, los langostinos son otro recurso que ya se 

encuentra en pleno proceso de aprovechamiento acuicola. 

En cuanto la disponibilidad de mantos acul.feros para el 

desarrollo de cultivos, se dispone de 1 200 000 has. de cuerpos 

de aqua dulce, 1 600 000 has. de lagunas litorales y 50 000 has. 

de terrenos no aptos para la a9r1cul tura, la ganadería el 

turismo y que tienen una opci6n eminentemente acuicola. 

Existe la capacidad creativa en los productores de los 

sectores social y privado y la estructura de .fomento integrada 

por 53 centros acuicolas y 31 o-ficinas de e:.tensionismo ac:uicola. 

El Programa Nacional de Acuacultura es apoyado por el Fondo 

Nacional para el Desarrollo Pesquero y las instituciones de 

s~ra.ntia y de crédito brindan la asistencia nec:esaria al 

productor potenCial. Dentro de las acci6nes previstas por el 

pro9ram¡ll, la orientación al establecimiento de unidades de 
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pt·oducci6n basadas¡ en la práctica del cultivo controlado. 

Oestaca la creciente participación de la inversión social y 

privada. en unidades de escala industrial; es hacia esa vertiente 

a donde orientan los esfuer:os del pro9rama en é-sta. fa~e de la 

actividad, ya que la misma es generadora de altos volómenes de 

pt·oduc:tos, la ofertA de empleos es amplia e incluso se favorece 

la captación de divisas. <22,50,.55,56) 

En nuestro pa1s se cultivan aproKimadamente 57 especies de 

or9Anismos de importancia comercial de éstas, 12 presentan 

tec:nolo9ia de c:ultivo conocido y 16 est~n por alcan:ar una 

biotecnologi• m•• desarrollad• que la actu•l. 

L• mayoria son ••Pecie• de agu• dulce o que pasan el estado 

adulto en éste medio y solo 11 son organismos de agua9 salobrem y 

marinas. En l• t&bla No. ~. aparecen los nombres cientifico& d• 

las e•p.cies acutcolas explot•d•• en la •ctualid•d· 

En relaci6n a la producción, ésta alcanzo un volümen de 725 

004 ton., en el periodo 1983-1987, ver tabloa No. 6, con 

promedio anual de 145 000 ton. Esta cifra significa el 11% de 

pat'ticipac:iOn promedio en la producci6n pesquera del pats. Estos 

volómenes han estado sostenidos por especies como las tilapias, 

los ostiones y las carpas que sostienen juntos el 42% del total 

anual. 

Por lo que respecta al camar6n, a partir de 1985 se inicia el 

registro· de la producciOn derivada de su cultivo, misma que 

represent6 el 1.87. de la producciOn total del crustáceo para 

dicho a'1o. <ó,22> 

El cultivo de esta especie es reciente, actualmente existen 
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42 unidades cam.aroneras, de las cuales 23 estan opet•ando y 19 

estan en construcción.. Existe una disponibilidad superi6r a las 

::J, 00(1 has. oe espejo de agua para cultivos intensivos y 

extensivos. Se estima las unidades camaroneras que est~n operando 

producirán 914 ton. y que en 1997 se adicionaron ~31 ton. mas; 

cabe sehalar que en la mayoria de los cultivos de camarón, se 

depende menos de las poblaciones silvestres de post-larvas para 

su abaste5imiento. 

Los cultivos desarrollados hasta la fecha 5e h8n basado 

principalmente la engorda de cama ron "blanco" (Penaeus 

v&nna.m•i) y en menor praf:torciOn del ca"'•rón 11 il::Ul" <Pen•eus 

styl irostris> .. Las ·•ociedade5 cooperativa.5 difiponen de 42 

unidade!'a da produccibn y estan proyectadas 82 para operar en 

formB •i~ilar. El esquema de d•sarrollo tecnol69ico no es 

uni~orme. asi se encuentr~n unidades de cultivo cuya base es el 

•nciarro d• po$t-larvas en gr•ndeG super~icias, h••ta granjaG de 

ciclo co.-pleto, cuya unidad de engorda &on los canales de 

corriente r•pida. (22,4q) 

2.3 Zonas d• Producci6n Acuicola. 

En la tabla No. 7, se observa la vocaciOn y cultivo potencial para 

cada estado. 

C•ba ~~nal~r que vario~ de los estados mencionados son 

favorecidos con climas diferentes y cuentan además con litc~al, 

esto a~menta su potencialidad acuicola. misma que deba ser 

aprovechada al ma~imo.<23,49> 
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3.- Principales Empresas Comercla.lizadoras en al 
Interno y Ewterno. 

3. 1 Se<: tor Pób 1 i co. 

Mercado 

La pcilitica de comercializaci6n seguida por el gobierno 

actual ha sido orientada a satisfa.cet" las necesidades b.asicas de 

alimentación de las mayorias, aumentando la oferta de especies de 

consumo popular a tra.vee del .fomento de la. captura. (50) 

En el mercado interno, la industria pesquera sigue 

sustentando acciones comerciales muy marcadas en el tiempo, que 

prop1ci.an situaciones y resultados inadocuadoe., las que deben 

•ometerse a procedimientos correctivos para poder !lostener una 

of•rta estable, con precios Justos para el consumidor Tinal. 

Sobre esto, el ~ector pesquero pa.racstatal ha llevado la 

practicil medidas que le han permitido 

reestructuraciOn y al mismo tiempo trasoladar responsabilidades y 

funciones a los sectores concurrentes a la actividad pes~uera. 

Durante varios aNos las empresas paraestatales han mantenido 

una participación significativa en loe mercados de enlatados de 

sardina y atUn, buscando con ello el asegurar oTert~ 

suficiente en las épocas de demanda y so'Stenerlas fuera de las 

mismas, sin embar90 recientemente el crecimiento de la oferta por 

parte del sector privado proveniente de sus nuevas instalaciones 

ha logrado con base en ellas competir en la compra de materia 

pr,ima, lo que ha caudado que las ilmprc':'las hayan di<sminuido su 

participaci6n, ésto ha obligado a buscar y alcan:ar nuevos 

mercado!l 9 que están representados pot~ lOs con5umidores potenciales 

que habitan en aquel las poblaciones de.l pais que estan alejadas 

de los grandes y medianos centros urbanos, por falta ·de medios de 
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comunicación. por lo que constituye un objetivo 109r~r su atención 

permanente. ( 15) 

3.1.1 Mercado Nacional 

La distribución y comerciali::aci6n de los productos pesqueros 

en-frenta a una problemática muy compleja, pero no result.a 

sorprendente que asi sea. Despues de todo, esas dos operaciones 

son las etapas ..finales de un largo proceso que empie::a dE!sde el 

lugar de la pesca, y termina en la mesa del consumidor. Es lógico 

que todavta esté por resolverse tal problemática, ya que 

anterior.ente poco se hizo por la raz6n de que h~bta poco que 

distribuir y coinercializar~ y en nuestro pais los problemas no se 

atacan por anticipado, sino Onicamente cuando se manifiestan. 

Es ahora cuando habiendo aumentado considerablemente las 

capturas y que la planta industrial ~ntes subutilizada, funciona 

en un alto porcentaje de su capacidad. cuando aflora esa situac:iOn 

y se presentan condiciones objetivas pá.ra hacerle frente y tratar 

de resolverlas. El gran desafio para las empresas paraestatales 

reestructurar el apara.to distr-ibuido,.. y comercíali;=:ador 1 para 

hacerlo capaz de ca.nali'::ar debidamente la producción, actuar 

eTec:tivamente como regulador del mercado y asegurar un 

abastecimiento constante y masivo. (29l 

3.1.l~t Productos pesqueros Hexicano9 S.A. de C.V. <PROPEMEX> 

En el al"lo de 1971 Se formo una sociedad mercantil denominada 

Productos Pesqueros Mexicanos S.A. de C.V. CPROPEMEX>, cuyo 

compr_omiso corpot•ativo inicial consistió en recibir como 

inversiones propias, las acci6nes e instalaciones industri.s.la5 
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que eran propiedad del gobierno .federal. 

PROPEMEX ha encuadrado su campo de acción 

inversiones y actividades que sustenten la promoc:iOn y 

aprovechamiento de los recursos de ori9en marino y acuicola del 

pais., desde su fase de captura, a la!il de industrialización, 

abasto y comercialización. 

En el pet"iodo de 1971-1976, el consorcio viviO una etapa de 

consolidaci6n e•tructural, juridica y financiera. El 

establecimiento de estrategias de desarrollo industrial se vio 

materiali=ado hasta el periodo de 1976-1982, cuando se 

eKperiment6 un gran crecimiento en la capacidad productiva de la~ 

•mpres•s, tanto por el incremento d• la captur• d• la Tlota que 

apoyaba & la plant• industrial, como en la da ccmerciali:aciOn. 

Al inicio de 1982, el conaorcio present6 <Jraves problemas' 

1-inancieros,. con bajos lndic:es d• eTi~iancia, productividad, ,,. 

realizar cambios inmediatofj de -fondo, fin de evitar el 

agravamiento operativo y financiero de la empresa, PROPEMEX, 

empezO a revis~r los conceptos de estratégia empresarial. En 

pt'incipio se tr-~taba de subsistir como empresa., luego de crecer 

parcialmente, despues de alcan~ar la competitividad y dejar de 

ser depefid1ente econ6mic:amantre. 

PROPEHEX ha podido mantener el proceso operativo, tom~ndo 

cuenta nuestros requerimientos nacionales. También ha mantenido 

su elevada calidad de los productos mat"inos, buscando medios 

operativos .adecuados, de igual manera que se amplian los mercados 

en base a nuevaa presentaciones. Esta ampliación de los mercados 

con el soporta ~ue significan los enlatados, se ha podido lograr 

28 



por los convenios con los canales oficiales de comerciali=aciOn 

como; DICONSA. e !MPECSA de CONASUPO; COABASTO del O.O.F.; adamás 

de la participaciOn de sindicatos, cooperativas y clubes de 

servicio .. 

En la actualidad~ PROPEMEX esta considerada como el mayor 

consorcio de su tipo en América Latina, tanto por el numero y 

ton9laJe de sus embarcaciones. como por el volómen de sus 

operaciones, la magnitud de sus instalaciones industriales y las 

obras de infraestructura necesarias para impulgar el desarrollo 

regional y comun1t•rio, muelles, var•d•ros, talleres, depósitos 

de colftbustible, ••till•ro•, almacene$ ditstr"'ibuidores, centros da 

captaci6n de ••~arios pri~••, introducciOn y alcDntarillado entre 

otr"O!i servicio&. En la tabla No. e, se presentan l•s emp..-esas c;::on 

las que trabaja·•ctual•ante, PROPEMEX. 

Por lo qu• respecta al c•m•rOn, la actividad de sociedades 

como Ocean Garden Produc:ts y Exportadores Asociados, que inciden 

an la eY.portación del producto, se realixa a través de las 

9ubsidiarias d• PROPEMEX, con canales de distribuciOn muy 

acred.it•dos por la sociedad en el cumplimiento de sus ccmpr~misos 

contra!dos en cuanto a volUmen, calidad y oportunidad de la 

oTerta con lo que asegura un precio remunerativo para las 

cpoperativas y sus soc10&, ·con ello se incrementa niveles 

impor;tante& la captaciOn de divisas al pais. Por otra parte desde 

1984, PP.OPEMEX est~ concretando acciones que propician la 

descentrali:acibn de sus empre•as filiales, como proceso 

gradual tendiente a· consolidar las posibilidades de part1cipaci6n 

·de lo~ sectores productivos ~n el deaarrollo nacional. <tS,49) 
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A est:as fechas F'ROF"EMEX, se encuentra en proceso de redimensio-

n.:im1ento. * 

3. 1. 1.2. Refrigeradora Tepepan S.A. de c. V. (RETESA> 

RETESA inició sus operaci6nes en 1963 como empt•esa privada en 

el ramo de la conservación de frutas y 109Ltmbres. En 1964 

instalaciones y otros activos ubicados Tepepan Xochim1lco, 

fueron ad.quiridos por el Banco Nacional de Fomento Cooperativo, 

el propósito de estimular y proveer el consumo de productos 

del mar en el D.F., a.si como ofrecer al consumidor productos 

con.gelados de óptima calidad. 

En 1979 se efec:tt!aan adáptac.ione& a l• planta de Tepepan par•a 

convertirla en planta industrial elaboradora del producto 

denominado "PEPEPEZ"• instal.indose en forma paralela congeladores 

en diver&os c•ntros comerciales de los sectores ptlblico y pt•ivado 

localizados an el D.F. como apoyo a la distribución y venta de 

este nuevo producto. En 1983 s~ cancela la producción de 

"PEPEF'EZº por incosteable se implementa el programa de 

ampliación de cobertura comercial, mediante el cual se plantea la 

reetructuraci6n de la actividad comercial del consorcio.** 

A partir del arto de 1985• inicia la reestructuración de la 

empresa que tiene como ob,jeto fundamental el regular el abasto y 

precio de los productos pesqueros, asi como fomentar su consumo, 

para ello implementó Lma eer1e de acc:iones que le permitiera ser 

una empresa competJ ti va frente a los grandes comercios y' mercados· 

de pescado. 

En el mismo a.No, sa llev6 a cabo un programa de readecuaci6n 

• Medellin,C.G.:Comunic:ac:iOn personal. Subdir. de Fomto. Cial. 
*• Silva,P.A.:Comunicac1on personal. Coord. de Infn. Admn. RETESA. 
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func1onal y oper~t1va. con la -tinalidad de mejor•ar el maneJo de los 

recursos ya que se continuó como la comerciali::adora i.!tnica del 

consorcio Productos Pesqueros Me>:icanos 1 os mercados de 

mayoreo y meo10 mayoreo4 

Otra acc16n -fue un efecto regulador para ofertar los productos 

al pUblico de escasos recursos, para ello RETSSA ha mantenido en 

operación sistema de ventas qi.te denomina Programa 

lnstituc1onal, que atiPnde a sindicatos y secretarias, asi como 

empresas del estado y a los habitantes de colonias populat'P.S gue 

han logrado el obJetivo regulador de RETESA. sobre todo el 

re-ferente precios, comercializa desde 1981 las mercas 

"Pescador" y "Cosecha del mar"4<15,50) 

En 1986 se efectuaron cambios estructurales para adaptarla 

su nueva for"ma de operAr, dichos cambios consistieron en el 

cierre de lo5 puntos de venta al menudeo y la cesi6n de los 

bienes a organismos estatales comprometiendose a proporcionar un 

abasto e~iciente y oportuno.** 

Coordin•cion de Abasto y Distribución de D.F. 
(COASASTO> 

En mayo de 1q93 se créo la Comisión Coordinadora del Abasto dal 

D.F., fin de anali;::ar la problemática de abasto de D.F. y 

determinar los programas que permitan racionalizar y moderni::ar 

sus sistema comer~ial al mayoreo y al detalle, en apoyo de 

productores, transportistas y consumidores. 

Para instrumentar el programa de abasto se creó la Coordinación 

de Abasto y Distribuci6n del 04F. Ccmo resultado de las actividades 

** Silva,P.A4:Comunicacion personal. Coord4 de Infn. Admn4 RETESA. 
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~mprend1das por tOABASTO. se >1.an llevado a cabo acciones dl rec: LL~& 

través de sus órganos intnrnos y d~sc:onc:entrados. é?Sl 

acciones en coord1naci6n con las dolegac:tc:mes y órganos avocados 

el abasto con el -fin dE? moderni:ar los c:anat.les, asi como los 

mercados de mayoreo~ 

Las ac:.c:iOnes directas a car90 de los órganos internos de 

COASASTO, comprenden los programas de planeac16n >' admin1stración, 

dastacando en ,este la planeai::.i6n c:omerc:ial, análisis de mercado y 

.a.:tminist1~aci6n de recursos~ el programa da modern i:: ac l ón 

comerc:i.al por su p~t~te atiende los rne1~cados pó.blic:os. tian9uis 1 

mod~rnización del pequeñ'o comercio y apoyos diversos 

comerciantes; a su vez los de intesr~ción comercial y social~ 

En las órganos desconcentrado~ las acciónes mas destacadas 

en cuanto al merc::.:id'o de mayoreo se refieren a la Central de 

con la c:amercialización y ab~stc de productos 

h<:Jrtifruticol:is• a Industrial de Abasto con el abasto da productos 

c::.árntc:os y rE>9ulacíón del mcarc:ado, y recientemente un Centro de 

Rec::epc:íón y Distribución de pese.a.dos y mari~cos. 

El programa de abasto popular del O.D.F. comprende d1versas 

acciónes tendientes a: 

Garanti:ar el ~basto de los principales produc::.tos bas1c::os 

prec::.i.os preterenciales como son teche, carne, frutas y verduras, 

tortillas y pescado entre otro$. 

Reducir la· intermedic..c:16n y propic::iar la c:.cmerci.:'11.i.::ac:iOn 

directa de produc::tores. 

Transparenta~ el mercado y ~vit~~ 

especulación. (34) 
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3. 1. 1. 4.. Industrial de Abastos. UDA> 

F'or lo c:¡ue se refiere a transparentar el mercadc m.:-yor1sta de 

c.tu~ni.cos y evitar el 1ntermediarismo, se inicio la modern1=aci6n 

de Industrial de Abastos, entidad que ha puesto marcha el 

grad1..1al proceso de transformación para convertirla en corto pl.:1:0 

un organ1smo comercial1:ador de carnes al mayoreo y prodi..n:tor 

da carnes frias; sin embargo• pesar del prcceso de 

transformaciOn de IDA.. el costo social y econOm1co de 1a matanzi-\ 

en la Clt..tdc:od de Mé~ico 0 centro no productor de ~anado, res1-\lta 

anti.social, por lo que se debe fomentar la conc:entra.::1on en los 

munic1_p1os, para la matanza en el lugar de origen 

reducir los costos inherentes a tal actividad. 

+1n de 

A través do la comer·ciali!!aciOn dil"ecta, al participar 

el 30% en el mercado capitalino de bov1nos, ovic~prinos y 

se ha intentado regular el precio de la c?..rne, 

registrandose en 1qab un crecimiento menor al de! lnd1ce 

in-Flacionarl.o genera l. 

La producc:iOn de embuti.dos so incremento, como unn al'":ernativa 

da consumo barato de proteina animal~ Se p1·ocura la 

a.utosuficienc:i¡;¡. a nive-1 nacional y la exportac:i6n d~ exc·.::identes en 

el renglOn de producción de hilos qui1"1.'tr9lcos absor•Jibles p.:!ra 

humano. 

En el renglón de abasto de carnicos adgu1ere relevante 

importanc 10. la vir.cul .,.~ iOn de e5tados y mun ic1p1os productores; 

Dl caso de carnicos se conced1eron cont1 ~tos de :=empra venta 

con productores nacionales. 

En cuanto a la dis'tribucion de pescados y mariscos, se c:uent~ 

con el Centro Receptor y Distribuidor de Pescados y Mat~iscos. 
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para comerc1al 1;?cw pr-oductos pesquet"os de bajo costo v al to 

contenido nutricional. Su red de distribución la constitt.•: ... c:m 2(1(1 

puntos de venta instalados en tiendas de 105 sectores p~rolic:u~ 

soci,;i,l y privado. <34) 

El centro de recepcion y distribución de pescados y r.i¿u~iscos 

inició sus operaciones en diciembre de 1984, concentrando 

esfuer=:os y r-ecw~sos en el abasto y comerc1alizac:i6n de sal'dina 

congelada en troncho y productos frescos, programa que su-friO una 

sustancial modi-ficaci6n a partir del segundo semetre de 1985. 

r~orientando el programa hacia productos frescon9elados 

presentaciones de filetes empanizados y enteros, lo ~ue dió 

ori9en a la marca denominada "FRESCOMAR". En el corto plazo se 

observó una sustancial mejoria en la demanda y como consecuencia 

un incr-~mento en el volómen de ventas que permitió alcanzar un 

adecuado equilibrio fin•ciero. 

La comerciali;?ación anteriormente des~rita, se realizó mediante 

la red distributiva conformada por los sectores p~blico social y 

privado, través de 17 cadenas comerciales que comprende 514 

tiendas de autoservicio ubicadas dentro del D.F. 

conut•bada. 

y ::ona 

El Depari;amento del Oistri to Federal dot6 de inf'raestructura a 

FRESCOHAR y cuenta con una red de _frto que consta de tres cámaras 

frigorificas. dos bode9=is rC!frig.,..rddas, 800 unidades congelantes, 

y ec:¡uipo de transporte que comprende 25 vehlculos adaptados 

con unidades refrigerantes. 

En función de las aCciones coordinadas con diferentes sectores 

en. la actualidad IOA-FPESCOMAR ofrece al consumidor 12 productos 
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frescongelados. 

FRESCDMAR y 

siendo B de el los e>:pt?didos 

los restantes como e: onsec:uenc: i a 

la 

de 

ne9ociaciones de Productos Pes'lueros Me~:icanos S .. A. de C. v .. 

las 

marca PESCADOR dando ori9en ello a mejores alternativas de 

consumo la población. Por lo que respecta la inadecuada 

inTraestruc:tura comerci.::;l con que cuenta. l.;:. Ciudad de 11é>:1co, 

para la exped1c:ión al mayoreo y medio mayoreo en forma de 

productos pesqueros .frescos se hace necesario contar una 

nueva Central de Abasto de Pescados y Mariscos. evitando ello 

los problemas de obsolenc:ia e insuficiencia del actL1al centro de 

distribuci6n .. <3> 

3.1.2. Mercado Externo. 

La industria pesquera es indudable?mcntc una fuente de r1c¡ue::a 

para nuestro pa.1s ya que se e>eportan productos de al to valor que 

representan 

aprovechando 

un volOmen minimo de la. captut~a nacional, 

las pes'luerias masivas, beneTicio del 

c:onsumidor me>:icano. 

El comercio exterior de nuestro pais consiste en pe=:ce1dos y 

mariscos congelados y en la actualidad se buscan nuevoE mercados, 

mejorando dia dia la ;:al idad de p1~esent::ici6nes- El 

incremento de la producción debido a las prácticas acLta..:ulturales 

propic::::iará una mayor presencia en el mercado norteamericano, ya 

que las especies exportadas hasta ahora tienen mayor aceptac16n 

C&do'l di.:i. 

Los Estados Unidos de Norteamerica representan el pr1nc:::ipal 

mercado de nuestros productos pes9ueros, absorbe el 97'1. del 

volómen total exportado, sus compras representan el 94/. del total 
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del valor e::por'tado. Japón es el segund.o mercado~ con el bí'. dei. 

total de las ~ampras, se eKporta camar6n café del 90140 y huachi-

nan90 Cot·ea del Sur en cantidad limitada y esporadicamente 

Italia se eMPortan atón y pieles de pescado.C50> 

3.1.2.1. Ocean Garden Products lnc. C O.G.> 

Nuestro pais ocupa el décl.mo séptimo lugar producción 

pesquera mundial y el octavo en camaron. C5ü) Por tal mo\:ivo e:.ciste 

una emp 1•esa su 8énero, C\..tyo principal objetivo es el 

tener el meJot• precio para et productor mexicano, medtante la 

consolidac16n de la cierta, el sistema de ventas y distribuc16n 

tn.t:ls desarrollado del mercado y el mejor servicio para el 

consumidor norteamericano en calidad y cantidad, precio y 

oportunidad. (5l Representa para el pais canal cierto y ~e~uro 

en el ingreso de divisas, ajeno a especulaci6nes y a la bósqueda 

de altos rendimientos -financieros, a diferencia de cualquier 

otro importador. (20> 

Creada inicialmente par-a la comercializaciOn del camarón, 

Ocean Garden ha convertido en la empresa grande y 

Frestigiada en su ramo en los Estados Unidos, ya que además de 

comercializar eHitosamente camarón, langosta y abulOn de México, 

maneja tambien como actividad complementaria camarón, larigosta, 

calamar y otros productos marinos de Australia, Canada, Filipinas, 

J~pOn, Nueva Zelanda, Repóblica Popular China y Taiwan. 

La captac16n de los productos se realiza a través de ccntr~tos 

celebrados con 319 coopet~ativas, 250 de ellas locali:adas en el 

litoral de Pac::if1co y oq en el .\rea del Golfo de Méxicoª 

La totalidad de los compradores del producto mexicano compran 
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en firme, dec:ir al precio que se pacta. al momento de l~ 

compra. Ocean Garden compra a c:onsiqnac16n, en el mom'=!nto que 

r~cibe el producto entrega el SO'l. del valor estimado y la 

di~erencia <menos el 7.5'l. de com1si6n) de 1~.5% en el m~mento en 

que se efectl!la la venta del producto.. Dos empresas filiales 

completan la infraestruc:tura de O.G., Ú\ primera denominada 

Sierra Refri9erating y la se9unda Compass Transportat1on CD. 

La presencia ordenada del producto me::icano en el met•cado y la 

atinada comerciali=aci6n de esta empresa 9.:trantizan a los 

productores una sal ida permanente, segura y cent lnua par¿¡. 

producción y una retribución justa, acorde a la situación del 

mercado internacional, generando una entrada adicional de divisas 

al pals.<5,31,50) 

:s.1.2.2. Exportadores A.oc:iados S.A. d• C.V. <EASA) 

Expotadores Asociados es la primera empresa mexicana dedicada 

·a la exportación de productos pesqueros, se cre6 el 24 de junio 

de 1953, estableciendo una filial en E.U. denominada Crest 

Importin9 Company Inc., 

ese pals .. 

el fin de comercial i::ar camarón 

En 1967 EASA, pasa a ser prop1eúed del B~n~~ Nacional de Fomento 

Cooperativo S .. A. cie C. V. al adquir"ir sus acc:1cines. Posteriormente 

el gobierno ~ederal determinó que la comet"cial izaciOn del· camarón 

~uese manejada por la Sociedad Me,.: icana de Crédito Industrial 

S.A. "SOHEX", por tal motivo en 1968, dicho banco trasp~so las 

acciones de EASA a SOMEX. 

En 1971 se crea la empresa PROPEMEX. y las acciones de capital. 

los activos fijos de EASA, pasaron a dicha empreo:.:a., mil!>.f?'il. tiLH! 
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.f.unciona como la oficina matrl::: tenedora de acciones. 

Desde creac16n la empresa ha mantenido su obJet:vo 

social la comerc1alio:::ac16n de productos pes9ueros en el mercr.do 

~~terior, y su part1c1paci6n coma empresa paraestatal a partir de 

19o7, se 1ntP.qra en el s1st'-?mci de economía mixta, manteniendo como 

fuente prioritaria de abasto las sociedades cooperativas 

pesqueras, captando divisas para el pais y efectuando 

maneJO de sus recursos financiet~os al requerir de la 

1.'t1li;:ación de recursos .f1sc:ales pat"a operación.< 16) 

A esta empresa le corresponde la atención del mercado 

Oriental y de la Comunidad Económica Europea. En el primero de 

~!los ha sido posible consolidar la ya tradicional presenc1a del 

camarón café mexicano en el mercado Japonés. 

Los esfuerzos por introducir camarón me>eicano y otros 

productos pesqueros la Comunidad Económica Europea 

recientes. El camarón de roc:a y el camarón con c:abe:::.a son los 

produc:tos que han logrado mayor acaptac:ión por parte 

compradores C!Spaf'roles e 1 tal ianos. La escama en presentaciónes de 

entero y filete congelado, asi como los enlatados de atón y 

sardina podrán ser colocados a mediano plazo en el mercado europeo, 

atendiendo a la creciente demanda de los importadorF.!s, asi como el 

t•P.conocim1ento de su buena calidad. Todos los avances son de gr"an 

trascendencia par3 nuestro pais, ya que los Estados Unidos impor­

tan ce1 .. ca del 60X del volt!imen de productos marinos que consumen. 

Mas at!in dada la impósibilidad de E.U., por satisf~c:er la demanda 

con captur"as propias, sus importaciones representan una fuente 

Creciente de divisas P'3.ra nuestro pais.(20,50> 
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3.2 Sector Social 

El sector social ha inic1ado su pa1'tícipac16n dec1d1da en la 

operación ae cultivos controlados. d1spone dr.o 1,05•) \.tnldades de 

prDducción de diversas caractef"ist1cas y tiene con:::esionadas las 

aspccies con ma.yor potenc1al1dad econOm1ca pero también !?nfrenta 

los grandes problemas dP. la situación actual. <2:') 

En 1984 el régimen de la rept.'1blica para entonces, otor96 al 

!Dector social el ranqo constitucional. En el a!"t1culo ::s de 

nuestra cat~ta magna sel'lala que la ley establecerá los 

mecanismos que faciliten la organizaciOn y e::pc:1ns10n de la. 

actividad ~onón1ica del sector social; los e) idos, 

organ1zac1ones de trabajador·es y en general a todas lt!..5 formas de 

or9ani:ac10n social para la producci6n, distr1buci6n y consumo de 

bienes y serv1c1os socialmente necesarios. 

Sus propósitos de eliminar la ganancia de"3medida., supE:rar 

vicios e imperfecc-iOnes de la economia del mercado que sur9en 

el mismo proc-eso económico. El elevar los niveles de producc1ón y 

abasto de bienes y servicios bAsicos en condici6ne=. accesibles y 

garantizar al tiempo un et~cedente que asegure su preservac16'n y 

desarrollo, son imprescindibles para lograr un desarrollo Optimo. 

Por lo anteri.6r, se consider~a que prevalece una e.mplia gama de 

potencialidades y posibilidades por eaplorar, pero para lograrlo 

considera imperativo llevar 

sl gu~entes: 

cabo medidas 

-Canalizar ei=iciente y equitativante recursos f1nanc1eros 

empresas prioritarias del sector social. 

las 

-Fortalecer la inTraestructura de almacenes y transporte parn 

las actividades del sector social agroalimentario. 
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-Impulsar la. capacita.ci6n e investig'aci6n para lograr" un ineJor 

desarrollo dél sec::tor. (59 ) 
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4.- Pr1ncipales Centrailes de Abasto Mayori$tas de Pescados y 
Ha~iscos de la Repóblica M&xicana. 

Los problemas de comerCial1::aci6n de productos p~squeros no se 

limitan pret:ios, envUE!'lven también la falta de estructuras y 

si·stemas su+11.::ientC!mente é.9iles y e-tl.cientes. 

Las empresas del Estado que? son las gu~ ~n cil t1m.::>. instancia 

c:omePc:ial, por lo anticu¿.ido, costoso y fr,-ig111entwch:t multitud de 

mAs •:io:l 9ú% del more.aun. 

ALJ.nquo el E~tado cuto:'nt.a can empresas c.:omplet:;..s c¡ue cubren 

todas las fasP.s dol proceso productivo, desdt:> la captur-"• hast-'l. 

la venta ¿ll ltlt:?nudeor Esa enorme estructura, etnpet·w .tihora, ha 

logrado manejar ni el !OZ de los pe-::;t::iJda~ y ,:¡.:;•-t<..,<:os O;ue =.e 

consumen an el pa!s. C:!9! 

La estructura de comer"c:ialización del sector prlvado t1an~ 

similitudes y obviamente diferencias sustanciales c:on el sec:tor 

pUblico. Qui::á lo m.hs lmportante es 91.1E? c~l "'olómen de productos 

pes~uercs manejados por- el sector privado SL.1ma m2'5 del 8(1'i'. de 

todo el pescado de escama comer-c:1.;;..l1::ado en es't:r.do t·rE?sc:a. Al 

igual qlle l.'.l cr9anizaci6n par<3estatal, el sm:::tor• priv<;l;do es m•.ty 

prOct:-so de camerciali::ac.it.n. L.;, mayori.:>.. del 

producto captado es vondido a int~rmediarios, mismos gue lo 

1 lovan a la:;;. ::t:>rd;ros urbanos dende se <;fertan (i'il lo':::i r.-io?rc .. -,,dos de 

pesca.doy siendo el mas grande de /ºdos el dE'!ncHh::--::-~'"' "Le. 

en la c1udad de MéMtco. (17l 

Mer-~ado de "La viga." -

v:1.sa" 

En la ;:ona oriente de la ciudad de Mé~:ico se localiza et 
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.=-1 .. inc1pal mercado mayorista de pescados y ma1 .. u;co6 fresccs r:iue 

at:•astece el a.rea metropolitana. (42> 

InaL1gurado por el pt"'esiden"te Adolfo LOpez Mateos e-:n t9cio. el 

Mercado de La Viga, es el res1..1ltado de serie de hechus gue 

iueron encadenando hasta desembarcar en su edificación idea 1, tal 

ve:: para satisfac~t· a poblaci6n como la de aquel entonces en 

el D.F. Sin embargo, la actualidad t•esulta obsoleto y solo 

cumple cometido a duras penas. Es claro que éste centro 

distr1ou1dor de pescado cumple suficientemente l~s 

neces1dades de una urbe como la c:it.tdad de Mli!>:ico. H.:.c:e eiempo gue 

Ti.te rebc,sado y hoy mas que nunca. urge reempla:arlo por ot1·os 

mercados estratégicamente situados 

capital. y de la rept!Jblica. 

diversas át"eas de la 

En la a4tualidad el M~rcado de la Viga constituye un enclave 

de introducto1"'es pa,...~1culares que se han hecho de un gran poder de 

decisión y que influyen notoriamente en la politica pesquera 

oficial (19}. En este met"cado e:~isten aproximadamente 94 bodegas 

rcgi5treadas, dedicadaS a la venta de mayoreo y medio-mayoreo. ~ 

El proceso de comerciali:aciOn de los productos pesquet"os, 

opP.ra de la siguiente manera: los productores de la5 distintc3S 

cate9orias (cooperativas de pescadores, empresas pó.blicas de pese.a 

y empresas privadas>, venden en La v19a, t.oonto a comerciantes 

ffi='.yor1stas y bodegueros ahi instalados, como a los compradores de 

los supermercados pó.b l 1cos y en menor escala a los mercados sobre 

ruedas. Los precios vart;;;\n mucho segón el volúmen de la oferta y 

también con las c:antida,des adquiridas pat•a cada comprador, en 

términos 13enerales el primer intermediario compt·a a un precio 

* Medellin,C.G.i comuni~aciOn personal Julio de 1988.SEPESCA 
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inicial y lo vende con un incremento del 25% del p1•ecio inicial, 

los supermercados y al doble del pt•ec10 inicial los 

comerciantes más pequel"los. Se advierte la ventaJa que tienen los 

supermercados sobre las pescaderias de barrio. 

Son muy pocos los expendios mayoristas ubicados en La Viga 9ue 

cuentan con fri9ori-ficos, dependiendo la mayoria de hteleras 

tradicionales para la conservación de los productos pes9Lte1·os. <2> 

El mercado de La Viga, actualmente es un importante abastecedor 

y redistribuidor de productos pesqueros al D.F. y entidades 

federativas aledaf'las, además de que incide en la formación de 

los precios a nivel nacional y regional. 

Sin embargo su tamal"l'o impide la incorpot•ac16n de nuevos 

comerciantes y la ampliaciOn de su5 instalaciones que no son 

adecuadas para recibir, preparar, reemp~car y almacenar los 

pt"'aductos. 

Por otra parte en ffl estado de Jalisco opera otro de loe mAs 

importantes mercados mayoristas de productos pesqueros denominaao 

ºMercado del Mar" ubicado en Zapopan. Este centor de abas;tc 

también importante receptor sobt"'e todo de las zonas 

Pt"'Oductoras del litoral del Paci-fico; de aguas interiores del 

centt"'o del pais, y también se caracteri::.a por un gran 

abastecedor de productos pesqueros a los estados circunvec1nos.* 

La Secretaria de Pesca ha sido un activo participante en la 

instt"'umentaci6n del Sistema Nacional para el Abasto, contandase 

ent!"e los mas irnport~nteg proyectos l.:. co1•~trucc:16n de centrales 

de ·abasto de productos pesqueros en divers.:i.s entidades del pais. 

.Asi mismo, propicia el establecimiento de secciónes 

* Hedellin,C.G.: comunicac:iOn personal Julio de 1988. SEPESCA. 
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espcc:ial.i::adas para la venta de producto!;; pc..s9ueros los 

mercados mayoristas ya establecidos. Destaca por su obvia 

importancia la construcción de una nueva central de distribución 

de pescados y mariscos en el D.F., que sL1stituya a la ubicada 

La viga, asi como otr"as centrales más de esté tipo que 

locali::an en Hermosillo Son., Monterrey N.L., Chihuahua Ch1h., 

Guanajuato Gte., etc. 

Una gran alternativa para la solución de muchos de los 

problemas del abasto será el diversificar· la concentraci6n en la 

comet"'cializaciOn de los productos pesqueros resionalizando el 

establecimiento de centrales de abasta a nivel nacional. (17> 

La construcci6n de centrales de abasto pesqueras segón el 

Sistema Nacional para el Abasto, se ubicarán en lugares aleda.Nos 

a las areas urbanas cuya población e~ceda de 500,000 habitantes. 

En las poblaciones con mayor nómero de habitantes y atendiendo 

los requerimientos de abasto de las local id ad es comprendidas en 

el área de influencia, se promoverá la- instalación de módulos de 

abasto. E'.stas centra1es y modules de a.basto tendran por objeto el 

comercio de las mercanclas, principalmente al mayoreo, asl como 

la prestación de servicios, también podrán realizarse otras 

üctiv.idades de comerciali::aci6n inherentes a su funcionamiento. 

Actualmente operan en el pals 21 unidades como mercados de 

mayoreo de las cuales 7 Cuno en el D.F., 2 en Guadala.jara, 2 en 

Monterrey, ªí"! Torreón y 1 en Meri.da > , deberán , transformarse en 

modernas centrales de abasto, en donde se manejarán productos 

normalizados. 

En las 14 restantes ( Aguasicalientes, Celaya, Cd. Juáre::, 

Culiacán, Duranc;Jo, L.:::on~ Los Mochis, Morelia, Oaxaca, Pachuca, 
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Saltillo. E;;.n Luis Potosi. Z;.catecas y Zamora>. se promoverá su 

-:idecuaciOn y n-10Ce•·n1:acl.6n de acuerdo a sus rE'.'9uer1m1entos como 

centrales y modulo~ de abasto·. 

Con el ob,1ctc o~ 109rar 1.:- moderni=ac10n dr.1 mercado pltbl ice 

municipal, propone aplicar las normas para su const1·ucción y 

operación 9uc permitan aumentar su eficiencia y Ltn adecuado 

manQ>jo de los productos por especialidades. 

A lo anterior se le agrega la instalación de frigortf1co-: y 

alm~cenes póblicos los que SP. puedan conservi'lr los prodL1ctos 

para evitar mermas y v1aj~s e:<c~sivos derivados de li1 frecuencia. 

c:on la que los locatarios acuden a la c::entral de aba'3to. (44> 
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s.- Jnfraestructur~. 

Es evidente que L•na adecuada comercial1::aci6n y abasto de 

productos pesqueros exige una red de infraestructura basica que 

garantice la suficiencia y calidad nutric1onal del proyecto, 

reduzca los niveles de merma, oTre::ca la posibi 1 idad de una 

oferta oportuna y 9eneral favore::ca al productor y al 

consumidor afectando positiva.mente el precio del producto. Al 

respecto se identifican tres tipos principales de instalaciones 

que requieren un prioceso de comerc:iali::ación y abasto adecuado, a 

saber: centros de acopio, almacenes ~rii9orificos, centrales y 

moa u los de abasto, asi como el elemento incide 

determinantemente y que es el transporte. C17> 

s.1- Granjas Pisctcolas o Acuicolas. 

Hasta el mes de septiembre de 1987 se han reportado 1914 

unidades de cultivo controlado o denominado de diversas especies, 

tanto de a9ua dulce, como de agua salobre. En el mapa 1, de la 

siguiete pagina, se mLleStt"a la distribución E?n 1 a Repabl ica 

Mexicana de los centt"os y unidades de producci6n acuicolas. 

La mayoria de estas insta1aci6nes operan en ~arma coordinada 

can la SEPESCA, a tt"avés de los centros acutcolas del pats, 

provee de crias de peces, post-larvas de crustáceos o bien de 

semillas de moluscos. En estos casos los propios productores se 

procuran de este insumo d partir de las poblaciones silvestt"es. 

La producción de las unidades de subsistencia y de le1s 

comerciales 9ue se encuentran consideradas bajo este· esquema se 

obtiei:ien aprovechando los di Terentes tipos de instalaciónes, 

dentro de las cuales destacan los estanques, los ja9ueyes, los 
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encierros, l.;.s JaLtlas, los canales de corriente rápida y para el 

caso de moluscos, diversos artefactos cajas "nester", 

parques ostricolas, camas, .bolsas, estanques y los troncos entre 

otros. Los cultivos de alta intensidad se efectóan en canales de 

corriente rápida y las variantes de los mismos dependen de la 

especie que esta baJo cultivo. 

Unidades de producción de agua dulce. 

De acuerdo con los datos disponibles hasta el momento !1987> se 

tienen registrados 1 914 unidades de producción que aprovechan 

estanques rl!lstic:os, pequef'ros embalses, jagueyes y c:¡:i,nales de riego 

distribuidos en toda la repóblica, ver tabala No. 9. 

La capacidad instalada en estas unidades de cultivo es de 

6,c)OO tons. con una superficie abierta a.l cultivo de 3,::95 has. 

En relación al nómero de jaulas y canales de corriente rápida 

repartidas en el pais, se tienen re9istradas 66 unidades de éste 

tipo, con una capacidad instalada de 1,259 tons. y 111.515 metros 

cübicos de volUmen disponible para el cultivo. 

Unidades de produccci6n aculcola en aguas s_alobres. 

El cultivo semiintensivo intensivo de camarón y el 

Semic:ultivo de osti6n se realiza en 126 unidades de producción~ 

de el las 64 corresponden a camarOn y 62 a ostión.. La capacidad 

instalada es de 1,729 tons. y la superficie abierta al cultivo 

cubre 5,297 has. Esta actividad esta creciendO. muy rApido y la 

tendencia se muestra en los prOl'imos arios, hacia el aesnr·1·ollo 

de las unidades, 

cultiva. 

cuanto a n~mero y superficie ~bierta ~l 

La mayoria de las granjas trabajan con el sistema extensivo y sus 

rendimientos son variables dependiendo del nivel técnico que 
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tengan. En términos '3enerales, se puede est.ablecer que hasta el 

momento se tiene una superficie total cultivable de 9,526 has. de 

las que los estanClues ocupan el 81.7'!.. y el resto corresponde 

Jagueyos. encierros, canastas suspendidas, bancos ostrlcolas, 

bordos, represas y camas ostric:olas. De los 111,515 metros 

cUbl.cas de volUmen disponible para el cultivo. las jaulas cubren 

el 711., los canales de corriente rápida el 23-5% y el resto 

incluye canales de riego~ (49, 581 

5.2 Centros de Acopio y Recepción. 

Nuestro pais nQCesi ta contar con una red de centros do acopio 

para productos pesqueros, c:Onstituida por unidades ~Lle estén 

previstas de todos los servicios nec~sarioc para la adecuada 

r~cepciOn, selección, acondicionamiento y progresivamente, 

tr'ansformacibn y almacenamiento especiali::ado de pr•oductos en 

donde se brinden servicios de informac:iOn de mercados. Lo 

anteri6r desde lueqo para la pt~emisa d~ ubicarse en las zonas de 

c:e.ptura y en tunciOn da las economias de escala correspondientes. 

A fin de satisfacer los mercados insuficientemente atendidos 

se llevan a cabo acci6nes dQ abasto y distribución con l.os 

gobiernos de los estados y municipios, entidades püblicas y 
; 

privadas y tiendas sindicales. En éste contexto se ha fortalecido 

a¡ los gobiernos ostatale:s la tarea de reorganizar- la 

~.¿merciali~ac.i6n y el abasto de produc'tos pe:;;qucro'5, mediante la 

t -transferencia de infraP-structura basica para el acopio conserva-

' ·:vciOn y distribuciOn de los productos pesqueros. <17l 

El desarrollo pesctuero de las entidades sin litoral, en 

fase de 
1· ·- •.• 
c:¡~~~rci~ li~r._ci6n, afronta limitaciOnes ~ue 
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requieren ser sustentadas en los pro~:imos af'los para alcz:in::ar el 

proyecto de elevar Ql nivel de vid<?. de la población 

En esta e i rcun'.:itanc ia. hace necesario por lo menos que 

moldee el procÜ'SO de planeaci6n a las condicibnes part1cularoas de 

cada región pesquera. pues en le:. fase sef'falada se enfrenta. una 

problcinática que ha sido consscuenc1a, por una parte, de la 

naturale::.a del c:recimiento pesquero y por otra, de la pr-opla 

estructur•a del sector, en cuanto a gue c:Jf:?neralmente se pr-esentc>1n 

de.fic1enc1as en el abasto de sus productos alimenticios. 

En la mayor parte dEl' l'as =.onas pe$qUeras de los est~dos 

interióres se viene dando una desarticulac16n entre su proceso de 

captura y el de distribución, lo cual es re.fleJa de lo 

insuficiente y disperso de la lnfraestructura de acoplo y 

set•vicios que están requiriendo. Esta. situación, ademas que impide 

ol manejo adecuado de los productos desde su origen has t:a su 

destino, ha traido como consecuencia que en los Ultimes ahos se 

"movilicen grandes volUmenes de pescados que se engloban dentro de 

lo que se denomina captura Sin registro oficial. Esto es, una 

producción cuyo control es dificilmente llevado a cabo. 

Lo anterior, parece indica1• que de al9una manera, todavia falta 

articular en la pr .. actica acci6nes que tiendan hacia la 

canalización adecuada de toda la producciOn pesquera a través de 

abasto sat'isfactorio. 

Por estas razones, se propone que el inter161· de las 

principales re9iOnes pesquer¡¡¡,s con o sin litoral, donde ha 

puesto un gr·an interés en la acuacultura, se empiecen a construir 

centros de acopio, por medio de los cuales se canalicen los 
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recursos pes~ueros que, complementados l.:JS de or·t~en 

agropecuario~ sean el mecanismo pt'Lncipal para revert1r 

al intermediar1smo 9ue tanto afecta las transacciónes que a diat•ia 

real i ;:an los prodL~ctores. 

El abastecimiento de los centros de acopio en las p1·1ncipales 

=:onas de prodL1cc16n de cada de los estados inter·10res, 

constituyen un punto de partida a los que hay 9ue dar con9ruenc1a 

por lo manos en las fases da la cadena alimenticia de producc1ón 

y comerciali=:ación. Con los centros de acopio los productores 

pesqueros contar¿¡n infraest1·uctura en la 9ue minimamente 

se almacenará el producto fresco, se practicaran sistemas de 

distribución c:.l menudQa. operarán como mecanismos reguladores del 

producto y serviré.n como complemento de la actividad comercial 

pr1vada.C17,28> 

La lmportanc:ia de los Centros de Ac:opio. 

La actividad pesquera. requiere de una infraestructura adecuada 

que permita resolver su p1•oblemática actual, m1sma 9ue ha sido 

ori9inada por el rápido crecimiento observado en la!::j captur~s. 

Asimismo se observa que hay una relativa 1nte9raci6n desde la 

c,:i.ptura hasta el consumidor final, problema severo en el sector, 

que originado por una disparidad de c rec i rn i en to 

relación las necesidades alimentarias que apt•emian los 

sa8mentos de lo pabl.:.c::ió;-, de b.:do<:: recur:r;i~. Esta situación 

a9udi=a por el insuficiente sistema de c:omerciali:aci6n para el 

mercado interno y de una infraestreuc:tura de recepción y 

transformación del producto. 

Por tal razón, se prnpone 9ue la reorientac:i6n de la estructura 

produc:tiva.. y distribu"Civa del sector deberá iniciarse meJorando 
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tanto los métodos d~ captura y loe::.; es9uemas e.Je c:omerr:1al i::~c:iOn 

para esta1~ en cono1c1ones de !=;H:.•nerar Lln -flu.?o c::::mtinl•t: de los 

productos lo largo de cadena. La c:ual en términos 

par·ticulares impJicar·• la util1=ac16n Optima y 5uf1~1ente de los 

recursos fisc'3.les y financieros en la-: distintas fasas que 

presP-nten ob<Ei;áculos. 

En é!>te orden dQ ideas. en los estados interióres, en donde la 

acuacuJtura representa un importante potenc1al, la estrategia dal 

c.parato de comerciali:::ación y de in~ra<.?strutura ra··~. comunidéldes 

de> pescadores se debe orientat• hacia: 

-El impulso de ac:ci6nes que permitan incrementar la distr1buc:i6n 

y vonta de los productos pesqueros. 

-La satisfacción de las nec:C!'sidades de tnfraestructura b/Jsica 

mediante la instalación de centros de acop1_0. recepciOn y 

procesamiento privado .. 

Con tal orientación, el aparato de comercial1~aci6n pesquera 

tcndt'á ciue sufrir un giro gradual en torno a la estructura de 

d1stribuciOn que prevalece en el mercado interno que. aco~·de con 

lo dispuesto 

contrarrestar 

el Sistema Nacional para el Abasto. tratará de 

la intermediaciOn innecesaria, haciendo 9ue 

participen los productores en el abasto .:.1 consumidor final, 

canalizando tanto su oferta por medio de unione'O' o:h'.' detallist:::1~. 

por la integración de cooperativas de co1.scmo y el uso Jw 

canales de venta institucionales. 

La solución al problema de los alimento= en nuestro pais 

radica 1.tnicamente en alcanzar la autosuficiencia, prec i su 

resolver las diferencias e insu-F1cienc:ias de la tnfr~e.oc:trt.rt:tur .. , y 
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s~rv1cios que obstaculizan un adecuado abasto en las pr~ncipales 

zon~s a5rop~cuar1as y pesqueras, con el fin de integrar los 

prodLlCtores al valor agregado del citado proceso. 

Para el lo, el elemento clave la creaci6n de centr'os da 

acopio y en terminas generales, el centro de acopio es el lugar 

que se 1•ec1be, limpia, normaliza, acondiciona, almacena, 

transforma los productos en el lu9ar de origen, e incluso es el 

sitio donde puede ser ~actible proporcionar información sobre las 

tendencias de los mercados de los productos que en el mismo se 

ret:iben, brindar asistencia técnica y el suministro de inGumcs 

para la produccion. 

De este modo, con los centros de acopio se pretende entre otras 

cosas, incrementar la disponibilidad y calidad de los alimentos, 

aumentar ~1 ingreso de las productores y el poder adquisitivo 

de los consumidores, Tomentar el arrai90 de los productores 

sus lugares de origen, reestructurar y moderni;:ar los canales .de 

comercial1::aci6n, todo ello siguiando la estrategia. ds cu .. ticula.r" 

y moderni;:ar lo existente. Lo cual propiamente en la fase de 

acopio se atenderan bAsicamente, adf:!rnAs de pescados y mariscos, 

granos, oleaginosas, -frutas, y productos carnicos entre otros. 

En el caso particular de la pesca, los centros de acopio 

int~sraran fundamentalmente por una recAmara cuarto 

Tri9oriTico, plantas de hielo, para su maneJo adecuado y 

conservación, y un sistema de descarga e infraestructura para 

acondicionamiento y _nOrmal ización. <17, 28, 44) 
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5.3 Red F~io <Almacenes, FAbricas de Hielo) 

De los almacenes t·efri9erados gue dan set•v1c10 productores 

pesqueros, algunos están integrados a las plantas congeladoras 

y otros a plantas procesadorBs que hay en el pais. Pat·te de estas 

bodegas se utilizan para almacenar matet•ia pr::i.ma sin pr~ocesar y 

otras para 

refrigeradoras 

productos termina.dos. además de 1 ~s 

que iorman parte de las diversas 

bodegas 

unidades 

industriales, existen algunas que operan de manera independiente, 

construidas para dar servicio a los productos perecederos 

general, por lo que eventwalmcnte se util i:an para conservaciOn 

de productos pesqueros. (3, 19) 

A nivel nacional existe una capacidad instalada de alma.cenes 

frigorificos, para productos peg;quE"ros con poco mas de 31/. y 20 'l. 

del total nacional de almacenes par.:1 prod•_1ct.-:is termi11ildos y 

materia prima respectivamente. Otros estados que tienen una 

importante capacidad instalada de almacenes fri9orificos son e.e. 
Norte, Sonora, B.C. Sur, Campeche y Jalisco. 

Al igual que las plantas congeladoras una gran cantidad de 

estas cámaras frigoriiicas ocupan una capacidad Unicamente para 

conservar camarOn, desaprovechandose la temporada del a1'1o en la 

que no se captura. Otra situac10n que se presenta a nivel nacional 

es l~ concontración de éstas instalaci6nes en los puntos y 

localidades pesqueras mAs impor·tcn tes, de tal forma que sar1 poc.:i-:::; 

las localidades que lo poseen, por consiguiente la mayoria de 

las comunidades pesqueras carecen de plantas congeladoras. 

En cuanto fabricas de hielo se sabe de 218 registradas 

<19871 en el pais, las cuales tienen una capacidad instalada 

conjunto de aproximadamente 9,4 1)0 tons./ dia de hielo, cerca del 



3•)Y. de ésta capacidad la cubren las plantas inst1dadas en Sonor3 

v S1naloa. 

At!tn cuando parece que e:<istc sobrada capacidad de producción 

de hielo· para atender los requerimientos de la actividad 

pesquera importante sehalar que una gran concentración de este 

locali:a principalmente en ==:onas urbanas., lo cual da 

como resultado qua en las localidades peB9ueras menores el hielo 

sea escaso, caro y ocasiónes inaccesible por lo alejado de las 

zonas productivas a estos centros urbanos. Una gran cantidad de 

las fábricas de hielo trabajan abajo de la capacidad instalada, 

debido a diversos factores entre los que destac~n; la anti9ued~d 

de los equipos. fallas en la energia eléctrica, escases de a9ua, 

etc .. C1B> 

Un aspecto básico en materia de infraestructura es una red de 

frio para usos múltiples, formada por instalaci6nes 

especializadas tanto en los centros de acopio, como las 

centra.les y modules de abasto intercumunicados por medio de 

transporte refri9erado. 

El establecimiento de una red nacional de fr!o y en 9eneral de 

la modernización de los canales de distribución. 

principal del sistema nacional para el abasto. C2Bl 

Prcgr.::lmil do red fr"io. 

objeto 

La primera etapa del pro9rama de red ~ria del sector pesquero 

definió mediante la integración de cinco proyectos para la 

construcción de bodegas frigorificas en lu9ares estratégicos que 

de acuerdo a las necesidades del sector. Estos proyectos 

constituyeron una sc1··ia respuesta a las favorables espectativas 
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de crecimiento que se tenian en las pesquerias dol atan y en 

abastecimiento de productos pesqueros -frescos y congelados a los 

pr•incipa.les cent:os urbanos. 

Las estrategias utili::adas en la realizaciOn del programa 

fueron inicialmente acordes a la situación general del pais. 

Sobro estas bases la implantaciOn del proqrama tuvo 

considerable en el desarrollo de algunos de los proyectos, para 

los cuales llegaron a construirse empresas para su reali::.ac16n y 

se llevaron Cl cabo los estudios económicos y técnicos necesarios. 

Sin embargo durante 1982, tuvieron lugar una scr1e de fen6menos 

económicos que retrasaron considerablemente la ejecución de los 

proyectos, mismos que ahora deben ser revisados ante las nuevas 

perspectivas del sector y de la economia. i14) 
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6.- Aspectos de Mercado. 

A pesar• de los vastos recursos pes9Lteros que cuenta 

nuestro pais y siendo estos una de las principales alternativas 

pat~a hacer llegar a la población alimento barato y con alto 

valor proteico, aón si9uen ·siendo pt"oductos 9ue no forman parte 

de la• dieta alimenticia de las mayorias a e:<cepción de aquel los 

que viven en las costas o en sitios aledaf"tos a cuerpos de aguas 

continentales, donde los productos pesqueros 

tr8dici6n. 

por 

Entre las principales causas que provocan que en nuestro pais se 

consuman pocos productos pes~ueros, estan la& siguientes; hábitos 

de alimentación de ·la población, que se manifiestan en la falta 

de costumbre rechazo por- incluir productos pes9ueros en la 

dieta regular; el al to costo de algunos productos pesqueros, 9ue 

no corresponden al poder adquisitivo de las mayorias y al 

deficiente pr-oceso de distribución y comercialización, asi como 

la insuficiente of'erta de productos pes9ueros. <41J 

6.1 Especies, Caracterieticas y Tipos de Preeentaciónes de los 

Productos Acuicolas en el Mercado. 

Las especies acuicolas son objeto de producción 

proveníente de las aguas continentales y algunas de a9uas 

marinas. Esta consiste principalmente de peces y representa el 

9.3;. de la captura total de la producción acuJcola nacional y 

esl.á representada por tilapias, carpas, charales 1 bagres y 

truchas, entr"e otros. 

Para todo el pais necesario crear donde no lo haya, la 

infraestructura y est:ructuras comerciales a nivel re9ional, en 
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torno los cc:mtros de captación y 109rar adecuado 

abastecimiento en las zonas aledaf1as a los mismos, conforme 

vayan desarrollando. Esté es el enToque que debiera darse a la 

comerciali::aci6n de los productos acLdcolas. En la estructura 

comercial nacional se tiene todavia notable predominio de las 

especies de alto valor como la trucha, destinadas a los mercados 

de mayores ingresos, externos e internos. 

La comercializac:iOn de los productos pesqueros requiere 

de sub-redes través de las cuales pueda abastecer 

e-ficientemente la población, dc:!biendose adoptar como 

generalizada la de los productos enlatados, congelados, 

.frescongelados, frescos, sec:o-salados, etc:. Estas pr•esentaciones 

son una!> cuantas de las mól l.:iples que e:dstcn en el mercado y 

har~ mención de ellas mas adelante. 

Para abastecer los 9randes polos actuales de consumo, 

menester utilizar la in.fráestructura comercial existente y poder 

multiplicar los puntos de venta, 9arantizando en todo caso, 

solo la cantidad, sino la continuidad en el.abastecimiento de los 

productos. 

Puede decirse por lo tanto que la actividad comercial de los 

productos pesqueros se da en función de la existencia de los 

recursos pesqu¿ros y la distancia al principal mercado, por lo que 

su campo de acción se ha contra ido a un nómero muy reducido de 

entidades esta.talco, '1Z1 mismo l" di-ficultad da aislar lil 

producci6n para la comercializaci6n del mercado interno del 

externo, ha originado que los precios a los que se coti;;a el 

producto sea relativamente independientli' de los costos de 

producción, lo cual imPide la cartali:.aci6n hacia los sectores. d(;I 
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menos ingresos. < 10) 

Esta presentaciOn es la mas coman en los lugares donde 

produce ya que los productos recién pescados son colocados en 

ti.nas o rflcipientes con agua fresca pal""a su e:{pendio. 

La presentación fresco de los productos acuicolas 

representa t'!'l 40'l.. del total del voll!lmen comer"ciali:ado. 

Su carácter altamente perecedero, altos c:ostos de operación y 

manejo, se ven incrementados cuando el manejo es e::cesivo o el 

transporte indiscriminado, asimismo, la continua transferencia 

del producto en la cadena productor-comercializador-consumidor, 

destacándo de ella la etapa de comercializaciOn. la 

aplicación de mAr9enes de utilidades, costos y mermas que 

incrementan el pr:eci~ final de los productos. <17) 

Pa~a que las merma9 sean minimas se recomienda que haya 

el menor nómero posible de transferencias del producto y además 

de c:¡ue las medidas higi.énic:as que se apliquen 5ean estrictas, 

para que con ello se pueda alargar la utilidad del producto en el 

mercado. 

En las aguas de dond.e son e:{traidos los peces y demás pr-oductos 

pesquerds existen gran cantidad de microorganismos, mismos que 

son traidos con él, tanto en su pie!, como en sus órganos internos 

como son los intestinos, para evitar que los peces se descompongan 

rápidaniente se recomienda eviscerarlos y lavarlos posteriormente 

con agua limpia. 

Debido a que los productos pesqueros tienden a descomponerse 

rapidamente despue& de ser pescados, se recomiendan las medidas 
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siguientes: 

-Antes de eviscerarlo, el pescado debe lavarse con agL\a l imp1a, 

a -fin de eliminar mucosidades, escamas sueltas, arena, etc:. 

-Se descama. eviscera y descabeza con todo y agallas. 

-Por óltimo, se lava per-fectamente. 

Una ve:: realizada esta operación, so recomienda enhielar ya 

que es un método rApido, facil y econ6mico de mantener el pescado 

a baja temperatura. mientras llega el producto al mercado 

esper~ a ser vendido. Para efectuar el enhielado. es necesario 

qua el hielo y el recipiente donde se deposite, estén limpíos. Es 

imp6rtante que al principio se ponga una capa de hielo sobre la 

cual se tiende el pescado, acomadandolo cabe::a cola y 

procurando que no toque las paredes del racipiente. El t!lltimo 

tendido o capa de pescado se deber.3 cubrir con otr3. capa de hielo 

mas gruesa que las anteriores. (51} 

6.1.2. Congelados. 

Esta presentación es comt!tn en la acuacultura y representa el 

lOh del total del volómen comercializado actualmente. 

Este es uno de los mét~dos tecnológicos mas adecuados para 

mantener los productos pesquet .. oto en estado fresco. Dependiendo 

del tipo de especie, se pueden eviscerar, filetea1~ bien 

congelar enteros. El tiempo de congelación y almacenamiento del 

producto depende directamente del tipo de especie a proce5ar. 

En c~s:o. que el pescado se vaya .a fi 1etear ;:,g debe descabe::ar y 

despojar de los huesos. Se introduce ei pi.::=>L.:'\CJO o· los filetes en 

bol6as ~e plAstico con agua, para prote9erlo de la desecac i6n 

el co~gelador y se acomoda en charolas, y posteriormente en cajas 
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de cartón las cuales se flejan y almacenan en el frigorifico 

una temperatura de -40 c. <51,54> 

Congelado del camarón: Resulta importante mencionar Jo 

relacionado a esta especie debido al interés c¡ue se tiene en l:c. 

actualidad. 

Oc los centros productores <esteros,granjas) el camarón 

transporta cajas cubiertas con hielo, para evitar que 

d~scompon9a; al llegar a la planta se vacian al tan9ue lavador en 

el cual se separa el p:oduc:to del hielo y se lava con a9ua fria, 

para gue adc¡uiera una tc>:tura fle~:ible; por medio de una banda 

cribada se transporta a la máquina seleccionadora de tallas, en 

donde se escoge el producto deac:uerdo con su tamarto y peso. (51) 

Recepción; el producto deberá ser recibido en tinas o 

tolvas de acero inoxidable o recubiertas por material sanitario. 

La tina deberá contener agua limpia y hielo suficiente con el 

fin de mantener frio el. camarOn. El agua de la tina de recepción 

deberá cambiar con frecuencia y mantenerse a una temperatura 

de 3 C a 5 C. Queda prohibido espolvorear el bisul-fito de sodio 

sobre el camarón. 

El producto deberA ser seleccionado mecánicamente, por lo que 

cada planta debe ajustar periódicamente su se~eccionadOt'a lo mAs 

eKacto posible y mantener una constante sLtpervisi6n de los 

conteos, c:on el fin de obten~r Ltna uniformidad a la medida. 

El pelado y desvenado es una aperac:i6n opcional de acuerdo a las 

e:;i9encias del mercado. Se deberá llevar a cabo por medio de 

mác¡uinas automáticas las que separarAn la cola y patas del 

crustAceo, limpi~ndose el producto por medio de un baho de agua 
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fria a presión y un cep~llado que debera separar cualquier 

mater.ial gue quede adhet .. ido, pC\ra pasar posteriormente la 

eliminación del tracto intestinal por medio de cuc:hilt.~.s b1nn 

a.filadas y con apl1ca_ci6n do agua fria a presión -finC'l1zant.Ju 

una clasificación de tama.f'lo. La temperatúra del producto en C!:7.ta 

sección no debera ser super1or a los 10 C. 

El camarón pelado y desvenado que se vaya a congelar en crudu, 

racibira un . baho de fosfatos. 

Para el camarón cocido este se llevara a cabo en marmitas de 

aC:fH"'O ino):idable conteniendo salmuera al 8'1., a 98 C dl..u-ante 10 

minutos. El producto debE!rá ser colocado canastillas de 

alambre de acero ino):idable para introducit"'lo en la marmita. 

Una ve:: cocido el camarón se dejara escurrir y deberá llevar-

enfriamiento por aire. 

Despues de estas operaciones se procede a encharolar y acomodar 

el producto crudo y cocido previo a su congelación, deberán 

supervisar y eliminar de las cajas top-open, moldes y bolsas, 

todo el camarón que presente manc::has negras, se encuentre rato, o 

no esté de ac::uerdo a la uniformidad de la talla. El camarón deberá 

ser ordenado evitando que se encime o malformen las capas. 

· Se recomienda el si9uiente sobrepeso debido a que durante el 

empaque mucha agua se adhiere al camaron, y tambien por la 

perdida natural de agu~ cuando se descongela. 

Empaque 

5 lbs. 
pelado/pelado-desvenado 

1 kg. 
0.5 kg. 
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Con9elaci6n: El producto dt!beré\ ser sometido a un proceso de 

con9eleiciOn rápida, capaz de producir en su centro térmico un.1 

temperatura de O F <-18 C>. 

Una ve:: con9elado el producto deb<:!ra ser glaceado c:on a9ua a (, 

c. o lo mAs cercano posible a ésta temperatura, con el fin da 

que con9ele rapidamente. Esta operación debera efectuarse por 

aspersión y no por inmersión, ya que de esta Ultima manera, 

demasiada agua se adhiere al camarón, ocasionando que el producto 

se pegue dentro del empaque. 

El producto c¡ue fu6 moldeado, set"~ colocado 

respr-ct1va. 

-funda 

El producto deberá ser embalado en su correspondiente cartón 

master, el cual debera ser cerrado y sujetado con dos flejes 

plásticos paralelos a lo ancho y con una separación razonable. 

El camaron para coctel utilizarA como unidad de carga dos 

bolsas de polietileno, las que serán cerradas utilizando una 

máciui11a cosedora. 

Posteriormente el producto deber:.. permanecer almacenado de -25 

a -30 C antes de envio al mercado de consumo. Se recomienda 

que el producto sea estibado sobre tarimas o bastidores de 

madera, procurando que exista una separación entre las estibas, 

ésta puede lograr mediante el uso de tarima vertical 

interpuesta entre dos estibas, para aprovechar bien la capacidad 

de almacenamiento de la ca.mara de conservación. <16> 

ó.1.3. Enl•t•dos. 

El enlatado es un proceso industrial que permite conservar los 

alimentos contenidos en envases de cierre hermético, en buen 
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estado de frescura, calidad nutricional inalterable y por largo 

tiempo. 

Este proceso es muy ut1li;:ado en la pesca marina, para 

preservar especies de poco valor comercial y 9ran volómen como la 

sardina. 

Debido que es un método c¡ue re9uiere do infraestructura 

industrial, no utili::ado at!in en la acuacultura debido a c¡ue 

los volümenes que maneja no son los apropiados y resul taria 

1ncosteable el llevarla a cabo. Pet"'o 9u1::a con el tiempo pueda 

llegar a ser importante cuando las especies acu!colas logren 

alcanzar el volómen adecuado para ser proces~das en las plantas 

enlata.doras tradicionales. (51> 

6.1.4. Ahumados. 

Este es un método muy económico utili::ado especies la 

trucha, la carpa y el charal, sencille:: lo hace ser uno dP los 

más apropiados para preservar de esta forma varias especies que se 

cultivan en la acuacultura~ 

Este método es uno de los más antiguos y consiste en someter a 

loe pescados a la acción del humo, que al impregnarse en su 

carne, refuer:a sus posibilidades de conservación y sabor. Por 

medio de éste método se pueden ahuma~ pescados peque~os, medianos 

y grandes, ya sean abiertos o fileteados. Para ahumarlos, 

necesario lavarlos, eviscerarlos y hacerles algunos cortes en 

cuerpo, esto hace con el fin de que el humo pE'netre la 

carne. Para lograr un buen resultado en el proceso del ahumado, 

recomendable secar y cocer el pescado dentro del ahumador, 

cclgandolos de cordeles a gan~hos, si son filetes se rec:omienda 
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colocarlos en charolas teniendo cuidado dF.! que no se toquen 

con otros, cubren con manta de cielo, para evitar qL1e 

ensuc1e de hollin o de cenizas, asi como evita1~ que les 

1mPre9ne mal sabor. Se hac:e fuego que al principio arda 

llamas, para que el pescado reciba el humo frlo, cuando la 

SUFerficie del pescado esté completamente seca aumenta la 

temperatura, deJandola apro11imadamente durante dos horas.. Ya 

ahumado y completamente seco se debe almacenar en un lugar fresco, 

seco y protegida dol polvo e insectos. Si el ambiente es hómedo se 

recomienda guardarlos en recipientes herméticos o en bolsas de 

pol1etileno grueso, de no ser asi sa deberá secar de 

cuando, ya sea en el ahumador o exponiendolo a los rayos del sol. 

Para realizar el ahumado del pescado requiere de un 

ahumador, el humo de lel'la seca y aromática como de encino, haya, 

abedul, retama, etc~, la cual se cubre con aserrin o corteza 

desmenuzada de la misma madera. (51,54> 

6.1.5. Seco-Salados .. 

Este método usado en especies marinas, puede ser utilizado en 

las especies acuicolas como otra alternatiVa para preserYarlos. 

Para poder real i.zar este procedimiento se requiere que los 

pescados magros, es decir no srasosos. En recipiente 

con orificios en la parte inferior, se pone una capa de sal 

formando monticulos, sobre esta se coloca la primer.a capa de 

pescado übierto, con la piel hacia abajo. Posteriormente 

coloca la otra capa de sal y otra de pescado, y asi sucesivamente 

hasta llenar el recipiente; la altima capa de pescado debe 

cubrirse con otra caPa más gruesa de sal y ésta a su vez se 
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cubra con una lona o manta sobre la cual se colocaran pesas 

ob.letos pesados que presionen y extraigan el a9L1c3 del cuerpo del 

pesc:ado. 

Asi deberan ·permanecer de dos a tres dias, posteriormente 

deberan colocarse los pescados que estén encima en la parte de 

abajo y visceversa. Ya seco el pescado, se deber·a quitar la sal 

de la super.ficie con un lien:::o humedecido con salmuera al 15'l., 

después se dejara para ser empacado en cartones y almacenado e11 

lu9ar seco.(51.55> 

6. 1. ó. Otros. 

Empaque al vacio. 

Este es un método alternativo 9ue con el tiempo puede 1lesar a 

ser importante, pero debido a que requiere de ipaqu1naria especial 

y·que es muy costosa, solo en algúnas explotacionecs con ingresos 

al tos pueden verse. 

Este es un buen método para conset~var el producto inalterable, 

pudiendose transportar a los lugares mas apartados s!n necesidad 

de congelar. Se puede empacar toda clase de pescado: truch~, 

~arpa, tilapia, entre otros. El método se basa en la extracción 

de aire del envase y del sel 1 ado por• mP.dio del calor; de esta 

.forma y la . ayuda de la reTriseraciOn, pero de la 

co~9elaci6n, la pieza ge puede conservar hasta :S 6 4 semanas. 

El empa9ue sirve ademAs de protección higiénica a la pieza, y~ 

9ue la protege de la contaminación y de l.:;, e::pcsici6n de olores 

y sabores desagradables a que esta expuest.a durante su manejo. 

POr otra parte la' bolsa previene la desh.idratac i6n de la pieza 

impide la formación de mohos~<51> 
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Salado en Salmuera. 

Este método es muy utilizado la conservación del pescado ya 

que en los climas templados puede prolongar su duración de ocho a 

nueve meses en buenas condiciones, mientras ~ue en el imas 

tropicales su periOdo de conservación es menor debido a 9ue la 

acción del calor sobre el alimento, contribuye·a que este se 

descomponga mA$ rápidamente. Mediante este método pueden 

conservar pescados de todos tama~os, ya sean enteros, abiertos o 

-filetes. 

Para realizar éste metodo se utiliza un' barril de madera, 

metal o cet"ámica, con la tapa menor que la boca del barri 1, 109 

pescados deberan estar descamados y limpios; se les hacen cortes 

transversales ponen a remojar durante 40 mins. en una 

solución de 4 lts. de agua, por media tasa de sal; después de 

t·ranscurrido ese tiempo se escurre por 15 minutos.. Se cubre el 

fondo del bat-ril con una capa espesa d& sal, luego se coloca una 

capa de pesc:adÓ, otra de sal y asi sucesivamente hasta llenar 

el barril, después ae tapa y se colocan pesas para que hagan 

presión sobre los pescados. Después de 10 dias el pescado estará 

listo para comerlo o procesarlo de nuevo y c:ons;:ervarlo por m~s 

tiempo. (41,55) 

Pt~c~eso de Reducción del Pescado a Harina y Aceite 

Este método es presentado ya que resulta interesante mencionar 

que quiza no exista el volúmen de e•pec:ies acu1colas suficiente. 

para fabricar a gran escala la harina de pescado, pero que puede 

una alternativa para el productor el ~ue por medio de éste, 

el mismo pueda Tab1~1car harina para hacer sus propioa 

concentrados a partir de los daspedicios de los dem•m procesos 
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como evicerado~ fileteada, descabezado, etc., y utili:arlos en la 

engorda de sus peces. 

La harinas y aceites se obtienen de pescado entero graso, 

capturado para este fin, cuyo valor comercial es bajo o nulo para 

el consumo humano directo, también se produce con partes de 

pescado que sobran de otros procesos el del 

enlatado, Tileteado y otros. 

Harina. 

La primera operación que se real iza consiste cocer el 

pescado a vapor durante 15 6 20 mins., de ahi pasa a una prensa 

donde elimina el aceite y parte del agua que contiene, La 

pasta semi seca resu 1 tnnte del prensado, pasa a una seca.dor<l do 

aire caliente. El producto se somete a una molienda para darle 

uniformidad los gránulos para esta operación emplea 

molino de martillos, el polvo <harina> resultante se empaca 

sacos de papel, los cuales se llevan al almacén. 

Aceite. 

El liquido que se obtiene del prensado, se libera de fr•9mentos 

mas gruesos por medio de centrifu9aci6n y posteriormente mediante 

la decantación, se separa el agua del aceite y cuando éste se 

encuentre limpio se envasa. (41,51> 

6.2 Principal~ Centros de Ccn~w:~ en l~ Rap~blica ~.axican•. 

Las z~nas que han regist~ado un mayor con$umo han sido las que 

cu11ntan con litoral' y al9un~s ciudades Guadal ajara, 

Monterrey y el Ditrito Federal, las cuales son abastecidas desde 

lo• Principales puertas pcr via t•rrestre. ActÜalmente se han 
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desarrollado grandes cuerpos de agua en el interi6r de la 

repóblica. lo que ha originado un aumento del consumo ese\::; 

::onas. Apat"te de las ciudades citadas, los estados que tienen 

mayores niveles de consumo son: Sonora, Sinaloa, Jal 1sco, 

Veracró::, Campeche y Tamaulipas, ver la tabla No. 10. <41,50) 

En 1987 el consumo nacional aparente de productos pesqueros 

fue de 1 128 837 tons. Al referirnos a los centros de consumo, 

tambien hablamos acerca de la disponibi l 1dad de pre-duetos 

pesqueros cuyo destino .final es el mercado interno, {habiendose 

considerado las operaci6nes de compra y venta en el e;;terl.or) y 

oft·ece una idea aproximada de los volómenes, c¡ue efectivamente 

comercia.li::an y consumen entra la población nacional. 

La disponibilidad de productos pesqueros en el periodo de 

enero a diciembre de 1987, a.scendla a 724.407 tons. cifra mayor en 

17.2/. (106.1q2 tons.) a las registradas en el mismo periodo 

1986, ver cuaoro siguiente (3). AOn cµando se han aumentado las 

enportac16nes, sigue fortaleciendo el mercado interno de 

productos pesqueros. (46> 

Cuadro 3 
Disponibilidad de productos pesqueros por pres~ntaci6n para 

los a~os que se indican. 
{toneladas) 

Concepto 1985 1986 1987 
Total 618,642 618,215 724,407 

Ft"esco 399, 037 392. 712 498,887 
Congelado 61, 637 50, 510 59,695 
Enlatado 61,622 59,636 54,339 
Reduc:ci6n 92,540 103, 124 107,664 
Otros pt"ocesos* 4, 756 3,233 3,822 

* Incluye la presentación seco-salado. 

Fuente: Dirección General de informática, estadistica y 
documentaci6•"'1. SEPESCA, 1987. 
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6.3 Evolucibn del Consumo de Productos Pequero5 a nivel 
Nacional (Per-C~pita). 

51? estima que en 1987, el consumo de productos pesqueros por 

habitante México fue de 1:5.92 Kq, de éste total 5.3 l<s· 

correspondieron al consumo de pescado que se consume a través de 

1os animales domést ices que son alimentados con produo::tos 

balanceados y entre sus componentes incluten a dicho producto. 

Los productos pesqueros en su presentaci6n de frescos, siguen 

siendo la principal forma de comercial izact6n nuestro pais. El 

consumo de ·los productos pes9ueros se ha visto beneficiado por la 

nueva composición de las capturas. 

Cabé mencionar que las ~species de mojarras <específicamente 

1.3. tl. lap ia> ademas de ocupar actualmcmte un sitio tmpoi--can te 

despucs de la sardina y el atón el volómen total nacional de 

captura para consumo di.recto, sus volómenes de p1~oducciOn se han 

incrementado notablem~nte en los Ultim.os aNos. Gran parte de 

este éxito se debe al apoyo del sector pOblico para su cultivo en 

nuestro pais. Hoy d1a es una de las especies más conocidas y 

demandadas por abundancia, calidad y precio accesible en sus 

presentaciones de fre»ca, entera -filete. 

Existen entidades federativas como Campeche. 9 .. C. Sur, Sonora, 

B.C. Norte, Sinaloa, Tamaulipas y Veracr~z, cuyos consumos por 

habitante son equiparables a los· paises con tradición pesquera 

como .Japón, Irlanda, Corea. Filipinas, Rusia, E.U .. , y 

Ecuador. <45,50> 

Es importante destacar que el consumo n.:i.cion~l per-cé.pi ta de 

productos pesqueros, ha ido en aumento en los óltimos 5 a~os, como 

se observa en la srafica 2 de la siguiente página, al pasar de 12 



Kg. 

1983 

Ccnsuno Per-Capita de Productos 
Pesqueros para los Arios "llJe se indican 

1984 1985 1986 

Al'los 
Fuente:Dir.Gral.de Inf.Estad.y Doc.1987 
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Kg. en 1983, a 13.9 l<'.g., en 1987. De esta {1lt1ma cifra 8.6 Kg., 

fueron de consumo humano directo y los 5.3 f-,9. restantes; 

consumieron forma indirecta, ver la tabla No. 11. (46,47> 

6.4 Factores que limitan la distribución y consumo de los 
productos. 

No obstante 9ue e:;isten muchas especies tanto de agua dulce 

como de agua salobre. no todas tienen la misma demanda. Los 

factores pueden ser varios entre los cuales se consideran mas 

import:intcs los siguientes: 

-Poca publicidad de la especie, como consec1.1encia del 

desconocimiento de l'"'ecetas para poder consumirlas. 

-Al1n cuando todas las especies son ricas en proteínas, al9unas 

tienen mejor sabor que otras. 

-Algunas especies tienen alto costo en relación con otras. 

-Falta de tecnolosia para introduc:irlas en el interior de la 

repUblica. 

Un factor 1 imitante de la distribución de pt'oductos pes9ueros, 

es el costo total de su producción, mismo que ha propiciado 9ue 

tanto productores intermediarios, pref1er<'ln impulsar la 

producción da a9uellos productos 9ue 9o::an de mayor demanda 

efectiva y que .están destinados a la población de mayores 

in9resos económicos. 

Al no contar con la infraestructura básica adecuada como son 

caminos princiPalmente, los centros productores no cons~ituyPn 

una fuer:a determinante en la distribución de sus productos, más 

es el intermediario quien hace lle9al'"' a los -centros de consumo, 

los productos pesquercjS y quien adquiere fuer::a al contar con 

meJores ganancias y puede por consiguiente seleccionar y 
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ad9uirir' a un mejor precio solo las espec:1es 9ue 9uiera vende1~. 

(11.,41,42) 

6.5 Factores 9ue inciden en el consumo. 

El consumo de p1~oduc:tos pesqueros esta supedita.do al gusto 

consum1rlos, asl como al ingreso econbmico de la población. 

Tradicionalmente nuestro pueblo consume un mayor volómen de éstos 

productos, principalmente el pescado, en cuaresma y fiestas 

decembrinas~ ya por creencias religios¿\s porque la 

costumbre asl lo ha impuesto. 

Debido al alto costo de algunos productos pesqueros como 

c1~ustAceos, moluscos y pesc.ado fino, la m.;1:yo1~ parte de la 

población esta impedida limitada a con-:;umir solo ci~rtas 

cspec1E?s y a una minarla de ella corr"esponde la mayor parte del 

consumo, porque tiene un poder adquisi t i..vo al to. 

De lo anteriór se desprende que el consumo dt2 los productos 

pesqueros se puede clasificar tomando como base los ingresos 

econOmicos de la población, de la siguiente manera; escama de 

primera y mariscos, para la población de más altos ln9resos y 

para exportación¡ escama de primera y sP-gunda para los de ingresos 

económicos medios; y escama de tercera, sardina y ca=ón, para 

los de bajos ingresos. Tomando en cuenta lo anteri6r, las 

caracterlsticas económicas del pa1s y de acuerdo al poder 

adquisitivo de la población~ la producción dependerA d~l consumo 

efectivo 9ue del producto se realiza. l41) 

La cantidad de productos pes~ueros que estAn d isp"uestos a 

comprar los c:on5umidores a los precios que rigen en el mercado, 

ast~ determinada por los siguientes Tactores: 
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Les productos pesqueros, prineipalmente el pescado, comp1 ten 

los otros productos alimenticios como la carne de pollo de 

y de cerdo: si la carne de pescado es mAs cara que los demás 

productos cárnicos. su demanda será menor, aumentando el consumo 

de los otros tipos de carnt.?. 

Los pt•oductos pesqueros, también afectados con el 

incremento de precios y los efectos inflacionarios que 

nuestro pais obligando a la mayor parte de la 

población que los consume a reducir dem.:1nda. 

Al aumentar la poblaci6n del pais y al permanecer los 

+actores económicos constantes, el crecimiento de la población 

genera un aumento natural de la demanda. <41, 52> 

6.6 Canales de Distribución 

La ausencia de una integración eficiente entre la producción y 

el consumo, si;.• refleja en la carencia de .canales modernos por los 

que el producto debe transitar, determinando bajos ingresos al 

productor y altos precios al consumidor final. Esta situación se 

manifiesta grave en la etapa de acopio tanto en l@ relación 

la producción como en la distribución. 

En la producción, la presencia de actividades de acaparamiento 

y especulaciOnes sustentada en la escasa c:apac:idad de negoc:iaci6n 

que poseen las diversas or9anizaci6nes de productores, ya 

por sus niveles inferiores de a9rupaci6n o por la carencia de 

capacidad técnica para la venta de los productos, insuficiencia 

de .equipo y almacenes, asi como una disposición inmediata de 

liquidez. En cuanto la articulación entre el acopio y la 

distribucíón mayorista, la insuficiencia redes de 
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comunicación que unen los centros productores con los de 

distribución y consumo, aumentan las etapas de intermediación. <17) 

Toda empresa puede optar entre diversos caminos para lle9ar al 

mercado y estos son desde la venta directa, hasta la uti li::aci6n 

de uno, dos, tres, mas ¡ntermediarios. Un buen d1sef'10 de 

canales de distribución requiere el esclarecimiento y 

determinación de los objetivos, alternativa& y probables 

utilidades, que capá:: de producir. Los objetivos estan 

condicionados pot" las caracteristicas particulares de Jos 

clientos 1 productos, interml;!diarios >' competidores, as1 como por 

las compaNias y el medio ambiente. Las alternativas 

generalmente muchas, debido la variedad de tipos de 

intermediarios, las diferentes intensidades posibles de la 

cobet"tura del mercado, a las distintas maneras en que pueden 

distribuirse las actividades del canal entre sus miembros y u las 

numerosas combinaciones de relaciones comerciales que puedan 

establecerse. Cada alternativa. viable para llegar al mercado debe 

ser identificada y evaluada de conformidad cr>i terios 

económicos de control y do adaptación. Una determinado el 

disel'Jo bAsico del canal, se tiene que cuidar su administración y 

su marcha e·ficiente .. <24) 

Para lograr una mejor distribución es necesario planificar 

estructuras y fot"talecer un sistema, basado Tundamentalmente en 

la organiza.ci6n social de los consumidort?s. De ahi 9ue los 

canales de distr"ibuci6n 1aas idóneos pueden _ser; la creación de 

tiendas propias, venta directa, mercadas locales, tianguis, tien­

das de autosérvicio, mercados regionales y venta al e>:terior. <10.> 
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Solo en raras ocasi6nes un productor o una empresa venden sus 

prod1:1ctos directament'e al consumidor ~1nal, la inmensa mayorta do 

los productos son revendidos una o mAs vaces por distintas 

personas; de ésta forma el éxito de productor, empresa 

fabricante depende en gran medida, de la actividad de los 

introductores de mercado, que eoat~n formados por un grL1po de 

agentes mayoristas y detallistas. 

Para hacer llegar los productos al c:onsum1dor f1nal, se utilizan 

diferentes canales de distribuci6n, y los más usuales son los 

siguientes: 

Del productor-directamente al consumidor. 

Del productor-a} mayorista-al detallista-al consumidor final. 

La selección del canal de distribución dependerá del tipo, 

cantidad y calidad del producto. En el caso de los pr"oductores 

peguehos, el canal más usual es; del productor al agente 

mayorista, que recose la producción de pequertos productores, los 

cuales carecen de infraestructu1~a básica y de los 

nC?c:esarios para vender con exito sus productos directamente al 

consumidor final. <ver el esquema de canales de distribución 

la página siguiente> 

Con este esquema se trata de dar una idea lo mas cercana a la 

realidad de lo que san los canales de comercialización de los 

productos de origen acuicola. Debido a gue en la mayoria de los 

casos, estos productos son expendidos en los mismos lugareg, 9ue 

los productos de origen marino, su relación con ellos est~ ligada 

tambien en cuanto a precio, locales de expendio, inclusive en los 

canales de distribuciOn que en muchos casos son similare5. 
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ESQUEMA DE LOS PRINCIPALES CANALES DE COMERCIALIZACION 

EN EL MERCADO DE LOS PR!.lDUCTCS ACUICOLAS. 
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AL'mc¡ue con ello existen diferencias entre los canales de 

producto5 acuicolas y los productos mat"inos, entre estos tenemos 

al punto de partida d~ los productos acutcolas, como &s el centro 

productor de crías de las diferentes especies acuicolas, el cual 

proporciona en muchos casos las crias a los engordadores para su 

posterior desarrollo. 

En este esquema el canal idee1l serla el que el productor 

Cpequef'to, cooperativa, etc.) hiciera lle9ar pt'oducc i6n 

directamente al consumidor. En la realidad ~sto sucede muy pocas 

veces, ya que la mayoria de los productores busca vender su 

producción sin investigar que mercado existe, o desconoce a donde 

dirigirse para vender mejor su producto. Para evitar esto, e>=isten 

varias alternativas que puede seguir como son; la venta directa 

de producto fresco al consumidor, venta directa a empresas pl!1bl icas 

CPROPEMEX> y privadas CAurrera, Gigante, Comercial Mexicana et=.). 

vent~ del producto preparado (9uiso5, comida> en eKpendios locales. 

Con esto se ev\tará que haya intermediarios Ccomo son los 

ac6piadores, introductores, medieros, etc:.>. 

Muchas veces esto no es posible debido a que el productor 

carece de los medios necesarios pa1"a llevar a cabo la actividad 

comercial~ dando lugar a toda una 9ran cadena de intermediarios, 

que afecta no solo al consumidor- <al elevarse el precio del 

producto> sino tambien a el mismo, ya que las ganancias quedan 

rep•rtidas entre los mismos intermediario~. Tambien es posible 

reducir al má~:imo el nómero da int.?rmediari~s, medi~nte la 

organización entre los productores, mismos que pueden crear 

propia estl"'uctura de distribución que permi.ta incluso vender 

dil"'ectamente al consumidor; esto es buscar un mercado o lugares, 
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:::om.::i eJe-mpJo las cadenas de aut0Servic10. restaurantes, hotC?las, 

t1i=no.:::ts del sector oficial, etc. en donde puedan vender su 

produ::to tal c:ual o semiproc:esarlo para darle valor agregado y 

obtener meJores precios. O darle otras presentac:iones como son; 

filetes, pulpa, selec:ciOn por tal las en bolsas o empaques, y en 

c:a.So vender productos p.:\r .. 1 e::po,-taci6n por cuenta propia 

mediante los mecanismos c;ie apoyo ofic1ales como o. Garden y 

E.< portadores Asee iados del sE>c: tor pesca. 

La producc10n de esc:e1ma de primera y la de mariscos, es la gue 

ha rec1b1do mayor l.mpulso, pot· ser la que alcan;:a ma~·ores pt•ec:1ós 

en los mercados nac:iona.les e internacionales, y es la que 

dispone de los ce.:nales de> ::amercialización más avanzados. <11,13, 

Infar•mac:ión de mercados. 

Un problema camón en las diversas etapas del problE:'ma de abasto 

actóal la carencia de una información veraz y oportuna que 

oriente a productores, comerciantes y consumidores. 

Por decreto pres1demcíal se creó el organismo dasc:entrali;::ado 

implementará y desarrollara el Servicio Nacional de 

Información de Mercados. Mediante la operación eficiente de este 

ser\•1cio recabará y d1fundird di~riamente, la información 

comercial relevante p~ira. lograr la transparencia r:n la formación 

de precios di=> leo~ b1oncz; y st::r·vic1os. 

:SLt objetiva brindar claridad al proceso de e.basto, y 

establecer flujos de información permanentes, actuali:ados, 

confiables, oportunos y sencillos de manejar, sobre pt•ecios, 

v~riedades, e:~tstenc::ias, vol U.menes, 
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comportamiento y evoluc16n del mercado de productos alimenticios 

considerados en el Sistema Nacional para el Abasto. Esto 

permitirá reducir la movili:=.aci6n innecesaria de productos y 

e:tcesiva concentración. 

Las acciones desarrolladas han permitido definir los procesos 

de encuesta, el disel'fo y el empleo de -fot~matos espec1ali:'.ado-;:; 1 la 

elaboraci6n de un modelo de muestreo, el anAlisis de Alternativas 

materia de procesamiento de datos y el estudio de les 

mecanismos de divulgación de la información con el -fin de 

1nt@91'ar y operar el Servicio Nacional de Información dP r-l~rcados 

Este servicio como instrumento del Sistma Nacion~l para el 

Abasto permitirá, mediantf°' la coordinación entre 

central y unidades re;¡ionales, proporcionar dtariamentf?, 

inform.3.ciOn comercial en todas las etapas del proce..:o de aba=to, 

desde el productor hasta el consurnidor. (44> El servicio se l )•;va a 

cabo en las principales centrales de abasto del pais, ademas para 

los productos pesquer"os actua.lmE"nte se implement~ provecto 

para el Mercado de La Viga en el Distrito Federal.,. 

b.7 Transporte, tipos, Terma en que se maneJa el producto 
(contenedor o granel>. 

El sistema de transporte dominante para el tras} ado de 

productos pesc¡ueros, es el autotransportc .. Casi la totalidad del 

pescado de escama y d~mas Productos pesqueras, enviado loc:d.l, 

nacional internacionalmente en ~ste tifo de vehiculo:;. ·En 

algunos. casos, el producto de alto valor como la escama fl.!"la, la 

langost·a y el abul6n, son rem1tidos a su ~uga'"' de destino por via 

...- Medel lin,C.G. :Comun1cacion personal, Subdir. de Fomto. ComerciPl, 
SEPESCA 1988. 
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aerea, tanto para el mercado interno como e::terno. 

En éste sentido, cabe set"falar que no e~1ste 11na t1omogeneid~n 

los vehlculos utilizados para este fin. La mayoria de estos 

transportan pt'Oductos pesqueros a granP.l y conserv~dos en hiel o. 

Lc.1.S cooperativas y empresas paraestatales cuontan coti 

porcen.taJe más elevado, de equipos de tr.;insporte propias, 

relación con las empresas privadas, teniendo éstas óltimas 

alternativa, la renta de vehlculos de compal'lias especiali::adas 

el transporte de pescad.o ,enliielado refrigerado. e 17) 

El transpo•'te de product9s pe~qlleros, sean .?stos refrigerados, 

con9elados o en cualquier otra forma, es tambien un problema de 

importancia que hay que resolver, desde aprovisionamiento 

comercial, higiénico y sanitario. De .la buena solución de este 

problema, depende mucho el incremento de la producción y del 

consumo, ya que d~ la posibilidad de aprovisionar de manera 

adecuada los centros de consumo que estan alejados de los 

lugares de producción., productos comercialmente Óptimos. 

La calidad del producto, su sanidad y precio en los centros de 

consumo dependen de las condiciónes higiénicas del transporte, de 

su conveniente equipamiento y de la rapide: can que pueda 

efectuarse. 

Este problema debiera interesar a las empresas de transporte, 

asi como a todos aquellos negocinntes que tiene que movili::ar su 

producto a loS centros dl<! consumo. El desinteres que normalmente 

se muestra por éste problema deriva del hecho que no se comprende 

o no se da la importancia a los factores de distancia, tiempo y 

temperatura ambiente. los cuales resultan tanto más daninos, 

cuando ha sido mal realizado el embal.:dc: y transporte .. C41) 
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El transporte de pescado lo podemos clasificar como sigue: 

Por ferrocarrJ. l; éste sistema se menciona ya 9ue en otros paises 

adquire gran valor, en el nuestro no se le ha puesto la debida 

atención potencial como medio de transporte. 

F"or autotrans~orte; éste tipo de transporte presenta las 

siguientes ventajas: Posib1lidad de regular y mover el horario de 

partida 1 relación al momento que el producto 

desambarc:ado.. Llevar inmediatamente el producto a. los mercados 

circunvecinos, logrando de esta forma 9ue llegue e:<elentes 

c:ondic::iones de frescura. La red de carreteras, más desarrol l..lda 1 

hace posible la distribUci6n rápida del producto. 

En la actualidad los autotransportes que Ltt i 1 i:-un 

pueden clasi~icar en cinc:o 9randPs grupos: 

Comó.nes <sin nin13ó.n egul.pO especial) éste tipo de transporte 

comprende todos los vehlculos grandes o pequehos c:on 

refrigerada para transportar producto <sin ningun e9L1 i'pn espec: i i'l 

para su protección, los cuales por lo seneral se acondicionan con 

'hielo granel y se cubren lona imparmeable bien 

asegurada. Sin embarqo un transporte de este tipo no reune las 

caracteristicas adecuadas de higiene, por lo 9ue sufren un r¿..pido 

deteri.oro. 

Carros isotérmicos: En éstos autotranportes la caja est.,\ 

construida de tal modo que !iC pueda reduc::. 1~ al m!nimo el 

inevitable paso del calor del e>:terior iI.l intE>rior~ Esto 

ob.tiene protegiendo las paredes, el pi~o y el techo con !.,¡minas 

de iibY.a de vidrio o con otro material aisldnte. El ciert"e es 

hermético Tin de no obstaculizar la filtración del aire del 



Estos car· ros son O\decuados par.;1 productos 

pre-re.f:rl.gerados y en el los pued-= ser transportados. t.iti 1 i::ilndo un 

sistema a granel racional o bien embalado c:;:on hielo o cual~uier 

otro refrigerante. Este medio de transpol"te se- recomienda cuando 

l~s distancias son cortas. 

Tritnsportes: refri9c1~ados; son cort<::; truidos como los 

isotérmic:oo¡;;, solo que poseen compartimientos especiales para 

colocar el a.gente re+rigerante Chielo hidrico, hielo s~c:o, etc.>, 

el inconveniente que presentan es el de no tener una Quena 

circ::ulac:i6n d~ o.ire y dependiendo de la d1stdncia a recorrer, 

pue,dE> haber nec::esidad deo sumi.nistrar mas elementos. refriget"antes~ 

Ttoansportes -frigorlficos; ( terrno-kin13) éstes transportes 

generan el los mismos el .fria por medio de una máquina 

t~c-frigai-ante que transmite el .frie deseado al producto. 

Contenedores; Los .::en tcmedores son ca3as f:rigorificas 

dcsmontable4 por lo que las maniobras se -t:ac:i11tan ya que s~lo se 

cambian los vac:ios por los llen.os, si.n necesidad de manipular el 

producto, lo que 9.:sranti:.a su buenii. conservación desde sitios de 

embarque a los de c:onsumo. (32> 

ó.S Empaque o EmbAlaje. 

Los produc:tos pesqueros son altamante perec:edercs, es por esto 

~ue desd~ un ponto d~ vista hiqiénicot sanita~io y comercial, el 

uso de emb.'.llajes adecu~dos representa un prvblcrrliit de c:.apital 

impor·tancia.. Oe hecho. las carac:terlsticas higiénico-sanitarias 

del embala.Je y de su disel"lo dependerá ttue el producto se 

deteriore con mayor o m-?nor velocidad, in<::i.diendo sobre todo 

su pr-ec:io Tinal en 1-:1:: mere.a.dos de consumo. 
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E:::te ha =ido un Froblema al cual se ha puesto mucha 2'tenc1ón, 

Eln emb~t~90 nuest:ro pe, is. el interés puesto las 

autoridades competentes, centros de investigación, tndustr1a.les y 

come1~c1antes de la pesca ha sido muy poco. La ra::ón se encuent.t•a 

en el hecho que no se ha formado conciencia de que 

embalaje racionalmente concebido, influye en forma ciecisiv;;. 

sobre la calidad de los productos en los mercados de y 

por tanto, sobre su impecable presentación, lo que contribuirá 

a la bu@na ac~ptac10n del p\!lblico consumtdor de éstos productos. 

El diseNo y uso do un embalaje adecuado peso a lo que pudiera 

pensarse nada simple, pues hay quc> considerar ciertos 

factores cerno los siguientes; especie a embalar, p~oceso de 

conservación, presentación comercial, material del embali.•je, 

etc. F'or lo que a especie· se refie1~e, la gran variedad que de 

ellas existen y la di·ferencia tan marcada que entre ellas puede 

haber. por ejemple: 

Pescados 

Crustáceos 

Moluscos 

Reptiles 
Batraceos 
Equinodermos 

grasos 

magros 

lamelibranquios 
43asteropodos 
cefalópodos 

De la simple v1sual1~aciOn de la lista e~puesta, 

cuenta que puede ser iqual Pl embalaje gue se ha9a los 

pescadas grasos, al que se haga a los moluscos lame! ibranquios 

frescos, como los ostiones por ejemplo, en los que es un requisito 
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ideal el que se mantengan vivos hasta el momento de su venta. 

Si además consideramos que estos productos pueden 

sometidos a diferentes tipos de preservación como lo seria: 

f..:efrigerado, Congelado, Secada, Sala::!onado, Ahumado, Enlatado 

etc. 

No so necesita .,,;er muy exp10>rto para deductr que el embalaje 

d" producto congelado, será;diTerente al que se dé a 

uno sala:::onado por mencionar un eJemplo. 

Por lo 9ue a pescados~ refiere y hablando sólo de a9uellos 

que son sometidos a una. preservación por refri9era.ci6n, a~tos 

pueden presentarse enteros, eviscerados, descabe%dos, troceados, 

filetaados, etc. 

El embalado que se ten9a que hacer pescado en tero 

eviscerado, refrigerado, será diTerente al que se ha9a 

pescado fileteado refrigerado, aunque sean de la misma especie, 

sobre todo si es considerada de alto valor comercial. 

En cuanto al meterial utili:ado, este puede ser di~erente y 

todos ellos adecuados, siempre y cuando se tenga bien definido el 

ob.ietivo de su Liso y manejo, los materiales mAs usados son; 

madera, mt!tálicos, cartón. plásticos, yute, mixtos .. 

Embalaje para productos frescos refrigerados .. 

Es comó.n ver cómo el pescado se almacena y transporta 

granel, se manipula fi1;?S('"ui~~rl¡:omr:-nteo y ::e .gclp.::::.;. du1c:10L~ la 

transferencia. Es inevitable 9ue de esta forma se produzcan dal'los 

fisic:os causados algunas veces por la presión sobre el pescado 

que 9ueda al fondo de la caja, por las roturas de la piel 

causadas por los tro;:.,~ de hielo, u otras -fuerzas mecánicas. 

Para evitar al máHimo. todas las sitLtr.ciónes, es nt.oce!l.ar10 el 
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uso d~ un vehículo que permita, ademas de su fai::ilid.ad de manaJo, 

posibilidad de se~ lavados, desinfectados rncluso 

esterilizados. de tal forma que m;31ntengan las ca,...ac:terísticas de 

frescura, sanitarias y 9astt"onomica.s del producto hasta el 

m~rcado de consumo. 

El material utilizpdo can· mayor -frecuonc1oit en nuestro ma>d10 e~ 

la,madera. el metal<hojalatal, y el pl~stico. 

Embalajes de tn~dera; no Se" excluye que la madera pLied.::t =oer Ut1 l 

• en el embalado de lo$ productos pesc.¡uet"Os 1 siempre y cuando sean 

utili::adas sola vez, o sea caJas que se conocen como 

desechables. Estas cajas deben tener dimensiones red\..u:idas y 

construidas do madera ligera y de un delgado espesor,,, de t~l 

.forma que no resul j::en demasiado costosas .. 

Embalajes metálicos; conocidos como latas, son normalmente de 

lámina 9alvani21iida y de tamaffo ba!iitante irra9ula,.... Confrontados 

eon las ca,ias de madera, presentan la posibi ldad de una mejor 

lim?ieza., paro ésta no es absoll.1ta, sobr-e todo en lo$ án9\..\los en 

donde la lamina esta doblada y romacha.da, par lo que a~1n con 

cuidadoso lavado,,, simpre permanecen detri tu~ orgánicos 

.acumulados .. Aunque su periodo de vida utilizabl2 es mayor qt1e las 

de madera. pre=oentan el inconveniente do que gP- abol lari •,· rompen 

por el mal m.:lnipuleo dado por los estibadores, los bordes de las 

roturas quedan -filosas, pot• lo quE::> aparte de pr•ovoi:ar lesione:; d~ 

c:ontinuidad en el producto, pueden causal"' h~ridas en 1 a;; m~nor. 

del estibador. 

Emba.la,ies de plastico; las cajas de plAlstico ~resentan m;tyores 

ventajas sabre las cajas de madera~ En nuestro pa:ls se uti 1i7.an 
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embala.;tes de plástico 9ue corresponden a disefi'os e~tl"'an jeros y 

que si c.omparamos su conveniencia. con las de madera y metálicas 

definitivamente tienen ventajas, pero estAn lejos aón de reunir 

las caracteristicas de dise~o que satisfa9an las exi9~nci~s 

particulares qua ti.ene nl.1estt~a industria pesqLu~ra. 

Se recomienda coma m$.tC?rial plástico el pol1eti leno mold~odo a 

muy alta presiOn, para que se forme una superfíc:ie lisa, con la 

dureza deseada, teniendo .ademés otras ventajas c::omo l i!Jereza, 

resistc-nci a y ant ic:orrosi vo. 

La naccs.idad Cfe estandari-zac:ión de los embl\lajes hace 

patente, tanto en los mercados de produ~ción como los de consumo, 

de hecho una caja con esta caracter1stica da la posibilidad a los 

armadores, c:omerc:ia.ntes, paseadores, transportistas, de contar con 

una c:üja Momogenea, t"'esistente, racion~l e higiénica. 

L"s cajas estandari :::ad as deben reunir les siguientes 

requisitos; tamaho homogéneo, sobreponibles, fondo, orificios de 

desc:~r9a, pestahas, maniobrabilidad, y TAcil limpieza. 

Embalajes de productos congelados; estos empaques deben 

proteger al pruducto pes9uero de alteraciones y contamina~ión. 

Los fac~ores princ:ipal~s 9ue afectan la calidad del pescado son: 

Perdida de humedad. La o:ddac:i6n de las <Jr~asas .. 

Cambios de aroma, sabor y color. 

La perdida de vitaminas. 

Actividad en:imatica. 

Si se 9uiere conservar 6ptimamente la c:al idad del pescado, los 

envases 9ue se utilicen deben r·eunir d~tet--minado'3 requisítos que 

impliquen el conocimiento de todos los factore$ mencionados a fin 

de evitarlos. 

Los envasas deben reunir las sisuientes- propi~dc;i;des: 
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Reducir la o:iidación de las grasas. 

Evitar la deshidratación 

Evitar la descomposición 9uimica y bacteriana. <32,43, 54> 

Dado el interes por Dl camarón, en el cuadro (4) si9uiente se 

muestran algunas de las presentaciones de ~cuerdo al pats 

solicitan te. 

cuadro 4 
Principales Empaques para el Camarón. 

Camarón 

Blanco cabe= a 

Blanco !.Q.F. 

Ca+e sin cabeza 

Empaque 

Marqueta de 5 lbs. 

Empaque en bolsa 

Marqueta de 2 kg. 
(16-20/41-50) 

Otras 

Blanco con cabeza Marqueta de 2 kg. 

Roca con y sin cabe~a Marqueta de 2 kg. 

Mercado de Destino 

Norteamerica 

Jci.p6n 

Norteamerica 

Esparra e Italia 

Espat'fa. 

Fuente ; Exportadores Asociados S.A. de c.v. julio de 1988. 
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7. Lesis~aciOn .. 

Ley Federal de Pesca y su Reglamento 1988. <25,38) 

Es la Ley más importante en el Ambito pesquero y es la 9ue 

regula y fomenta la pesca en Mé:<ico. Esta Ley es reglamentaria 

del articulo 27 constitucional, en cuanto la regulación, 

fomento y aprovechamiento de la flora y fauna ac:uatica como 

elementos susceptibles de apropiación, para hacer una 

distribución más equitativa de la rique::a póblica y para cuidar 

de su conservación. 

Podemos afirmar con respecto a esa nueva ley, que con ella se 

le da un gran impulso al desarrollo de la pesca. Asi mismo al 

inc~:wporar la acuacul tut~a en este ordenamiento 

concepto actuali::ado, se incrementa el potencial productivo 

todo al ambito geogr•fico del pais. 

un 

En esta ley se contemplan los derechos de los individuos y los 

9t"upos sociales que en for~ma tradicional se han dedicado la 

pesca, además de que se consolidan los derechos de las 

cooperativas, ejidatarios y comuneros y re91..1 l an en favor de 

los particulares y sociedades mere.anti les los derechos para 

esegurar el aprovechamiento Optimo y equitativo de los recursos 

pesqueros. 

En diciembre de 1988, se expidio el Reglamento de la Ley federal 

de Pesca, que fue publicado on el Diario Oficial de la Federación 

el 7 de enero de 1988. E.ste reglamento con las normas que 

contiene da mayor eficacia en lo administrativo a la 

.aplicación de la Ley, con lo que la hace mas operativa y 

práctica en el desarrollo pesquero Oi:c\Cional. 

Con base a la estructura legal, se h°'n dictado acuerdos que 
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establecen el marco de regulación de 20 pesquerias, sel"Jalando el 

disef'lo de los s1s-cemas de permisos, concesiones y autor•izaciones, 

asi las disposiciones para la protección del recurso. A 

pal"tit" de Junio d.e 1987, se han publicado en Diario de la 

Federación 34 acuerdos en relación a e5te tema. <4> 

7.1 Normas Comerciales e Industriales 

Dentro de los productos de la pesca existen difer~ntes normas 

que no solo se refieren al producto, s1no que tambien hay normas 

da manejo, de embala.je, de proceso, etc. Por lo anterior a las 

normas de los productos pesqueros 

1 .. Normas de producto 

4. 

5 

disel"f~ 

manejo 

proceso 

metodos de pt"ueba. 

les puede dividir en: 

1. Normas de producto; Los productos pE!squet"OS a normalizar, ~e 

consideran principalmente dentro de los grupos zool69icos; 

pescados marinos y de agua dulce, molusCos y crustaceos. 

Asimismo a éstos se les divide de la siguiente fot"ma: En tipos, 

estilos y grados de calidad. 

- Tipos; los diferentes métodos de conservación a que puede 

ser sometido un producto de la misma especie para su posterior 

consumo, por ejemplo, un salmOn puedi.:: const:,~var:=.C? t"efri!:)P.r~deo":' 

ahumado, coneelado, continuaciOn se enligtan algunos de !es 

t~pos mAs impo~tantes; congelado 

-fresco 

ahumado 

90 

refrigerado 

salado 

seco-salado 



enlatados empa~ue al alto vacio 

- Estilos; son las diversas formas de pre5entaciones comerciales 

qL1e se o-frecen al consumidor, siendo éstos los siguientes: 

Entero; producto que no se le ha quitado ninguna de sus partes 

y se mantiene integro. 

Descabe~ado; permanece entero y solo se le quita la cabeza. 

Fileteados; hay separaciOn del musculo y el esqueleto, mediantP. 

cortes paralelos a la columna vertebral. 

Eviscerados; 

visceras. 

permanecen enteros pero se les quitan las 

Desconchados; se quita la concha de los moluscos por ejemplo de 

las almejas, caracoles, ostiones, etc. 

F'ulpa; Es la parte carnosa comestible que se obtiene de un 

producto, el cual estA libre de capara:On, barbillas, 

articulaciones etc. 

Pedaceria; son los sobrantes del 1 proceso que han sido 

sometidos los productos de una misma especie o varias. 

-Grados de calidad; estos se determinan tomando en cuenta las 

especificaciones particulares de un producto, éstas podran ser de 

distinta indole como las sanitarias, gastronómicas, dietéticas y 

merceol69icas, 

clasificación. 

aunque 

Los grados de calidad 

pueden e:dstir otros critérios de 

clasifican de diferentes formas se9Un 

los 90stos y costumbres d~ cada p~1~ o empres~ 9ue los defina. 

Se debe procurar que la división de los grados de calidad sea en 

el menor numero posible., ya que si bien es deseable una mayor 

cantidad ~n la practica un nómero elevado de grados puede 
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di·fic:ultar su ciprec:iac:i6n. 

Los grados de calidad pueden ser llamados de diferentes maneras 

tales como; 1a cate9orta, 2a cate9oria, 3a categor!a; bueno, malo, 

regular. En nuestro pais acostumbra llamarlos; México e:<tra, 

México l, Me:dco 2, Mé:dco 3~ y se le asignl' un color a cad..a 

grado. 

2. Normas de Disef'fo~ Dentro de estas las hay para¡ 

embarcaciOnes, empacadoras y m~rcados. 

En cada una de ellas se debe considerar a9uellos aspectos de 

injerencia y diseno. CfUe d~ mejor manera r'epercuten sobre la 

calidad de los productos que en el las se estAn manejando, "t:ales 

como; ubicación, pisos, techos, paredes, y mater-ial de los 

mismos sin perder de vista las medidas y servicios ane:<os. 

3. Normas de Manejo; aunque se tuviera el equipo mas eficiente 

y si no se maneja el producto adecuadamente, desde su c~ptura, 

éste degradará rápidamente, por lo que deben e::istir normas 

que indiquen el manejo que debe dar al producto, desde el 

momento de su captura, hasta el de su expendio y consumo. 

Estas normas pueden indicar el manejo en ci.lda un~. de las 

siguiantes etapas, procurándose en cada una do ellas especiltcar 

en lo posible sobre las especies manejadaSf 

a) captura 

e) en tierra 

e> almacena.je 

b) a bordo 

d) transporte 

T) e:tpendio. 

4. Normas de pt"oceso; los procesos técnicos actualmente 

utili:?ados 

numerosos, 

para los alimentos de origen pes9uero son muy 

por lo ctUe tendran que hacerse de manera muy 
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especifica para cada uno de ellos. 

5. Normas para métodos de prueba; para detorminar la frescura y 

calidad d.e un producto existen diferentes tipos de pruebas, las 

cuales van a depender del tipo de examen que 

tenemos que has pruebas sensoriales, c¡utmicas, 

microbiol69icas y toMicológicas. Asimismo e:dsten 

fisicas, 

pruebas 

generales para determinar el estado de conservación y frescura 

de un producto y prue'bas especial izadas que ayudan la 

determinación de suGtancias t6xic:as, adulteraciones, 

en+ermedades, etc. En ambos casos las técnicas pueden ser 

sencillas sofisticadas. debe procurar 9ue los métodos a 

aplicar sean sencillos y fáciles de reali::ar de tal fo1-ma que 

cualquier laboratorio con pocos recursos pueda real izarlas .. (37> 

- NOM-PE-3-S-1980- Norma General de Calidad Mexicana para la· 

Comercializaci6n de Pescado$ Fregcos Refrigerados de Origen 

Marino. 

En general los objetivos de todas las normas son similares y 

para no repetir al inicio de cada una de ellas, solo esta 

norma mencionaran. 

Objetivos: ofrecer al consumidor la seguridad de que el 

producto que esta adquiriendo, sati6face los requisitos de calidad 

que el e:<is!=!• 

II Dar al productor y comerciante un patr6n para desarrollar 

denominador c:omón, &U$ <lt:tivid.:idco de producción y 

comel"cio. 

I I I Dar al sec.tor gubernamental l.os instrumentos necesarios 

para controlar y garantizar la calidad del producto que estA 
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siendo comercial1:ado .. 

Campo de aplicación= La presente norma regula la Cdlidad 

comercial de todo tipo de pescados marinos· frescos refrigerados 

excepto los elasmobranquios. En caso de existir una norma oficial 

de calidad especifica para alguna especie o grupo de especies, 

esta norma sera sustituida por aquella especifica. 

Definiciones. 

Cat•acteri.sticas sensorioales; son aquel las que pueden ser 

apreciadas por los sentidos y que nos indican modificac:1ones gue 

sufriendo el estado de conservac:i6n del producto e}:aminado. 

Dichas carac:teristicas para esta norma son; olor de las masas 

mu~culares, consistencia, aspecto general, estado de los ojos, y 

color de las branqui.as .. 

Pescado muy -fre!lco; es el pescado recién c:api:urado que mantiene 

sus caracter-lsticas· sen5oriales originales sin cambio. 

Pescado T~esco; es el pescado que empieza a manifestar ligeros 

cambio en algunas. de sus caracter istic:as sensoriales originales. 

Pescado ~egular, es el pescado que habiendo maniTestado 

cambios apreciable:;; en 5U$ caracteri!Sticas sensoriales 

originales, como consecuencia de los normales procesos de 

degradación de la materia orgAnica, al!tn puede ser c:onsumido por 

Considerarse! que tod.:ivla·no presenta compuesto!it nocivos al ser 

humanoª 

Pescado aiterado; es aquel cuya~ modi~icaciones en sus 

caracteristicas sensoriales originales nos indican ~ue ya se 

presentan compuestos nocivos para ol ser humano, deriv~dos de los 

procesos propioB de la degradaci6n de la materig orgánica .. 

Pescado ref1 .. i9erado1 se refiere al pe$cado cubierto de hielo, 
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que se mantiene a temperaturas entrl? -1 C y -4 e por cualquiera 

de las demas tecnicas conocidas de refrigeración. (32> 

Embalaje; los embalajes para el manejo, almacenamiento y 

transporte de los pescados a 9ue se refiere esta norma, deberlln 

reunir los si9uientes rec¡uisitos: 

Deberán ser de plástico, lamina galvani'::ada u otro material 

con caracteristicas sanitarias. 

Deben estar disal"fada.s de tal forma que al ser colocadas una 

ensima de otra, ensamblen adecuadamente. 

Colocadas una ensima de otra y perfecta.menta llenas, deben 

sopot"ta~ una inclinaciOn de 45 9l"ados respecto a la horizontal. 

El fondo de las cajas debe esta~ diseNado de tal forma para 

que no escurra al interior de las cajas inferiores. 

El tamaNo deberA ser tal que estando llenas permitan su facil 

manejo por un~ sola persona. 

La aparición de olor amoniacal ligero, coloca al producto 

autom.t..ticamente fuera· de comercial i%aciOn, independientemente de 

la calíficaciOn obtenida. 

- NOM-FF-2-c-1qa2 Norma Oficial HeKicana para Alimentos para 

Humanos-Productos 

Re.fri9erados. 

de Pesca-Pe$cados de agua 

Objetivos: ldem norma ~ntcrior. 

dulce- Frescos 

Campo de aplicación¡ la presente norma regula la calidad 

comercial de los pescados de agua dulce refrigerados. 

En caso de eKistir norma oficial de calidad especifica para 

alguna especie o grupo de especies, esta norma será sustituida 

por aquella especifica. 
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Caractet•istica.s sensoriales\ 

~preciadas por los sentidos 

son aquel las qL1e pueden ser 

y nos indican las modificaciones 

que va su-friendo el estado de conservación del producto examinado. 

Dichas caracterlsticas para los fines de esta not"'tna soni olor de 

las masas musculares, consistencia, aspecto general, egtado, de 

los ojos y color de las branquias. De las anteriores m~nc1anadag 

presentan en cada una de las siguientes: 

Pescado muy fresco Pescado fresco 

Pescado regular 

Paseado refrigerado. 

Pescado alterado 

Clasificación; para lo~ eTectos de esta norma dP. calidad 

comercial, los pescados da a9ua dulce frescos, ref,..igerados, se 

cla.si-fican en los siguientes grados de calidad: Mé~1co E:<tra, 

Méxi~o 1, Mex1co 2, Fuera de clasificación. 

Grados de calidad; es similar al punto anterior 

Embalaje: ldem norma anterior. 

Etiquetado: La etiqueta debe colocarse de manera indeleble, 

legible y en lugar fé.c:ilmente visible en cada t.ino de los 

embalajes de modo que sea advertida inmediatamente. 

La etiqueta debe ser de un material resistente a la humedad, 

~vitando 9ue la información que ostenta se borre bajo condiciones 

de uso normal, la impresión asimismo debe ser impermeable. 

La etiqueta debe llevar inscritos los datos básicos en 

tipografia .clara, ostensible, sin obscurecerlo i:on fr¿:.r,.ios de 

cClo1 .. e=-. 

Toda información debe expres~rse en idioma espa~ol, queda 

prihibido el uso de cualquier otro idioma, menos que sea 
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autorizado. 

-NON-FF-32-1982. Productos Alimenticios no Industriali:::ados 

para uso Humano. Productos de la Pesca-Filete de Pescado 

Fresco Ref ri9erado. 

Objetivos: Idem. la norma. 

Campo de aplicaci6n; la presente norma. regula la calidad 

comercial del filete de pescado Tresco refrigerado, ofrecido al 

consumo humano directo como tal o para su posterior preservación 

por cualquiera de las técnicas de conservación 9ue senala la ley. 

En caso de existir otra norma o+icial de calidad especifica, esta 

norma sera sustituida por aquella. 

_Deiiniciones1 el ?ilete de pescado es una pic:a mu~cular que 

separa del esqueleto mediante cortes paralelos a la columna 

.vertebral y en su caso cortes de estos mismos, a +in de facilitar 

su manejo. 

Caracteristicas organolépticas; son aquellas propiedades que 

pueden ser apreciadas por los sentidos y qt.te nos pueden indicar" 

se9dn las modi?ic:aciones ~ue va sufriendo, el estado de 

conservación del producto e~aminado. Dichas caracter!sticas pat""a 

fines df> esta norma son; olor y consistencia .. 

Filete dJ pescado muy -fresco. 

Filete df> pescado fresco. ... 
Filete de pescado regular .. 

Filete de pescado alte~ado. 

Filete de pesc.J.do refrigerado. 

Materia prima: Los filetes deben provenir de pescado México 

eXtt""a· o Hlncico 1, seg!:!I"", las normas maMicanas oficiales de calidad 
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para pescados frescos t~efr igerados. 

Presentación: Los filetes deben presentarse dependiendo de la 

especie de que se trate; con piel sin descamar, con piel 

descamada y sin piel. 

Producto terminado: Los filetes deben estar limpios, libres de 

todos los or9anos internos, e>:entos de bordes y extremos 

ras9ados, de aletas o parte de éstas, de c:arne de color diferente 

al pesi=ado que proviene. 

ClasiTicaci6n; para efecto de esta norma los filetes de 

pescado Tresc:o refrigerado se clasifican en los siguientes grados 

de calid.a.d; Mc!mico Extra, México 1, México 2, y Fuera de 

ClasiTicaci6n. 

Grado de calidad; es similar al punto anterior. 

Este producto estA sujeto a las disposiciones que 

sanita~ia determina la Secretarla de Salud. 

materia 

Envasado: Los envases para manejo, almacenamiento, trnnsporte 

y venta. de los filetes de pescado a que se reTiere esta. norma 

deberan reunir los siguientes requisitos; Cajas de uso repetido 

para el almacenamiento y transpor .. te, cajas desechablP.5 para venta 

al menudeo .. 

Envoltura5 para productos al menudeo; deben cumplí~ con 

lo. indicado en el artlc:ulo 126, Trace. VII del reglamento de 

carnes para el consumo preparado que de ellas SE: di:r·iYen y 

establlecimientos rel•cionados con. lo& mis~o3 prQductos. 

IdentiTicaciOn comercial del producto 

Etiquetado para venta 41 menudeo de envases desechables. 

Rotulada para venta al menudee a 9ranel. 
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- Re5umen de las normas de calidad para el c:amar6n con9el.ado. 

EvaluaciOn del grado de calidad determinada por varios 

paramentros. PuntuaciOn basada factoras de calidad una 

escala de () lOú puntos cuyos limjtes y tolerancias se 

en~ucntran en la tabla No. 12. de grados de calidad. 

Determinación del Grado final de Calidad. 

Dado por la conJunciOn de los siguientes valoras. 

1. La califice.ci6n, promedio final debarA ü.justar$e al m1nimo 

establecido en la tabla de grados de calidad. 

:: •. El olor- y sabor d~beran llenar los requisitos establecidos. 

en la tabla de g~ados· de calidad, para cada grado de calidad. 

3. El peso neto promedio debet"'a ajustarse- al declarado el 

empaque. cualquier desviación puede repercutir en el precio de 

venta. 

4,.· CertificaciOn del lote muestreado; si el lote no llena los 

requisitos d~ una medida comerci•l especi~ica, sora marcado como 

lote mixto y no tendra grado, aTectando el precio de venta. 

5. El camarón ~on9elado y empacado bolsa o caja y 

postorio~mente envasado en cartOn master, deberá estar doblemente 

flejado para au trnportaciOn. 

6. Los promedios seran validos siempre y cuando la variación en 

la clasificaci6n no saa muy marcada. tló) 

La claaiTicacion del camarón quebrado 

L U/10 - 16120 grande 

M 21/25 - 2b/30 mediano 

S 31/35 - 41/50 chico. 



-NOM-FF-33-1982. Norma Ofical Hexicana;Productos Alomenticios 

no lndustriali:ados para uso Humano- Productos de la Pesca- 9a9re 

de Asua Dulce, Fresco, Refrigerado, Especificaciones. 

Objetivo: Idem la. norma 

Campo de aplicación: La presente norma regula la calidad 

.comercial del bagre de agua dulce, perteneciente a los géneros 

letalurus, Istlarius, Potamarius. 

Definiciones: Las cara·cteristicas sensoriales en esta norma 

son: Olor de las raasas musculares Consistencia 

Est~do de los oJos Aspecto general 

Color de las branquias. 

Las anteriores se aplican 

Pescado muy fresco 

Pescado regular 

Pescado ~eTrigerado. 

ClasiTicaciOn: tM!xico Extra 

P!éxico 2 

Embalaje; Idea la. Narma. 

Etiquetado: lde.. la norma. 

los s;i9uientes2 

Pes.cado fresco 

Pescado alterado 

México 1 

Fuera de clasificación 

-NOM-FF-1-1982-Nor.a Oficial Mexicana-Alimento para Humanoo:­

Productos de la Pesca-Ostión en Concha. 

Objetivos; Id~- la. Norma. 

Campo de a.plicaci~; La presente norm.:s ¡29ula 1.::i calidad 

comercial. de la~ ostiOnes en concha frescos, pertenecientes a los 

siguientes géneros y espe<:ies' Cras~ostrca vjrgjnica, Crassostrea 

ii-icens, y Ost:rea cort:esiensi-a. 

Definiciones; C.r&cterlsticas de frescura, son aquellas ~ue 
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nos. permiten determinar el estado de c:onservaciOn del molusco 

hasta· el momento del ex.amen, dichas caracteristica"s son; ph d<::>I 

liquido intervalvar~ olor y color. 

Caracter·isticas de vitalidado son aquellas que nos indican 

que el molusco aün presenta las reacciÓnes de los seres vivos y 

son las siguientes; reacción a astimulos y latido cardiaco. 

Producto fresco; el producto recien cosechado, qua 

presenta sus caracteristicas de ft·escura y vitalidad sin cambio. 

Producto alterado; producto que ha perdido sus 

caracteristicas de vitalidad y ha modi-ficado las de fresc\..1ra 

tal grado, que lo hacen potencialmente peligroso y desagradable 

para el ~consumidor. 

Producto fresco re-frigerado; se ,~~.fieP"e al producto que es 

conservado tcniperatut"'as entre 10 C y mantiene 

ca.r"'ac:tcristicas de frescura y vitalidad. 

Tallas: 

T amaho e:c trag rande; 

Tamarto grande 

TamaNo mediano 

Tamaf'ro chico 

11 cm o mayor ostión del Paci.fico y Golfo 

10 a 10.9 cm 

9 a 9.9 

8 a 8.9 

. " 

Clasificación; El ostiOn del PaciTico y del Golfo clasifican 

los siguientes grados de calidad: México etttra. Memico 1, 

Mé:dco 2, ~e~dco 3, Fuera de ·clasi-ficación. 

Grado de calidad; México e){tra; lo constituyen los ostiónes de 

·tamaf1o extra grande, frescos reTri9erados con la~ c..:a1'.actcriztic~"; 

ce vi_talidad, frescura, latido cardiaco positivo, reacct·on 

positiva a estimulas; color ·de la carne caracteristico la 

variedad a la que P.ertenezcan <gris perla o crema>; consistencia 
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oe la carne -rirme, olor marino~ ph 7.0-7.25; tolerancia; 

pnrm1te que hasta un mA:<1mo del lú'l.. de los osti6nes tenga 

longitud correspondiente al tamaflo 9rande. 

Mét<1cO 1; Este grado lo constitL1yen los ost1ones de tamal'to 

8rande con l~s mismas caracter~1stl.cas de vitalidad y frescura que 

mencionan para el Mé-:<ico e:<tra. Toler.ancia; pe1·m1 te que 

hasta el 107. de los osti6nes tenga una longitud correspondiente 

al tamaho mediano. 

Mé:nco 2; Este grado lo const1 tuyen ost16nes de tamaf"lo 

mediano con las mismas caracteristicas de vitalidad y ft•esc.ura 

que se mencionan para _el México extra. Tolerancia; permite 9ue 

hasta un mAximo del 10% de los ost16nes tenga una longitud 

cot"'rcspondiente al tamaf"fo chico. 

México 3; Este grado lo constituyen ostiónes del tama~o 

c:hico con las mismas caracter1st1cas de vitalidad y frescura que 

se mencionan para el México extra. Tolerancia; 

cualquier forma en sus proporciones. 

perm1"te 

Fuera de clasificación; Este grado lo consr;::.tLtyen lo=:> 

osti6nes que no reunan las especif"icaci6nes dadas para le-=: grados 

Mé~: ice E!xtra, Hex ico 1. Mé:: ico ...;.. Mé:( ico .::;. pL!eden 

comercializados el territor10 nacional previo ¿o-;:uerdo entre 

las partes sobre su calidad comercial. 

Este producto esta sujo.te .:i. l.:J.:o· di~po~ici::mC?!3 f:1Ue ~n m~t~r"i :" 

Sanitaria det-ermine la SecretarJa de SalL1c', 

Embalaje; los embalajes utilizados para los moluscos vivalvos 

deben evitar la apertura de las valvas; deben permitir la 

c:irculaci6n del aire; deben ser de material inocuo desde el punto 
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de vista san1tar10; Las bolsas fabricadac.a a manera de red 

mal la. de di~metro suficiente que permita lo expresado los 

puntos anteriores, ademA+s evitar la salida de los moluscos. 

Etiquetado; ldem. 2a norma. 

-NOH-FF-5-Cs-1982 Norma Oficial He:dcana de Nomenclatura para 

las Especies de Pescados Comestibles Marinos y de Agua Dulce, con 

Demanda Comercial en MeKico. 

Ub.letivos; Norma• .. a nivel nacional la nomenclatura utili::ada 

par"a denom1nar a las especies con alto valor comercial en México. 

F.>vitando con esto sinonimias y duplicidad de nombres para 

aquellos casos en los que exista correspondencia. 

Proveer· a técnicos, productores, comerciantes y consumidores·de 

un lenguaje camón que las permita las transacciones comerciales; 

establecer un patrón mE!diantc el cual ga.r"antice que el 

consumidor obtendr~ el producto que solicite. 

Campo de aplicación; la presente norma establece los nombres 

comOnes y las especies correspondientes que deber~n utilizarse en 

el territorio nacional para los pescados marinos y de agua dulce 

mexicanos de alto valor comercial. 

Se presentan en la norma' en orden alfabetice y agr"upados en 

tres secciones, a los pesca.dos comestibles con mayor importancia 

comercial en México. Las secciones mencionadas son las 

siguientes: Pescados teleosteos marinos, Elasmobt-anquios ; y 

re1eosteos dulceacuicolas. 

El .formato 'l,t..te presenta la not"ma es. la siguiente; anota 

con mayUsculas el nombre tipo que presente por igual a todas las 

ospecies de un gr-upo v.gr. Huach tnango, continuac.i6n 
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locali:ados en Ja parte izquierda de la hoja, se enlistan los 

nombres cientl-ficos de las esP~c1es conocidas que denominen 

con el nombre comón anterior. A la derecha do estos nombres 

a.notaran respectivamente otros nombres baJo los cuales 

denominadas dichas especie; en diversos lugares del terr-itot~io 

nacional. 

Es de observarse que en caso de que na se se~ale el nombr-e 

coman la derecha de al9ón nombre cienttf1co. esté 

corresponderá al que encabeza la 11st:a (nombre t1po). <37> 

E.iemplo: Atún 

Thunnus alalunga f9melin) 

7.2.- Re9lamentaci6n S•nit•ria. 

AtUn de aletas largas 

Albacora 

Rabi l. 

En materia sanitar-ia de los productos pesqueros, e>:iste un 

reglamento el cual contiene todas las especificaciones 

sanitat"ias que abat"c:a todo el Proceso, desde el cultivo, la 

e':tracc1ón, procesamiento., empaque., conservación, 'transporte, y 

e~•PC?nd10 comercial. Auque en cada not"ma comercial o indL•5trial de 

un proceso esp.eciTíc:o contiene la respectiva reglamentación 

sanitaria., este reglamento r-ige a los productos ~C:L1iccl.:i=o, d.:.do 

que su procedencia es muy similar al de los productos marinos. 

Del Reglamento para el Control Sanitario de los Producto~ de la 

Pesca, <39> se har"a un breve resumen, entendiendose que solo 

.mencionara lo relacionado con la acuacul tura en mayot'" detalle. 
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Reglamento para el Control Sanitario de los Pt•oductos cie l¿i. 

Pes::a. 

Capitulo I 

Capitulo II 

Capitulo JII 

C.:i.pitulu lV 

Capitulo V 

Cap1 tul o VI 

Capitulo VII 

Capitulo V! II 

CaPi tul o IX 

Capitulo X 

Capitulo XI 

Capi tL1la XII 

Capitulo XIII 

Capitulo XIV 

Capitulo XV 

Capitulo XV! 

Capitulo XVII 

C.:i.pi tu lo XVIII 

Capitulo XIX 

Capitulo XX 

C¿i,pi tul o XXI 

Disposiciones Generales 

De las Zonas de Producción 

De la Ei:trac::ci6n 

De los Equipos de Ei:tracci6n 

De la Manipulación v Conservación de los 

Productos a Bordo 

Del Desembarque 

úe los Establecimientos de Proceso 

De la MaCluinaria, Equipo y Utenci l ios del 

Proceso 

De los Métodos dC? Proceso 

De los Métodos de ReT"rigeración y Congelaci6n 

Del Método de Salado 

Del Método de Ahumado 

De los Métodos de Elaboración de Pastas y 

Emb'utidos 

Del Método de Enlatado 

Del Método de Elaboración de Harina y Obtenc16n 

de Aceite de Pescado 

Del Envase, E~paque y Enbalaje 

De la Distribución 

Del Tr.:inzporta 

De los Establecimientos Comerciales 

De la Higiene Personal 

Del F:egistro, 

Cancelaci6n 
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Capitulo XXII De la lmporta.ciOn y E:<portación 

Capitulo XXIII De las Autorizaciones y 

Sanitarias 

Cert i f t cae iones 

Capitulo XXIV 

Capitulo XXV 

Capitulo XXVI 

CapituJo I 

De la Vigilancia e Inspección 

De las !""edidas de SP.9uridad, Si.'.ncion<.?s. 

Procedinnentos y Recursos Administrativa'.5 

Def in ic l ones. 

Articulo lo. Las disposiciones del pPesente reglamE!nto ri9on en 

todo el territorio nacional, son del orden e interC?s pt!tbl ice y 

tienen por objeto el controJ sanitario de la pesca en sus fases 

de extracción, procesamiento, distribución, transporte, 

comercializaciOn y en general las diversas actividades que 

integran el proceso. 

Artl~ulo 3o. La Secretaria de Salud ejercerá la vigilancia y 

control sanitario de los recursos acuáticos de la flora y fauna. 

sean marino5, de agua salobre o de agua dulce, desde su cultivo y 

extracciónT hasta su proceso. 

Articulo 7o. Se consideran contaminados los productos 'de la 

pesca cuando contengan agentes patogenos, cuerpos e::traf'1os • 

. residuos de antibioticos. hormonas o. sustancias t6:ücas como 

metales pesados. biotov.inas., hidoc:arburos derivados del petróleo., 

sustancias plaguicidas bacteriostatic:as., radiactivas. o cua.l(;\uier 

otra que rebase los limites de tolerncia pet"mitidos pot' la 

Secretaria de Salud. 

Articulo Bo. Se consideran alterados los productos de la pesca 

cuando por la acc10n de causas ngtut•ale!i o artificiales hayan 
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=o+rido modif1c:ac.16n en su c.onposici6n intrinsec:a -=lUe l""f.'1du:::i:ii\ su 

p~aer nutr1t·1vo~ los convierta an noc:i.vo!a para la salud 

i'nodi+ique sus caracteristic.as .fisic:oquimicas o sensoriale'=l. 

Art1culo 9o. Las personas fisic:as y mor'3les dedic:ad.:is a l¿o. 

ac:t1v1dad pesquera en sus fases de cultivo e>:tr•ac:c:ión y prot.r.:!$.O, 

dcbef'an cumplir c:on las disposic1ories sanitarias vigentes. 

Capitulo II De las Zonas de Produc:c:i6n. 

Hrtic.ulo 10 Para los efectos de este reglamento se entiende por 

=or1as de producc1bn, aquel lo= cuerpos de ~'3ua t!~entos de 

contam1naciOn con capacidad para el desarrollo de organismo$ de 

la flora y faun•. 

Capitulo IX De los Métodos de Proceso 

Articulo 79 Para l~$ efectos de este reglamento se entiende por 

métodos de proceso al conjunto de operaciones de inactivaciOn o 

destruccibn parcial o total de las eÍ\-zimas y los microorganismos 

presentes on los prodt.1.c:tos de la pesc:a, pti.t"'a que despues de su 

manejo. envasado y almacenamiento, en un ambiente frio o seco 

mantenga al pl-"oduc::to tel"rnina.do en condiciones san i tartas por 

per·iodo determinado. 

Capjtulo XVII De la Distribución 

Articulo 164 P.:l.t"'~ los e.fectos de este t"'eglamento se t?ntiende por 

distribución la actividad mediante la cual los pr..-,ductos 

pe5querO$ son tr-asladados de los centros. de producción los 

consumidores. 

Articulo 1B5 El productt1 fresco o pt•ocesado que se destine a la 

comerciali:aciOn, deberá contar can la documentación le~al que 

cómpruebe su pt•ocedeocl.~. cal id ad e hi9iene, 
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Capitulo XVIII Del Transporte 

.:\• .. ticulo 186 El transportl"? de los productos pe.sqL1eros frese.os, 

por a<Jua, tiert .. a o aire, deberá , .. P-a l izarse con rapide= dospues de 

captura. c:on el fin de e'.litar su desc:ompos1c:1ón y c:onser'Jar 

las cond1c1ones sanitarias ae los m19mos. 

Capitulo XIX De los Establecimientos Comerciales. 

Articulo 202 Pat .. a los .fines de este reglamento se entiende 

por establecimiento comercial, el área local unidad movi l 

adicionado y destinado al suministro o venta de productos de la 

estado ~resco o procesado y con fin~; al1ment1cics 

industriales. 

Capitulo XX De la Higiene Personal 

Articulo 215 El personal que intervenga directamente en los 

procesos de extracción, transporte, d1stt•ibució11, 

industrializaciOn, comercializaci6n y suministro de los productos 

de la pesca, deberá contar con tarjeta de control sanitario. 

Capitulo XXIII De las Autorizaciones y Certificaciones 

Sanitarias. 

Articulo 234 Los establecimientos, embarcaciones y venicul9s 

que se dedi9uen a cualquier actividad de las fcses de eatracción, 

proceso suministro de los productos de la pesca, requieren 

para funcionamiento la licencia sanitaria expedida por la 

Secretar·1a de SéilU.d. c::;.9} 
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7.3 Otras Rel•cionadAs. 

Ley General de Pesca y su Reglamento 1988. <:?5> 

De está Ley mencionarán todos los capitules contenidos y un 

breve res;l'.1men dQ lo más relacionado el tema de 

comerc1alii:ación de productos de la acuacultura. 

Capitulo 1 Disposiciones Generales. 

Capitulo II De La pesca. 

Capitulo III De las Autoridades y sus Facultades 

Capitulo IV De las Concesiones, Permisos y Autorizaciones. 

Capitulo V De las E~t'inción de las Concesiones, Permisos y 

Autorizaciones 

Capitulo VI 

Capitulo VII 

De los Recursos Pesqueros Reservados. 

Del Fomento Pesguero. 

Capitulo VIII De la Com~sión Nacional Consultiva de Pesca. 

Capitulo IX Del Registro Nacional de la Pesca. 

Capitulo De la Investigación, la Educación y 

Capacitación. 

Capitulo XI De la Acuacu l tura. 

Capitulo XII De la Flota Pesc:¡uera. 

Capitulo XIII De la Comercialización de Productos 

Capitulo XIV De la Inspección y Vigilancia. 

Capitulo XV De las Infracciones. 

Capitulo XV! De las Sanci enes. 

C~pitulo XVII D~l R~cur~~ Admini~tr~tivo. 

Transitorios. 
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Ca.pi t:ulo I Dispos1 e !one·.= GenC?rales. 

ArticLtlo lo La presentre Ley es reglamentaria d~l art;iculo 

Constitucional, en materia de recursos naturales gue consti tLl::,,•en 

la flora y faLtna acuáticas, los cuales comprenden a todas Las 

especies biológicas y elementos biog~n1cos que tienen como medio 

de vida temporal, par•cial o permanente el agua y sobre los c1.1ales 

la nación ejerce derechos de propiedad or19inari~ el 

territorial 

juridicc1ón 

aguas interiores y derechos de soberanié\ 

e::clus1va sobre los 1•ecur•sos naturales gue 

locali;:.an en la ::ona económica exclusiva.. 

Su objeto el de ~omentar la pesca beneficio soc12'.1 1 

mediante el uso y aprovechamiento 6ptimos do la flor3 y f~Ltn.:i 

cualquiera de sus manifestaciones, para acuáticas 

explotac:ibn racional, distribución equitativa y adecuada 

conservación. Igualmente tiene como fin ordenar las acti·l"idades 

de las personas fisicas y morales ~ue en ello intervengan. 

Esta materia se rige además por las leyes respectivas y por~ 

los tratados y convenios internacionales de los qLte f'lé:nc:a 

parte, celebrados o que 

artuculo 133 const1tuc:ional. 

celebren de conformidad con el 

Articulo 3o. Las dispoc1siones de la presente Ley son 

aplicables al fomento, investigación, exploracion, e::plot.;1c:16n. 

cultivo, y aprovecham1ento, conservación.. transforma.e: l ón, 

distribución, !:omercial i ::ac16n, administración de la flora y 

fauna acuati=a~ en: l Aguas continentales 

I I Aguas interiore~ 

III El mar territorial 

IV La ::ona contigua 
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V La zona ecoñom1ca exclusiva 

VI La plataforma continental insular 

VII Los vasos y estanques artificiales 

Articulo So. Las actividades pesqueras acuicolas a 9ue se 

refiere la presente Ley, quedan sujetas al rOgimen de concesiones 

permisos y autorizaciones que la misma establece. 

Los gobiernos no podrán ser socios, ni constituir a su -favor 

derecho alguno sobre concesiones o permisos. 

Capitulo I I De la F'esca. 

ArticUlo 90. Por su finalidad~ la pesca se clasifica en las 

siguientes categorías: I De consumo domestico 

Il De fomento 

III Comercial 

IV Deportivo recreativa 

V Didáctica 

Capitulo IV De las Concesiones, Permisos y Autorizaciones •. 

Articulo 18 Para practicar las .actividades que re9ula la 

presente Ley, los interesados que reunan los requisit;os 

establecidos, en estas disposiciones legales, y en el reglamento 

respectivo, deberán solicitar a la Secretaria de Pesca, el 

otor~amiento segón el caso de; I Concesiones 

Il Permisos 

111 Autori~acione$ 

La pes~a de consumo doméstico no require concesion. permiso o 

autorización y estara exenta de carga fiscal. En el caso de 

especies reservadas, ¡a Secretaria de Pese~, Tijara los limites 

y caracteriaticas de é~t3 pesca, misma que deber~ circunscribirse 
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a quienes si? usienten en las riberas o en las costas. 

Articulo 26 La Secretaria de Pesca podra otorgar concesiones 

para la pesca comercial., previo cumplimiento de los requisitos de 

esta Ley y su re'31.:tmento ~: 

Mexicanos 

l J Soc. iedades cooperativ<:l.s de produce. i6n pesquera 9L1e c:ump }¡:i;n 

los rl':?quisitos especific:os d'"'terminados por esta Ley y su 

r~9loamento. 

1 I I Ejido: y c.omun idades ClUe tcm~an ro-cursos pesquet•os. i!'S.1 

como a~uellos ~ue tengan condiciones para la acuBcultur~. 

IV PoqueNos propietarios que lleven a c:abo en su-:. terrenos 

obras de tnfraastructura para la. producción ac:u!col a. 

De los Permisos. 

Articulo 35 L~ Secretaria de Pesca podrA ccmceder permisos 

particulares y entidades póblicas pt-ivada<S, nacionall;,s 

extranjeras, para el aprovechamiento de 4l9uno o algunos de los 

recur<Sos de la flot"a y fauna acuáticas, sin que de su 

otorgamiento puedar derivar los permisionarios la permanencia en 

la actividad pesquera que haya sido permitida. 

Los permisos que otorgue 1.1' Sect~etaria de Pesca podrán 

revocado:;. en t.odo tiempo,. cuando desapa.rescan las circunstanc:1as 

9ue dieron origen a su e~pediciOn; su tempor~l~dad podra 

~xeder de dos a~os, y al igual que las concesiones serán 

intransferibles. 

De las Auto>"'i:ac.:iones .. 

Articulo 45 Cubiertos los requisitos y caractl';!ristic:es que 

para cada caso estable::.c.a. ~l reglamento de esta Ley y las 
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d1spos1ciones de otras relativas, la Secretarla de Pesca podrá 

autor1::ar la instalación de artes de pesca en asuas de juridicc:ión 

nacional, previa solicitud en la que los interesados deberan 

e>ipresar los fines que persiquen y acompa1'1a1• la información 

técnica. respectiva. Su temporalidad sera isual a la establecida 

por la concesión correspondiente. 

Capitulo VI De los Recursos Pesqueros Reservados. 

Articulo 55 Se declaran especies reservadas para su captura y 

cultivo por las sociedades cooperativas de producc16n pesquera, 

, incluidas las ej ida les y comunales~ las siguientes: abulOn, 

al me Ja, pismo, cabrilla, camarón, langosta de mar, ostión, 

tortusa marina y totoaba. 

Capitulo IX Del Registro Nacional de la Pesca. 

Articulo 64 La Secretaria de Pesca establecerá y mantendra al 

corriente el Registro Nacional de Pesca el cual sera 

obli9ator•ia la inscripción de: 

l. Las personas fisicas y mo1~a1es que se dediquen la 

pasea comercial y de fomento al amparo de una concesión, permiso 

autori.::aci6n, eKpedidos conforme a esta Ley, asi como sus 

socios y trabajadores. 

II. Las concesiones permisos o autorizaciones e::pedidas por 

la Secretarla de pesca con fundamento en esta Ley. 

Articulo 65 El Registro Nacional de Pesca será póblico y 

!;=!t"'atuito por lo que se refiere a las insct'ipciones que él 

hagan. Cualquier persona podrá obtener información sobre las 

inscripciones y se le podrán expedir las copias que expresamente 

solicite. 
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Capitulo XI De la Acuacultura. 

Articulo 71 Para los efectos de:! esta Ley, por act..tacul tura se 

entiende el cultivo de especies de flora y fauna acuJ:t.ticas de 

agL~as continentales, interiores. el mar territorial, la 

econ6mica exclusiva y los cuerpos de a13ua 9ue se construye>.n. 

Articulo 72 La Secretaria de Pesca en coordinación con las 

dependencias correspondientes, de la administrac16n póblica 

federal, establecer.\ servicios de investigación, genéticñ, 

nutr1ci6n. sanidad y eKtC?ncionismo en mater·ia de acuacu l tut'ª• 

con el propostto de apoyar ésta acti•1idad y div•.119.:i.r en el medio 

rural y en las comunidades, conoc1mientos y prdcticas relativas 

al cultivo y aprovecha.miento acuacultural de la flora fauna 

ac.uat1caa, asi como para producción de lo!:> or9an ismos aCLláticos 

necesarios para el desarrolo y ~omento de dichos recurso3, 

incluyendo las reservadas a las coperativas por ésta Ley. 

A~imismo las instituciones póblicas promoverAn la capacitaci6n 

del personal especializado en nuevas técnicas de acuacult1.1ra. 

Articulo 73 En el caso de las especies reservadas, la 

Secretarla da Pesca las instituciuones educativas de 

ínvesti9aci6n nacionales, podrán establecer centrcS acuicolas 

apoyo a las sociedades cooperativas de producción pesgL1er"'a, para 

el desarrollo de al9unas fases de cultivo. 

Capitulo XIII De la comercialí:ación de los Producto-::: 

Pes9ueros.. 

Articulo 76 Los prodL1ctos pesqueros c.~tptut"'ados o procesado;; 

en a.9uas nacionales, deber~n desembarcarse en puertos ubicados 

el territorio nacional. Para desembarcar dichos productos 

puertos extranjeros o transbordados, requerircl un permiso de 
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la Secretaria de Pesca. 

Articulo 77 La transformación del recurso pesquero tendrá como 

propósito fundamental la alimentación humana directa .. La 

5ect~etaria de Pesca queda facultada para determinar los productos 

las circunstancias en que éstos podt~án destinarse 

distintos al se~alado. 

Articulo 79 Los adquirientes de primera mano o 

fines 

los 

comerciantes mayoristas deberan e>:pedir los documentos de venta o 

facturas de los productos que despachen en los términos del 

Reglamento de esta Loy. 

Articulo 80 Para los e-fectos de esta Ley se entiende por guia 

de pesca al documento expedido por la Secretaria de Pese.a, para 

amparar el traslado de productos pesqueros 

incluidos los c.oneelados y enhit!litidos. 

estado natural, 

Articulo 81 La transportación de productos pesqueros en 

territorio nacional deber~ efectuarse en vehiculos mewic.anos, al 

amparo de la gula que expida la Secretarla de Pesca. 

Articulo 82 De acuerdo con los objetivos y normas aplicables en 

materia de abasto, los productos obtenidos en la pesca de 

fomento, didáctica y deportiva, se canaliZ"arAn al consumo 

general i::ado. (25) 
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Reglamento de la Ley General De Pesca 1988. (38> 

Capitulo Dispocisiones Generales 

Capitulo lI De la Pesca de Consume Ocméstu:c 

Capitulo 1 l I De la Pesca de Fomento 

Capitulo IV De la Pesca Comercial 

Capitulo V º" la Pesca Deportiva- Recreativa 

Capitulo VI De la Pesca Did.é.c:tica 

Capitulo VII De la Invest igaci6n, la Educac ion y la 

Capacitaci6n peo.ra el Fomento Pesquero. 

Capitulo VIII De la Industriali::ación y Comcrciali::ac:16n de 

los Productos Pesqueros 

Capitulo IX De las Sociedades Cooperativas de Producción 

Pesquere1 

Capitulo X De la Flota Pesquera 

Capitulo XI ·Del Registro Nacional de Pesca 

Capitulo XII De la Comisión Nacional Consultiva de Pesca 

Capitulo XIII De las Vedas 

Capitulo XIV De la Inspecci6n y Vigilancia 

Capitulo XV De las Infracciones. 

Capitulo I Disposiciones Generales. 

Articulo lo. El presente ordenamiento tiene como objeto 

reglamentar la Ley Federal de Pesca, cuando en el mismo 

expresen los vocablos, ''Ley", "Secret.;. ·~ia", "Reglamento" 

"Especies", se entendera que se re+1~ren a la Ley Feoer""j 

Pesca, a este Reglamento y a las especies biol69icas y ale~ento~ 

biogénicos a que hace mención dicha Ley. 
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Articulo 2o. Pera los efectos de la Ley y su Re9lamento 

entiende por: 

l. Por agu"1s lnteriores, mar territorial, zona cont1qua, 

econOmica e~clusiva, y plataforma continental e insulares, los 

definidos en la Ley Federal del Mar. 

II. Por aguas continentales, las de las corrientes de los rios 

y las de los lagos, la9unas y esteros de juridicci6n federal. 

III. Por vasos artificia,les los depósitos creados por obra 

humana para contener aguas de juridicción federal que podrán ser 

utilizadas como hábitat de las espec1es de la flora fauna 

acuáticas, tales como presas, diques, canale9, bo1~dos y ::anJas. 

IV. Por zonas de re~u9io, las Areas delimitadas en las aguas 

marinas, ostuar1nas o continentales, con la finalidad primordial 

de conservar y contribuir natural o artificialmente al desarrollo 

de la flora y fauna acuáticas asi como para preservar y proteger 

el medio ambiente que las rodea. 

V.. Por método de pesca al conjunto de técnicas 9ue bas""do en 

algón principio de c_aptura 1 aprovecha las caracteristic:as 

etológicas de las especies de pesca y el comportamiento fisico de 

las artes de pesca, para capturar los ejem~lares que ~orman las 

poblaciones de las distintas especies. 

VI. Por sistema de pesca, ·1os principios de or9anizac:i6n 

operat1va para detección, locali:zac16n, captura y manejo de la 

producción pesquera a bordo de las unidades de esfuer:zo. 

VII. Por arte de pesca, el implemento, equipo o instalación 

con que se realiza el trabajo -fisico de captura y extracción de 

las especies que son objeto de la pesca. 

VIII. Por a,rtes de pesca Tijas, lo» medios da c:a.ptur..'.l que !:C' 
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instalen art1f1cialmente agua.s de juridicciOn federal con 

proposi tos de operación temporal indefinida. 

IX. Por red. todo objeto de hilo. alambre u ot1·0 material -=tue 

tensa por finalidad enmallar i.nterceptar o atrapa1~ especies da la 

-flora o fauna acu3ticas~ cual9uiera 9ue sea s1..1 nombre cienttfico 

o comC\n con 9ue :e cono:=ca. 

X. Por captura inciden ta 1 1 la d~ cualc~uier especie 

comprendida en la concesi0n 1 permiso o autorización inharentes, 

ocurrida de manera fortuita durante l~ reali=aciOn de actos de 

pesca para la que se tenga conces16n p~rmt.so legalmente 

expedido y se ejecuten en las =onas, épocas y con los implementos 

caracteristicas que para la correspondiente pesca comercial 

haya determinado la Secr•etaria. 

XIV. Por guia de pesca, el documento expedido por la 

Secretaria para amparar el traslado de productos pe$queros d~•ntro 

y +ue~a de la repOblica. 

XV. Por talla minima, la medida de organi.smos pesqueros, 

e)(presada en unidades de longitud, del sistem gener·al de unidades 

de medida. 

Capitulo IV De la Pesca Comercial. 

Articulo 14 El otorgamiento de concesiones y p~rmisos para la 

pesca comercial, sujeto a las modalidades que dicte el interés 

pUblico y atender.). siempre a la disponibilidad y conservación del 

recurso de que se trate. 

Para los fines del presente ordenamien~o considerarán 

recursos de .flora y fauna acul\ticas Cl.\ya captura cultivo 

requiren conceai6n o permiso pesqueros, aquellos existente en 
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aguas de ,1uridicci6n federal. No obstante en los casos en que la 

Secretar! a de Agricultut'a y Recu1·sos Hidr.3ul ices otorge 

concesiones de aguas a personas fisic:as o morales, para su Liso .y 

~provechamiento en terrenos de propiedad particular. lo 

Secretaria promoverá las activ1dades de fcm?.nto pes9ue1~0 qL•e se 

preven en este propio ordenamiento. 

Articulo 28 La Secretarla promoverá c¡ue los sectores soc:1al y 

privado realicen actividades de acuacultura, para propagar, 

desarrollar e incrementar el cultivo y producción de la -flora y 

fauna acuática. 

Articulo 30 En los c:asos de distritos de ac:uac:ultura 

establecidos de conformidad con las dispocisiones de la Ley 

Federal de Aguas"' la Secretaria facilitara a los usuarios en 

cordinación con la Secretaria de Agricultura y Recursos 

Hidraulicos, el desarrollo del cultivo de especies a traves de : 

I. La promoc:i6n de las or9ani::aci6nes de los propios 

usuarios que facilite la construcción de las obras necesarias de 

infraestructura para el almacenamiento y conservación de insumos 

y productos; para la adquisición en comón de ejemplares, crias, 

insumos, instrumentos y equipos; de trabajo; para la 

industrialización, promoc:ión y c:omerciali:zación de sus productos 

y subproductos; para la obtención de -financiamiento. 

II. La orientación y capacitación en materia de trabajos 

preoperativos y métodos de operación, a.si como de diversificación 

ll 1ndustriali~aci6n oe los produc.tos primarios. 

I I I. La facilitación de in-formación sobre medios de 

tr•ansporte y de conservac:i6n de su produc:ci6n y sobre canales de 

LomercializaciOn. 
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Articulo 35 Las especies de flora y ~auna acuáticas 9ue 

contengan aguas continentales de .Jurid1c.c.ion -feoeral, solo 

pueden capturarse o aprovecharse para ensorda. de otras -fases de 

cultivo, mediante concesión o permiso. 

At"t 1culo '36 La Secretaria fomentara y estimula1"á -=1ue se 

realicen actividades de siembra y cultivo de e<:pecies de la flora 

y ~auna acuAticas, cuando no se requiera concesión pet"'miso 

pesquero; por tratat"se de a9uas en estanques art1fici~lcs C'\Ue 

de juridicción federal; por estar ubica.Ce~ .::n predios de 

propiedad particular. 

Para tal efecto, coordinación con l~s autoridades 

instituciones que se dediqL1en a actividades de invest19aci6n y 

producciOn de insumos, procurara se faciliten a los interesados 

informes y medios para desarrollar los mé-t;odos operativos y de 

comercializaci6n adecuado$, segón lo que se preve en el articulo 

30, para elcaso de di$tritos de acuacultura. 

Capitulo VII 

Articulo 

dependencias 

35 

De la Investigación~ la EdL1caci6n y 

Capacitación para el Fomento Pes9ue1'0. 

La Secretaria en coordina;: 16n 

competentes, auspiciara v promovera 

la 

otr;;;is 

la 

investigación, la educación y la capacitación par•a el fomento de 

la pesca. 

Artlculo 62 Sblo se conceder.i permiso par~ la intrcdL1cc:ión de 

especies de la flora y fa.Una acuátic~~ en cuerpos de agua 

naturales artificiales de juridicc16n T'?deral, los 

siguientes casos: 

I. Cuando se beneficie el desarrollo de l~ pesca. 
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II .. CLianoo las espec1es a introduc11• se encuentren libres de 

parclst tos y enfermedades gue pudieran daf'1ar las espec 1 as 

locales o pud1es~n ocas1onar problemas de salud pública. 

Queda prohibido el otorgamiento de permisos para introdL~cit• 

especies que compitan y ocacianen despla:amientos de las especies 

pesqueras locales. 

Capitulo VIII De la Industriali:ación y Comerc:ial1:::ación de 

los Productos Pesqueros. 

Artic:L•lo 67 Los productos de la pesca deberán destinarse 

Pre:>ferentemente la alimentación humana directe1.. Se require 

autori::aciOn de la Secretaria para destinar los productos 

pesqueros a fines distintos. 

Articulo 68 La Secretaria podrA autori:z:ar- que los productos 

pesquer·os se destinen a fines di\l'ersos al consumo hÜmano directo, 

cuando no e::ista en el pais capacidad instalada para la adecuada 

consE?rva.ci6n o industr:iali::.aciOn del recurso de 9ue 

bien cuando dichos procesos no puedan llevarse 

incosteabilidad. 

trate 

cabo por 

Articulo 70 En las campaf'fas de -fomento al consumo de productos 

pes9ueros, la Secretaria de Pesca y la de Comercio Fomento 

Industial, darAn preferencia a las especies pesqueras de bajo 

pf"ecio comercial y de alto valor nutritivo y en coordinaciOn con 

las autoridades locales procuraran hac:erles llegar a los nucleos 

de consumo popular. 

Articulo 73 Los mayoristas c:¡ue se la 

comercial i:::aci6n de productos pes9ueros, frescos, enhielados 

congelados, al entr.:ir- en vigor alguna veda, formularan 

inventario de sus existencias, el que presental"'án a la autoridad 
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pesquerel para su 1'a9istro .. 

El informe podr~ ser ot>jeto de verifi.cac:i.ón dL1rante la 

Y19encia de la veda. 

Articula 74 Deberan expedir facturas o docLtmPntos de venta de 

las especies de pesca: 

I .. Los comerciantes mayoristas .. 

11 .. Los adquirientes de primera mano, cuando las remitan 

otra población, las e:<porten o las vendan a mayoristas del propi.o 

domocil io. 

III. Quianes las hayan capturado ci_tando las •1endan 

mayorista5 .. 

Articulo 75 Las facturas o documentos de venta que deben 

enpedir los adquirientes de primera mano los comerciante= 

mayoristas deberán contener los siguientes datos: 

I. Nombre de la persona Tisica o moral ~ue realice la v~nta. 

11 .. Nómero del documento, ltfgar y Techa de la e>:pedición. 

Ill. Registro Tederal de contribuyentes de quién lo ei<p1da. 

IV. Nombre y domicilio del comprador 

V. Descr1pciOn del producto, cantidad o peso y su importe. 

VI. Fecha y número de la guia de pesca con la que sP. amparo, 

el traslado, en P.l caso de que el producto se haya adgL1i1·ido en 

plaza distinta a aquella en la 9ue se haga la compra-venta. 

Arllculo 77 El traslado de productos pec,;~ueros en estado 

-fresco, enhielados o congelado$, deberan r~al i;:a1~cf! al amparo de 

una guia de pesca sin prejuicio del cumplimiento de los 

·requisitos sanitarios, de comerci~lizaci6n y de transpotaciOn ~ue 

establezcan otras disposiciones le9ales. 

12'.:! 



Articulo 78 La 9ula de pesca deberá contener: L1..1gar•, techa i 

hora de la expedición; identificación y peso del producto c¡Lte s~ 

transporta; nombre del rE?mitente y del destinatario; procedenc:1a 

del prodL1cto y la flrma y nombre del servidor póbl ice que la 

sane ione. 

La gL\la de pesca tendrá. una vigencia de 72 horas posteriores 

al momento de su e~pediciDn. El término podra ser ampliado por la 

autoridad pesquera ra::On del medio de transporte de la 

d1stancia que e>:ist3 entre el lugar de sal 1da del producto y el 

destino final dol mismo. 

Capitulo XI Del Registro Nacional de la Pesca. 

Artic:ulo 95 Deben inscribirse al Registro Nacional de Pesca 

las personas, instituciones, establecimientos, bienes y actos que 

determinan en el articulo 64 de la Ley. 

Las estanquerias 1 encierros, lagos, corrales y bordos 

dedicados al cultivo de especies de flora y fauna acuáticas 9ue 

no necesiten conc:esi6n o permiso, no requieren de 1nscripciOn de 

dicho re9istro, 

pt~oporcionar 

pero los acuacultores estarAn obli9ados 

las autoridades pesqueras los datos relativos 

especies y volómenes de producción. 

~rticulo 96 Los obligados 

Nacional de la Pesca deberán: 

inscribirse en el Re.9istro 

I. LLenar los formularios correspondientes en la oficina de 

la Secretaria.de su juridicción. 

II. Comprobar la legal disposición de los equipos e 

instalaciones que inscriban. 

!11. Permitir la vc::rificaci6n de los datos reportados. 

Cumplidos los requisitos, la autoridad pesquera efectuara la 
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inscripción y e::pedir~ el cet'tificado de registro. 

Articulo 99 La inscripción en el Registro Nacion~l de la Pesca 

sera 91•atuita., pero la exPedici6n de copias y constancias 

solicitud de particulares, causará los derechos 9ue sc>f'rale la Ley 

fiscal respectiva. 

Capitulo XIII De las Vedas. 

Articulo 104 Al decretarse una veda, se precisara su caractet" 

y s~ fijarán las zonas y épocas en que Sf.! implanten, ¿15 1 como la 

denominación camón y ctentlfica de l~s cspeci~s vedadas y las 

demás condiciones 9ue la Secretaria jussue nacesarias. 

At"'ticulo 105 Las especies declaradas en veda podrán ser 

objeto de pesca, a excepción de la de fomento y exclusivamente 

para fines cientificos o de invoastigaci6n, mediante permisos 

especificas .. C38) 
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S. Financiamiento. 

En éste inciso se hace un análisis do la situación c¡ue rodea 

al Tinanciamiento de las diver"'sas acci6nes que en materi.:i de 

a.cuacu l tura se desarrollan actualmente nuestro pais, 

caracteristicas y limitaci6nes para el uso y disposici6n de cada 

una de las fueñtes, las demandas identificadas, los critt?rios 9ue 

deben aplicarse para su selecci6n adecuada y lag limitantes 9ue 

se presenten a superar, para que funcionen adecuadamente con el 

uso de los recursos. 

Con este propósito el financia.miento de las acciónes de 

educación y or9ani:aci60 ·con' ros divP-rsos fines y orientaciónes 

que demanda la acuacultura, no se concibe de forma aislada, sino 

que considera que dcberan estar asociadas a un objetivo de 

carácter productivo, sea este social o financiero. 

En los casos pr~cticos se da prefer"'encia a la acuacultur"'a, aón 

cuando los conceptos y pr"'Oblemática son transferibles la 

situación del sector pesca. En nuestro pais las leyes, decretos, 

acuerdos, objetos sociales, reglamentos y normas de oper'aci6n que 

rigen a las diversas fuentes de .financiamiento, son obs~rvados 

con estricto apego, haciendo las recomendaci6nes pertinentes 

cuando es pt"ocedentc. <40) 

El financiamiento tiene como objeto resolver la carencia 

ese.ases de capital bé.sic:o para el desarrollo dei sector, 

concretaménte t=n lo ...¡ue rc:<pcct<l a las onidAdes de prodi..tcci6n 

piscicola, el fortalecer la ec:onomla via industriali:ac:i6n de los 

productos pr"'imarios el apoyo de recursos crediticios 

procedentes de la actividad pllblica. 

Las fuentes de f1nunciamiento est~n conformadi's por el 
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S1st<::'m~ (--1a11.::ar·iu Nacional, Pi\l"'tic:ularmi:>nte en lo 9ue se refiere? a 

actividades pesqueras. func1o'i~ 

financiamiento de dichas act1v1dades.<10) 

8.1 Autofinanciamiento. 

Se entiende por autof1nar1c1amicnto aquella p•rte dal capital 

que se invil?t"te la empresa y carr·esponde a Ll. aportación del 

propietario. En términos 9enera!es ésta fuonte ~stá limitad~ 

por su disponibilidad, y ~olo en l~ in1c1a.tiva pt,1vada 

dar cun el riesgo c:¡ue esto implic<? .. (1) 

8.2 Créditos. 

A ccntinuaci6n se dan las c:aractt:"ristica.s de c::"'da LLna. de l.:\s 

Tuentes de rS"cursos financieros de las cuales hace use, ~~tán 

di.sponibles o pueden ser promovidas y orientac.1a.s al sector' pe'3ca 

y ~n particular a las acciones de dcuacultur·a. 

-Banco Nacional Pesc:¡uero y Portuario tBANPESCA>. 

Objetivo; Promoción y financiamiento de acti·lid~d~s pc:s9uer·as 

por·tuarias, navicr~s )'de la~ :·e!~c1on~das con el!~~ m~d1ante 

oper.ac iones ce Lebradas directamente su.jeto~ dedicadoE 

dichos ramos o con la i1,terv~nción de otras instituciOne~ de 

crédito. 

Sujetos; se consider:in suJetos d'E!' cr~dito de BANF'ESCA: 

Privadas y otras personas fisicas o morales dedicadas l.;o 

cap tura, acuacultura. trc:>nsporte 

industrial izttc1611 de productos pes9ue1"'0S y i'ct1vid-=tdes conexas. 

b > Empresas gue real i =en obras de? in r rae~tructur-:l. 



presenten servicios para el fác:1 l avi tuall.t\miento y des.:::ar<3.::i de 

productos pesc:¡L•eros. 

c) Empresas que inviertan 

a1 . ..1tomi' t l ::ac l On. 

infraestructur3 por·tuaria y 

d) EmprP-sas de construcci6n y reparación naval. 

e) Empresas aLn: i 11 ares de la construcción n¿h'al y qLte L\~eguren 

la producción de insumos nacionales. 

Tipos de créditos o préstamos: 

l. Descuentos 6. Habilitación o avio 

2. Qu1ro9ra+ar1os 7. Refac1onar1os 

3. Con colaterales 8. lnmobiliarios 

4. Prendartos 9. Para la vivienda 

5. Simples en cuenta corriente 10. Avales 

-Fondo para el Desarrollo Comercial <FIDEC:O. 

Objetive: Fomentar la moderni::aci6n y competitividad del 

comerc10, especial de bienes y servicios de consumo bJ.sico 

9eneral1=ado. Facilitar" la comercialización directa de sus 

productos y la adr.¡Ltisición de insumos. 

Programas: 

Productos al imentic.ios procesados. 

Productos ¿-.,limenticios no procesados 

Productos 

Productos 

Sujetos: 

alimenticios procesados 

alimenticios no procesados. 

a) Comerciantes a9rupados entre si o personas morales c:¡L1e las 

agrupen, tanto detalli~tas como mayoristas. 

b) PY.oductos agr·upados entre si o personas morales que los 
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.;igrL!pon contemplando a productores de productos no procesados y 

productores de productos procesados. 

Tipos de crédito o prestamo: 

a) C1~édi tos simples. b) Préstamos prendarios. 

e> Créditos de habilitación o avio. d) Cred1tos retaccionarios .. 

-Fondo de Garantia y FomC?nto para la Agricultura, Ganaderia y 

Avicultura <FIRA>. 

Ob,jetivos: 

Fomentar e incrementar la participación de la b.:i.nc:a. 

Incrementar el in9roso de pescador11s y acuacul tares. 

Cre"'r nt..H?vc-s fuentes de trabajo. 

Incrementar la disponobilidad de alimentos de consumo popular. 

DiversiTicar la explotación de productos marinos. 

Promover la acuacultura. 

Promover 

marinos. 

el aprovechamieonto inte9ral de los prodL1ctos 

Incrementar la!<> exportaciónes de productos pesquet·os. 

Reducir las importaci6nes de productos pes9ueros. 

Promover el desarrollo integral del sector. 

Programas: 

1. Captura; a> Pesca riberer'la y en aguas interióres. 

b) Pe~c:a t?n acuacul tL1r.;i. 

2. Acuacultura; a) En aguas inter-iores (eHtensiva e intensivA). 

b> En aguas protegidas (P.:~tensiva e intensiva). 

3. Procesamiento e industrializactón: 

a> Seleccionadoras / Tileteadoras. 

e> Congeladoras. 
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b> Deshidratadoras. 

d) Enlatadoras. 



eJ Fábrtcas de harina aceite. 

4. lnsumos y serv1c1os: 

a) F.:i.bricaci6n de equipos y artL"'S de pesca. 

b> Fr19orificos. e:> Fab1·1cas de hielo. 

d) Instalación de varaderos y astilleros. 

e> Talleres para reparación de motores 

equipos de refrigeración. 

5. Bienes de capital; 1- Proceso. 

I I- Fabricación de embarcaciones de fibt"a de 

v1dro. 

III- Construcción 

general. 

SuJetos de crédito: 

1. - Productores de ba.los 1ngrRsos. 

2. - Productores de ingresos medios • 

..,.').- Otro tipo de productores. 

Condici6nes crediticias. 

de embarcaciones en 

1.- Re+ac:c1onar1ol se paga plazo de 3 15 al'fos 

concediéndosa hasta ·tres ahos de gracia 

2.- De habilitación; se paga en un pla~o de hasta un aNo. 

-Fondo de Gat"an t 1 a y Fornen to la Industri~ Mediana y 

.. F'equefi'a <FOGAIN). 

Ot;>jetivo; Darle preferencia a los bienes de capital y la 

-fabt·icaci6n de alimentos para consumo humano. 

Desconcentrar territorialmente la actividad econ6mic:~, dandole 

Pt"'aferenc: i a las (:0'5tas, fronteras y otras localidades que 

·puedan convertirse ~n alt~mente v1abl~s los centros 
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indust1•ial~s del pais. 

Atender prefe1•entemc:m"t:e las solicitudes de a9uellas empresa~ 

que demandan atención prioritaria y 9ue 

créditos FOGAIN. 

hayan utili=ado 

Intens1+icar la asesorla a pP.9uef'fas y medianas industrias con 

especial cu1dado en aquellas que puedan sustituir impor-tacióne=: y 

aprovechar la demanda eHteri6r. 

Actividades del sector pesc:¡uero suceptibles de financ:1arse 

por FOGAIN: 

Fábricas de ec:¡uipo y artes de pesca. 

Procesadoras de productos marinos. 

Maquinaria y equipo industrial pesquero. 

Fabricas de hielo. 

Frigorificos. 

Talleres de reparación de maquinaria y equipo pesquero. 

Tipos, montos y pla:os de crédito. 

Tipo de crédito 

C~édito de habilitación o avio 

Crédito t•efaccionario 

Crédito hipotecario industrial 

Tope mA:~imo por empresa en la combinación 

de los tres tipos de crédito. 

Montos 

20.0 

20.1:i 

12.0 

45.(J 

- Fondo de Garantia para las Exportaci6nes de 

Manufactura.dos CFOME>.:l. 

Pla;:os. 

3 af'fos 

5 años 

5 anos 

F'roductcs 

OBJETIVOS: Este f1deicom1so canali::=.ci cr~dLtos ¿\l 

pesquero, cuando le:s empresas t1enen como f1,.,~1l id2d: 

Incrementar las exportaciones 

St.lstituir las importaciones. 



Actividades Pasc¡ueras suc:eptibles de recibir apoyo fin.;1;c18r·c:- de 

FOME.':.. 

El incremento de e=-<portaciónes se destina tradic1onalmentc> 

productos manufactL1rados (po1• eJemplo abulón enlatadoJ, a5i como 

la eKportac16n de embarcaciónes, principalment~ a centroam~r·ic~. 

En este caso las emprP.sñs deben tener un grado Lú.• int~~t·.a~1ón 

nacional mlnimo de 30Y.. 

En la sustit1...1ci6n de importaciones, el apoyo se canaliza 

t:ravés de la compra de ma9uinari.:\ y e9u1po pesc1ué'ro, <.!Ut.~ conteng.;i 

,:-ungue 

algunos FOME>:: pod1·á determinar un grado de integ1·ac:1ón 

menor al setialado. ,pero no mcmor al 30%. 

Tipos de crédito: Refacc1onario 

Habilitación o av1o. 

-Fondo Nac1onal de EstL1dios y Proyectos <FONEP). 

Objet i V05: Lograr el fortci.lecimiento de los 

profesional es de consLtl tor la a n1 vel n<>.c: ion¿, 1 

eervicios 

~l cort:o '/ 

mediano pJC\:=o por medio de un mecanismo financiero qua consiste 

otorgar créditos ba,io condic:16nes f"avorablE>S 9ue el 1m1n!::'n 

po1• lo menos dism1nuyr,n l.:\S res'trtcc1on("s ~lle i.mpiden su av.:v1ce. 

y de esta manera contribuir al de=:ar•t•ollo tecnológico nacion¿ll. 

Pro91·amas: a)Ftna-c 1 amiento. 

F1nac1am1ento de estLtdios y pt·oyectos. 

~poyo dtt-C'!cto a Ja consultorta nacional. 

bJServicios. 

P~·c9ramas de estudio de fomento económico. 

Pt·ogramc. ae c:apacitacl(.'Jn y ad'icztramienl;o p .. "lra 

pt•oyectos de desarrollo. 
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Su.,1etos de crédito~ SP.r~n las personas flsicas o mort\les: que 

actt!lan calidad de cor,sultot•es nacionales>' que re~tnen las 

caracterlsticas siquientes: 

aJ Que tengan celebr~dos centrar.os de presentac16n de 

s@rv1cios Pt-"Of(?sionales con dt?pendencias y entidades del sector 

pUblic9 o empresas del sector privado. 

b) Que requieran equipos especiAli::ados pura mc-.iorar el 

desempeNo de su actividad profesional. 

e) Que pretendan fomentar el desarrollo de sLts cuadros 

di rec t i'.tos administrativos. en áreas de especiali::!~c1ón que 

sean de interés para la firma y el pafs. 

Operaciones que realiza: 

Apoyo financiero especializado y asistencia técnica par9 las 

actividades relacionadas con la gestión de estudios y proyectos. 

-Fondo de Gar•antla y Fomento para el Equipamiento IndL1strial 

<FINEI>. 

ObjPtivos: a) Fomentar la Producción efici~nte de bienes 

industriales y de servicios. 

b) Inducir a los intermediarios financieros para 

que tomen en cuent~ la viabilid~d Ce !.:::.. p1·uy~ctos de .invi;rs16n 

de sus desiciones de crédito. 

Pro9ra.mas: I. Programa de equipamiento. 

I I. Programa de desarrollo tec::noló.g1ca. 

III. Estudios de preinversi6n. 

Sujetos: a> Plantas industriales. 

bJ Empresas de servicio 9ue generen ahorro de divisas. 

Operaciónes que realiza: a) Financiar a los intermedia1'ios 
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f1nanc:ieros, préstamos que éstas le otorsuen. 

b1 :.1 tor9;.1· su garanf;la pa1~a proteger 

T1nac:1eros. 

los intermed1or·1os 

Otot•gar subvenc:.iónes a las empresas. 

Tipos de crédito o préstamos: Ref~ccionario. 

-Banc:o Nac:1onal de Crédito Rural S.N.C. <BANRURAL> 

ObJet1vos: Otorgar crédito para el finaci3m1ento de la 

.;oc:t:l.V!dad agropecuaria y beneficio, conservac: i ón y 

c:c.11~rc ial i ::ación; asi como el estab lecimi ente de 1ndust.ri as 

t'Ltrales en general, a atender las variadas necesidades de .::rédito 

del sector rural del pals a que diVP.rsificiuen e incrementen las 

+•_1entes de empleo e ingreso de los campesinos. 

-Tipos de crédito. 

Créditos de habilitación o avto. 

Crédito refacionar10 

Crédito para el consumo familiar. 

Plazo de amorti::aci6n; 

Credito prendario. 

Crédito para vivienda. 

Crédito refacc1onario 

Crédito prendario 

Crédito de consumo 

Minimo 5 af'fos 

Máximo 180 dias 

Máximo 24 meses 

5t.t,1etos de crédito: 

EJidos y comunidad~s. Sociedades de producción rural'. 

Uniones de ejidos y comunidades. 

uniones de sociedades de producción rural. 

Asociaciones rurales de interés colectivo. 

La empresa social constituida por avecindados e hijos de 

eJ idatarios con derecho a salvo. 
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Colonos y pequeños propietarios. 

Unida.des oe pr•oducc16n que se inte9,.en en tér-minos de la Ley de 

Fomento A13ropecuario .. 

Coopet'a.tivas a9ropec:uar1as y a9roindustrias. •** 

-Fide1comiso para Crédito en Areci.s de Riego y dP. Temporal. 

<F!CARTl 

Objetivos: Incrementar la pt'Oducc 1 ón agt'opecuar.1a 

p1'incipalmente de alimentos básicos y 'iomentar la acuacultur.oo. 

Apoyar la c:apac:itac10n del sector agr•opecuario pa1•a sentar las 

bases del aumemto sostenido de la producción a. mediano y largo 

pla:?o. 

ripo$ de crédito; Crédito de avio. Ct"éd.ito rP.faccicmL'rio. 

Crédito prendario c1 pignor'c;; e i•.:.10. 

La mayor parte de los créditos otorgados por FICART~ se 

de1:ttinan con el objeto de apoyar la capac::itac:iOn d~ las 

productores r-ura.les a través de créditos re.faccionarios. los c:¡ue 

representan el 95% del financiamiento total .. 

Las c:rédi tos de a.vio se otorgan Unicamente como complementarios 

de los re.faccionarios y con la finalidad de a.poyar el desart"ollo 

integral de los programas ~inanciados .. 

Concepto de inve~si6n~ 

Fomento ..-. la pt-•oducc:iOn acuicola; los cultivos que $(? pueden 

financiar esta. activídad seran los si9uientes1 tilapia en 

ja,ula o estanques, carpas en estanques a.1slados y en sistemcis da 

polic:ultivo-s; langostino, ostiOn, c:amarOn., trucha. moja.-.ra, 

bagre, y otr-as e5pecies en areas con c:ondic:iones f1st.c:aG 

*** ComunicaciQn per6onal1BANRURAL. 1999. 
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acecuaaas. 

Se Podr.ain incluir los si9u1entes conceptos de inversión; abras 

para captación de agua, construc:cJ.ón y meJoramiento de estanques 

y cuerpos de agua. instalaciones hidraL1lic:as conexas, 

construcción y colocación en los sitios propios de balsas par.:.t el 

cultivo de especies .acuicolas, maquinaria y equipo 

instalaciones de apoyo incluyendo aqL1ellos utili::ados para la 

preservación, comerciali::aci6n y preparación de alimentos para 

p1sc1cultura, aperos y u ten sil ios para el manejo de las 

explotaciones acuicolas, obras de infr•aest1·uct~wa de apoyo a la 

producción tales como vias de acceso y energia eléctrio::ü. 

Infraestructura; paf"a la consarvaci6n y c:omP.rciali2ación de la 

producción ac:utcola. 

Aportación de los ·productores. 

Se exige la participación miníma de los productores la 

inversión fija de los proyectos de este tipo, c:orrespond.iendo una 

aportación del 5% a los productores de bajos ingresos, el 10X 

a los productores de ingresos medios, y el 2(1Z. a ott·o tipo de 

productot"es. (33) 

-Fondo Nacional pra el Desarrollo Pesquero <FONDEPESCA>. 

Este fideicomiso tiene como objeto promover las actividades de 

captura, conserv~ción, indLtstr1alización y consumo final de los 

p,...oductos pesqueros a favor de personas integrantes de los 

~ectores póblico, social y privado. 

Finea; a> Fomentar y apoyar el desa,...rol lo pesquero del pais a 

través de la organi:~ci6n, moderni::aciOn y competitividad d~ los 

de los diferentes sectores que pa,....ticipen en este t'en9l6n. 
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b1 Prestar la asesor la técnica neceso21ria que <:on lleve 

al incremento de la ef1cienc1a en el desarrollo de lC' actividad 

~esquera. 

el Coadyuvar la rea:li:::::ac:iOn de proyectos de 

producción, industriali=ac1on~ comarcializac16n y consumo final 

de productos pesqueros. 

d) Realizar todos aquellos actos que sean necesarios a 

e.fecto de administración y ena,ienar las embarce1ci6nes pesquet·as 

fideic.omitidas. 

e) Realizar los estudios necesarios de administración 

y métodos técnicos para las difmrentes fases del proceso 

productivo, c:apac:itaci6n de personal y publicidad de productos 

pesqu.eros. 

f) Elaborar pt•ogramas de as1"'tenc1a técnica y 

admin1st1•ativa, coordinación con dependencias y entidad~-.:; de 

la administraciOn póblica federal, que dit·ecta o indirectamente 

participen en las actividades del sector pesquero. 

g> Promover la concentrac:i6n, concertación e induci:i6n 

de las actividades pesqueras que realicen los diferentes 

sectores, con fondos de fomento y mecanismos financieros de 

apoyo, a fin de lograr un mejor aprovechamiento de los recursos. 

Or9anismos Finacieros Internacionales. 

- Programa Mé::ico-BID, Reglamento de crédito. 

Objetivos: Con este subprograma se f.1.nac1aran proyectos de 

inversión destinados a la captura y acuacultura, conservación, 

industrial~~aci6n, comerciali:aci6n y 5ervicios conexos, por lo 

cual se otorgaran creditos para la compra y construcc:iOn de 



emoarca.c16nes pequef1as hasta de 40 metros de eslora; adqu1sic16n 

ae artes y ec:¡uipos de pasea; instalación de sistemas de 

congelación y conservación; adc:¡uisici6n de maquinaria, equipos~ 

repuestos y herramientas; adquisic16n de medios de transporte y 

establecimiento de centros de distribución y comerciali=ac16n; 

capital de trabajo; asistenci~ t~cnica a los subprestatarios. 

Recursos; los recursos crediticios del programa estar.h.n 

constituidos por el -fondo de préstamos <BID> y los fondos que 

aportará BANPESCA y el Gobierno Federal <aporte local>. 

Asistencia técnica; cuando sea necesario BANPESCA requeriY.á 

condición para otorgar crédi to"S, que los beneficiarios 

contraten asistencia técnica idónea con el objeto de: 

Asegut"ar el máximo rendimiento de los recursos econOmicos; 

movilizados. 

Subsanar las diTerencias tecnol6gicas y/o administrativas 

existentes. 

El costo de la asistencia técnica podrá incluirse dentro del 

costo del proyecto y podrá .f!inanciarse con recursos de 

aportación local. 

Sujetos elegible!?. de crédito: 

Se consideran sujetos de crédito a~uell~s personas ~lsic:as o 

morales de los sectores póblico, social y privado que a JUicio de 

BANPESCA, cuenten con adecuada capacidad administrativa, técnica 

y financiera para ejecutar y operat" el proyecto respectivo, y se 

encuentren legalmente constituidas en tramite de 

tormac:i6n. (41,53) 

137 



Términos 

Avituallamiento: Es la provisión de viveres, refac:c:1ones 

combustible a las embarcaciones, se refiere al total de conceptos 

que una c:ooperativa nacesi ta para estar pos1bilicades de 

efectuar un viaje de pesca. 

Crédito con colateral2 sirve para apoyar necesidades derivadas 

del ciclo normal de operac:i6nes y como apoyo al capital de 

traba.lo. 

Crédito qu1rografico: Tiene como .fi11alidad resol·.rer problemas 

transitorios de liquidez de los sujetos de crédito y como apoyo al 

capital de trabaJo.<53) 

Directorio de Fuentes de Crédito 

-Banco· Nacional Pesquero y Portuario. <BANPESCA> 
Dirección; Versalles # 15, col .. Juáre= Ht!:•ic:o D.F. 
Tel; 5 35 38 93 y 5 66 29 00 ext. 141 

-Fondo para el Desarrollo Comercial. <FIOEC> 
Dir. Eje Lazara CArdenas tt 13 2o .. piso Del Cuauhtémoc:, 11éxico 
D.F. cp. 06050. 
Tel; 5 12 73 51 y S 12 76 37 

-Fondo Nacional para el Desarrollo Pesquero. (FONDEPESCA) 
Dir. Paseo de la Re-forma tt 122, llo. piso, c:ol.. Jué.ro;:: D.F. 
Tel; 5 66 44 08, S 66 4~ 20 y S 66 52 73 

-Fondo de Garantia y Fomento para la Agricultura, Ganaderia y 
Avicultura. <FIRA> 
Dir. Insurgentes Sur tt 2375, México D.F. 
Tel: 5 50 70 81 

-Fondo de Garantia y Fomanto a la Industria Mediana y Peque~a. 

<FOGAIN> 
Oir. Av. Chapultepec: tt 153 Mé,(ico D.F. 
Tel; S 66 05 29 

-Fondo de EMportaciones de Productos Hanufactur.'.ldO'!: .. <FOMEX) 
Dir. -
Tel; -

-Fondo Nacional de Estudios y Proyectos. (FONEP> 
Dir. Dinamarca 8 51, 3er. piso, México D.F. 
Tel; 5 14 33 4ó y 5 14 31 26 
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-Fondo de Garantia y Fomento para el E9Lllp'3mento Indu:;tr1al. 
IFONEI> 
Dir. Insurqentes Sur ü 1106, 3er. piso, Mé:dco D.F. 
Tel: 5 5~ 87 97 y 5 59 82 66 

Or<Janismos Financieros Internacionales. 
-Programa México-BID, Gerencia del Programa México-BID y 
Especiales. 
Dir. Versalles # 15 col. Juárez, Héxic:o D.F. 
Tel; S 35 38 93 y 5 66 29 00 ext. 141 
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9. Organizaci6n y Capacitación 

En la fase actual de desarrollo del sector. la or9ani::ae16n y 

la capacitac.ión requieren de un gran impulso p.;i.ra permitir la 

preparación adecuada de los recursos humanos que satisfagan las 

demandas presentes y futuras. 

La. escasa. capat:itac:i6n existente en el sector pesca., está 

c:ar90 del gobierno federal, a través de una untdad administrativa 

se ha incorporado con un plan de capacitac:iOn y adiestramiento la 

empr-asa Productos Pesqueros Hcrnic"'nos S.A, de C.V. 

En materia de adiestramiento es tmPortan+.e destacar las 

a.c:c::1ones;;. que se desar~r"'ollan como pal'"'te del. extension1smo acuicola, 

a través de los c:uales se transmiten métodos de capti .. 1ra que 

permiten al productor ribererro aprovechar da la me.Jor manera el 

recur"i;o pesquero fomentado por- medio de téc:n1i::a-::: de acuacultL1ra. 

(40) 

Piara. el desarrollo de la acuacul tur"'a al igual que otras 

actividades, claro que no se puede lograr un desarrollo 

íntesral de las comunidades sin ta capacita.c:iOn de los recursos 

humanos que constituyen al factor fundamental para abordar_ y 

resclvel"" los di verses problemas que p l.antea: la prodt.tC:ciOn. 

Esto es contar c:on el personal c:ali+icado para laborar en las 

diTarantes •<:tividades que inte~ran el proceso, como son el 

técnico y el ingeniero, as1 como el investigador d~ alto nivel en 

el ramo. 

El ob,jetívo es que superen su debilidad e~onOmica y polttica, 

como productor- no organizado, pal'_"'a. en+,..entarse en mejoras 

condiciones frente a otros grupos o individuos que inciden en su 

actividad productiva. 
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Es por ello que promover y fomentar la organi::::aciOn de los 

produc:tores ac:uicolas significa constituir una fuer::a social 

capa::: de de enfrentar y negociar mejores condiciones sus 

relaciones con su entorna social. 

Por lo que respecta a la capacitaciOn, se le ha dado el !Sentido 

de hacer efíciente el proceso productivo y asesorar la 

organización. Se ha entendido como un instl"Umento mediante el 

cual se contribuye a transformar .. las condiciones de trabajo y de 

vída de las personas dedicadas a esta actividad. 

La capacitación se debe impartir en Terma permanente y en el 

lugar donde se desarrollan las actividades cotidianas de los 

productores que vinculadas la realidad puedan generar 

producir cambios. 

En general la acción capacitadora como una actividad practica y 

como l"espuesta a las necesidades requerid'as por los productores, 

es un Tactor que debe consolidar y -fortalecer a la organización, 

y siendo ca.paz de impulsar el proceso de auto9esti6n de los 

productores acuicolas. (9) 

En relación a los pro9ramas de comercialización que de acuerdo 

a la politica sectorial, debe promoverse entre otros aspectos el 

establecimiento de las mejores condiciones para la concurrencia 

de oTerentes y demandantes. En este cometido cabe destacar que la 

introducción de nuevos sistemas y practicas comerciales conduce 

inevitablemente a una serie de cambios en los niveles de consumo 

de la poblac:i6n. por ello el Tomento del comercio y su 

modernización son tareas inaplazables para asegurar el mejor 

iogro de las metas fijadas en la activ1da.d aculcola productiva. 
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Las acciones este campo deben estar orientadas a 

desarrollar la promoc:i6n del consumo, a través de la operación de 

expendios en unidades mOviles, asi como a la instalación de 

centros de acopio y ventas para apoyar a los grupos organi:ados 

de productores, dandoles oportunidad da p.articipar 

directa en los beneficios de la comerciali.:aci6n. (49) 

forma 

En los siguientes parra.Tos se trata de describir de manera 

9eneral los principales conceptos del merca.do, sus variantes en 

cuanto al analisis del mismo y algunas definiciones que deben ser 

considE!radas por bAsicas para entender como funciona el 

compleJo comercial de los productos pesqueros. Para mayor 

inTormaci6n se debera recurrir a textos especializados en la 

materia comercial. 

En una economta en desarrollo las relaciones de compra y venta, 

constituyen la médula del mercadeo y dado que los bienes 

producidos se encuentran en un estado de cambio constante, y si 

los productores no los promueven, estos nb llegán adecuadamente 

al consumidor. Se hace indispensable la existencia de medios 

organizados que permitan al productor definir la disponibilidad y 

las caracteristicas de los productos y motivar los 

consumidores a adquirirlos.. Esta es en esce;,cia la .función del 

mercadeo. 

Con respecto a los canales de distribución cantes mencionado en 

el. punto 6 .. 6, se retoma por~ su importancia> solo en raras 

ocaciones una empresa vende directamnetQ al consumidor, la 

inmensa mayoria de los bienes son revendidos una o más veces por 

entes distintos de a9uella que los origina. Asi el éxito de un 

fabricante depende en gran medida de la eTectividad de los 
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t"evendedores, que componen de una amal9ama de agentes 

mayoristas y detallistas. 

Los c:analRs más usuale!I que si9uen lo$ pt"Oductos en su camino 

al consum1odor §on: 

- Del productor al consumidor; Cuando el pt~oductor decide 

llC!9al" d1rec:tamnte al consumidor, asume la responsabilidad de 

todas las funciones de mercadeo necesarias y sus costos son más 

altos ya que requiere; Establecer y mantener un amplio sistema 

de almacenes, equipos y otras instalaciones, a.si 

efic:1ente eq1..dpo de tri'nspot~te y entrega de su producto al 

consumidor; Requiere del financiamiento para las funciones de 

mercadeo; Requiere de cierta. c:apac i tac i6n o e:{per1enc1 a el 

campo de mercadeo. 

Este canal también ofrece venta.ia.s al productor como son: 

Un contacto más intimo con el con!Sumidor; Un me.ior mareen de 

ganancias al eliminar intermediarios; El manejo fisico mAs 

eTic1ente, controlado y con el tiempo tecnicamente mas 

eJcperimentado. 

Del productor al detallista y al consumidor. Cuando el 

p1~oductor decide llegar al consumidor a través de detal 1 ista.s, 

puede ejercer todavia cierto control sobre el mercadeo. Este 

control resulta importante en articules perecederos. 

Este tipo de d1str1buci6n se ju~tific:a cuando~ El precio 

unitario del produc:to es alto y ~uede absorber los costos 

elevados de la ventai El mercado del producto es masivo y 

territorialmente 

1nst,alaciOn. 

denso; Requiere servicios> adicionales de 
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Del productor, al mayorista, al detyallista, y al consumidor. 

Este canal de distr1b~ción es el más frecuente utili=ado sobre 

todo ·cuando se tr"ata de productos primarios, ya que 

.frecuentemente existe la necesidad de recoger la producci6n de 

un gran nómerc de productores pequenos, los cuales carecen de 

recursos necesarios para mercadear con éxito su producto. 

Del productor, al agente, al mayorista, al detallista, y al 

consumidor. En este canal, el producto antes de pasar al 

consumidor, p~sa al agente el cual procura negocios, que realizan 

directamente los clientes con los productores. Aunque el a9ente 

participa con la gesti6n de ventas, el, por si mismo. 

ni vende. y sus ingresos dependen de comisiones. <42,52) 

compra 

En nuestra economla, el producto adquiere la forma da mencancia 

destinada al intercambio. Sin embargo es importante que un 

productor se pregunte que y cuanto producir? como producir(' y 

para quien pruducir?. 

La decisiOn de que producir? est.i intimamente vin~ulada a las 

creencias o valores fundamentales que tenga una saciedad. 

El como ge va a organizar la producción de bienes y servicios 

comprend• tres -fases: ~ue técnicas habran de emplearse?, que 

recursos utili::ar y en que forma?, quien ha de or9ani::ar la 

producción?. 

El como p~oducir también llev• implicito el factor econom1co, 

por lo que aquellos productores que producen para los 

consumidores de altos ingresos, estan· en posibilidad econOmica o 

cuentan apoyos financieros suficientes. 

El para qui~n p,•oducir lo determinan los empresarios en funci6n 

de las ganancias que lo~ productos les brindan, por lo que los 
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productos que alcan;:an las mayores utilidades son los que reciben 

prioridad en su producciOn. 

Acorde con los diTerentes niveles de precio~, los productos 

soportan diferentes niveles de costos 

preservación. As1 los productos frescos o simplemente salados, 

qt.le cuentan con un menor valot"' agre.gado para 

seran los que en mayor proporción se destinen 

conservación, 

los sectores 

poblacionales más pobr·es y los productos congelados y con 

procesos de conserva.<:ión o pt"'esentaci6n mAs caros, se1~an los que 

se canalicen a la población de mayores ingresos. 

La gama de productos pequeNos, que de acuerdo a =u forma de 

preservación $2 encuentran en el mercado es la si9uiente1 

-frescos, congelados, seco-salados, salmuera y enlatados, entre 

otros. 

En consideración al proceso que se aplique al producto, éste 

puede presentarse1 entero, descabezado, eviscerado, Tileteado, 

deshabrado<tipo machaca>, y en harinas. 

Por otra parte paie;ando al analisis del mecanismo de precios y 

los mercados, en el sistema económico como el que rige en nuestro 

p~1s, en ausencia de un mecanismo de planificación, la solución 

de los problemas de que producir, como y pé!.ra quién producir·, se 

df!!Ja al libre juego del mecanismo del precio o en ocasiones, el 

estado -fija pollticas para ~u control. El precio es la cantidad 

de dine"ro ClUe damos a cambio de una cosa. 

Las funciones del precio dada Ja naturale.::a de la organi::ación 

económica de nuestro pals, desempeNa cinco funciones importantes: 

como regulador de la pt"oducci6n; como regulador del uso y 
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disposiciOn de los recursos econOm1cos1 como regulador del 

consumo; como regulador de lü distribución de la producción; Y 

como equilibrador del sistema econbmico. 

El precio ayuda a los productores a decidir que y que cantidad 

producir, ya que si el precio de un determinado articulo les 

permite un marqen de ganancia ra:.onable, se sentirAn inc 11n21dos a 

iniciar su.produccibn. 

Finalmente en condiciones de competencia per.fecta <en la 

realidad no existe), el prE"cio del producto estará determin21.do 

por el libre juego de la cierta y la demanda. 

Entendemos por o~erta a las cantidades de un bien que los 

productores estan dispue~tos a producir a los posibles precios 

del merca.do. 

Por de1nanda refiere a las cantidades de producto que 

los con&umidores est~n dispue~tos a comprar los posibles 

precios del mercado.<52> 
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Tabla 1 

Volómen de la Producci6n Pesciuera en Peso Vivo por Litoral y 
Entidad Federativa en el Periodo 1983-1987. 

Litoral y Estado 

Total 
Litoral del Pacifico 
B. c. No,... te 1 > 
B.C. Sut" 
Sonora 
Si na loa 1) 
Nayarit 
Jalisco 
Colima 
Michoacan 
Guerrero 
Oaxaca 
Litoral del Golfo y 
Caribe 
Tamaulipas 
Veracróz 
Tabasco 
Campeche 
Vucatán 
Quinta.na Roo 

Entidades sin Litoral 
Agu•scal itffltes 
Coahuila 
Chihuahua 
Durango 
Guana.iuato 
Hidalgo 
México 
More los 
Nuevo León 
Puebla 
Q1..1erétaro 
San Luis Potosi 
Tlaxcala. 
Zacatecas 

<Miles de Toneladas>. 

19a3 
075.5 
760.5 
157.5 
50.8 

360.6 
100.0 
12.2 
a.6 
6.0 

23.1 
11.4 
14.3 

293.3 
40.5 

122.5 
25.7 
65.7 
34.5 
4.4 

21.7 
o.a 
1.6 
0.7 
2.6 
2.5 
3.7 
5.2 
0.7 
0.3 
1.5 
0.1 
1.3 
0.4 
0.3 

1984 
1 134.6 

767.1 

49.4 
271.9 
1oa.9 
12.7 
19.4 
7.5 

:a.4 
12.0 
14.9 

342.2 
42.8 

142.3 
32.5 
as.5 
34.7 
4.4 

25.::S 
LO 
1. 7 
0.6 
2.7 
2.5 
3.a 
7.3 
o.a 
0.5 
1.a 
l'l.3 
1.4 
0.6 
o.::s 

Volt!imen 
1985 

1 255.9 
925.4 
283.5 
67.2 

345.7 
124.4 
15.9 
10.B 
6.4 

14.7 
11.s 
16.3 

300.4 
so.2 

103.4 
33.6 
72.3 
35. l 

5 .. 8 

30. 1 
1.2 
1.5 
0.6 
2.a 
2.1 
4. 1 

11.2 
0.7 
0.4 
1.6 
0.9 
1.7 
o.a 
0.5 

1> Incluye las descargas en puertos extranjeros. 

1986 
357.0 
039.7 
263.~ 

67 .. 2 
440.9 
142.3 
12.5 
20. 1 
a.1 

35.3 
17.2 
18.7 

283.4 
43.5 

101.3 
29.5 
67.3 
36.2 
5.6 

33. 9 
2.0 
1. 7 
0.7 
3. 1 
4.3 
3.a 

10.6 
o.e 
0.4 
2.7 
1).2 
1. 9 
1. 1 
0.6 

Fuente: Dirección General de Estadistica Informática y 
Documentaci6n·. SEPESCA. 
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1987 
464.8 
118 .. 1 
302.2 
69.4 

36a.1 
141.6 
14.2 
22.6 
6.ó 

44.6 
16.8 
16.4 

303.1 
52.2 

1oa.a 
33.0 
67.7 
35.2 
6.2 

43.6 
1.a 
2.4 
1. 1 
3.8 
5.4 
4.2 

12. 1 
2.3 
0.4 
2.8 
2.3 
1. 9 
1.6 
1.5 



Tabla 2 

Volómen de la Producción Pesquera en Peso Viva por las 
Principales Especies en el Per~i6do 1983-lqS?. (miles de 
toneladas>. 

V O L U M E N 

Destino y 1983 1984 
especie 
Total 1,075.7 1,134.6 
Consumo humano 
directo 
Atón·y similares 
Camarón 
Carpa 
Lisa 
Mero 
Mojara 
Ostión 
Sardina 
Sierra 
Tibut"6n-Caz6n 
Otras 
Captut"a sin registro 
o+icial 
Consumo humano indi­
recto 
Anchoveta 
Fauna de acompaNamiento 
Pescado no empaca.ble 
Sardina 
Uso industrlal 
Algas y sar'sasos 
Otras 

662.7 
45.S 
76.9 
7.2 

11.2 
7.1 

6S.9 
36.5 
86.B 

B.5 
30.3 

134.4 

149.4 

400.4 
96.9 
0.4 
5.6 

297.5 
12.4 
11. 1 
1.3 

784.3 
87. 1 
76.1 
10.1 
12.7 
a.o 

75.3 
42-8 

105.9 
8.B 

33.0 
145.1 

145.1 

318.1 
125.9 

6. 1 
7.8 

178.3 
32.2 
30.3 

1.6 

1985 

1,255.9 

a:;.6. 7 
98. 1 
74.6 
16.5 
11.5 
9.3 

67.0 
42.7 

157.7 
9.6 

31.4 
139.9 

178.4 

378.9 
147 .. 1 

1.9 
12.1 

217.B 
40.3 
39.2 
l. 1 

1986 

1.357.0 

916.B 
107.4 
73.2 
20.9 
14. 1 
9.0 

75.0 
42.4 

110.6 
9.2 

28.3 
149.4 

179,8 

489.8 
115.9 

2.0 
10.1 

361.B 
50.4 
48.7 

1, 7 

Fuente: Dircrcci6n General de Informática Estadistica y 
Documentación. SEPESCA. 
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1987 

1,454.B 

897.4 
116.'1 
83.8 
26.2 
14.3 
11.S 
86.7 
Sl).7 

123.8 
9.6 

26.4 
146.2 

191.5 

159.1 
3.8 
2.5 

364.2 
47.8 
46.3 

1.5 



Tabla 3 

VolUmen de Captura S~gón el Grupo y las Princtp~les Especies 

Marinas 1986-1987 <toneladas). 

Grupo y especie Peso vivo Peso desembarcado 
1986 1987 1986 1987 

Total 1 357 ººº 1 464 841 1 176 859 1 28(1 882 

Peces de agua dulce 792,747 855,541 697,528 728,963 
Bagre· 2,786 2,766 2,703 2,308 
Carpa 20,921 26,170 20,645 ::::5,82'5 
Charal 7,728 7,800 6,796 6,691 
Lobina 1,224 t,290 1, 197 1,25() 
Mojarra 65,568 75,093 63,595 70,595 
Otros 4,057 4,775 4,0:?5 4, 728 

Peces marinos 855,541 922,733 728,963 787,288 
Anchoveta 116,905 161,268 93,524 129,014 
Atón 96,367 102,566 96,363 102.566 
Bandera 4,431 5,882 4,243 5,590 
Barrilete 6,634 9,380 6,631 9,.379 
Bonito 680 539 676 536 
Ca::6n 9,992 9,715 C?.232 9,120 
Corvina 4,377 4,422 4,235 4,203 
Guach inan90 7,569 7,637 7,391 7,513 
Jurel 3,729 3,934 3,695 3,904 
Lisa 11,281 13,493 12,839 13 1 1Z6 
Mero 9,027 11,794 8,870 11,563 
Ho.iarra 13,248 11,638 9,383 11,518 
Pargo 3,618 3,266 3,503 3,244 
Roba lo 3,849 3,989 3,730 3,874 
Sardina 472,308 477,969 377,846 482,375 
Sierra 9, 194 9,5,69 9, 192 9,565 
Tiburón 18,318 16,662 16, 163 14,629 
Otros 64,014 69,011 61,457 65,569 

Crustaceos 86 218 98 b57 60 375 73 631 
Camar611 73 215 93 882 48 294 59 888 
Jaiba 6 618 7 999 6 110 7 414 
Langosta 2 386 2 451 1 853 1 867 
Langostino 3 094 3 224 3 094 3 224 
Otros 90'5 1 101 1 024 1 238 

Moluscos 74 977 80 594 61 850 72 960 
Almeja 14 458 13 661 7 269 9 152 
Caracol 5 229 5 119 2 32 1) 2 604 
OstiOn 42 375 50 715 40 11b so 210 
Pulpo 9 836 8 417 9 928 8 404 
Otros 2 979 2 682 2 317 2 590 

Animales acu.\tico& 9 029 b 825 s 908 6 311 

150 



Er·i:;:o 6 20::9 4 145 3 460 .¡ (•38 
Grupo y espec1e Peso vivo Peso desembarcado 

1986 1987 1986 1987 

Mosco 890 511 49b 150 
Rana 953 1 21)7 895 1 161 
TortL1ga 876 873 876 873 
Otros 81 89 81 6º 

Plantas acu~ticaS 49 154 47 020 41 005 37 787 
Al9as 6 193 7 378 2 161 2 093 
Sarga::o 42 51)9 38 931 38 392 34 99:; 
Otras 452 711 452 711 

Captura sin registro 
of ic:ial 179 897 191 518 179 897 191 518 

Fuente: A9enda Est.:-.dt st1c:a Pesquera 1987, p. 25-:?6. SEPESCA. 
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fabla 4 

Unidades Econ6m1cas de Producción Acuicola por especie SQgl!cn 
Litoral y Entidad Federativa para el afio de 1987. 

Litoral y entidad 
Total 

Litoral del Pacf'f1co 
a.c. Norte 
B.c. Sur 
Sonora 
Si nalca 
Nayar1t 
Jalisco 
Colima 
Michoac:á.n 
Guerrero 
Oaxaca 
Chiapas 

Litoral del Gol~o y 
del Caribe 
Tamaul ipas 
Veracruz 
.Tabasco 
Campeche 
Yuc•t.\n 
Quintana Reo 

Entidades sin Litoral 
Aguascalientes 
Coahui la 
Chihuahua 
Durango 
Guanajuato 
Hidal90 
México 
More los 
Nu"'"º León 
Puebla 
San Luis Potosi 
Tlaxcala 
Zacatecas 

- No hubo dato 

l 

CNt!1rriero> 

9 
total peces 
1914 1810 

650 572 
9 4 
9 1 

27 
37 17 
11 4 

8 7 
35 35 

291 291 
57 52 
95 92 
71 69 

24t.1 214 
16 10 
87 75 

105 101 
12 8 
18 18 

2 2 

024 1 024 
2 2 

80 80 
493 493 

5 5 
110 110 
68 68 
63 63 
31 31 
80 80 

7 7 
6 6 

66 66 
13 13 

8 7 
camarón 

49 

42 
1 
2 
6 

7 

4 
3 
2 

7 
6 

ostión 
55 

36 
4 
6 

21 

19 

12 
4 
3 

Fuente: Agenda Estadistica Pesquera 1987, p.33-34. SEPESCA. 



-Tabló. ~ 

Cl:;::...=:.cac16n Tau:on6mica de las Especies Acu!colas .. 

EsPec1e y 
Nomo re Nombre Estudios Culti-
Cl el"':!.,: lCC 

MOLUSCOS. 

1. My-r:tlus 
e-dul is. 

2. Haliotus 
corruga ta 

3. H.refecens 

4. H. f1..1 lgens 

5, ?.r3opecten 
circularis 

común 

Mejillón 

AbulOn 
amarillo 
AbulOn 
ro~io 

Abul6n 
a:::::i!r.l 

6. Firma ru- Callo de 
gosa hacha 

7. Crassostrea Osti6n-

basicos 

v1r91n1ca del golfo 
9. C. 919as Ostión 

japones 
9. C. corte- Ostión 

s1ens1s 
10.Tivela stul- Almaja 

torum 
11.0. edL1lis 
12.0. lridi 

CRUSTACEOS 
13.Fenaeus -

vanamei 
14.P.dyorarum 

15.P.stiliros­
t"rts 

lc.r.occiden-
t:al1s 

17 P.:anulirus 
interruptus 

18 Macrubra- ' 
cn1um 

pismo 
Ostión 
Ostión 
de roca 

Camarón 
blanco 
Camarón 
rosado 
CamarOn 
a:::ul 
Camarón 
blanco 
Langosta 
roja 
Chacal 

19 M.acanthurus Langostino 
prieto 

.Zü M.americanum Langostino+ 
.,., M.rosembergi Langostino+ 

malayo 
22 Pt"ocambarus 

::larkil 

vo en 
Lab. 
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Culti- Cul ti-
vo pi- vo e>:-
loto. tensi-

Semi- Cul ti 
cult- ve co 
t1vo. 

C:l..al. 



23 
eepecie :1 
Nombre rJombre Estudios Culti- Culti- Cult1- Semi~ Cultt 
cieOtifico e o mi.in basicos vo en VO p1- vo e):- c1..ilt ve co 

Lab. loto. tensi- tivo mer--
c1al. 

PECES 

24 Lepiserteus Catan o 
peje la-
garto 

25 Mugil ce- Lisa 
phalus 

26 Trachinotus Pámpano 
coralinus 

27 Salmo gaird- Trucha 
nery arcoir1s 

28 Salvelinu:= Trucha 
fontinaly 

29 Ciprinu: Carpa 
carpio comón 

30 Ptanoparin- Carpa 
9odon 1dei l.a nerbivora 

31 Hipophtal- Carpa 

michthys mo- plateada 
1 i tri X 

32 Aristichtus Carpa cabezona 
nobilis 

33 Algangca Acümara 
lacustris 

34 tctalurus Bagre de 
puntac:tus canal 

3:5 lctalurus Bagre pa-
pal capan 

36 l.balsanus Bagre tlel 
Salsas 

:sT Chirostoma Pescado 
estorestor blanco 

30 Ch. spp. Charal 
39 Hicropterus Lobina negra ... 
40 Lcpomis HoJarra aga- ... 

macroch1rus llas azules 
41 Ciclasoma Castarrica ... 

ut'"oph ta) mus 
4:2 c.cyanogy- Guapota 

tatum 
43 Patenia Tenhuayaca + 

splendida 
44 Sarothe.-udon Mojarra o .,. 

tilapia 
4:5 o.mosamcicus ldem. 
46 S.hornorum ldem + 
47 T.melano- ldem + 

pleura 

1:54 



Especie y 
Nomo re 
c::ien'tifico 

ANFIBIOS 

48 Rana caters-
biana 

49 R. pipiens 
50 R. megapoda 

REPTILES 

51 Crocodulus 
moreletti 

52 Caimen scle­
rosps 

53 Lepidochleys 
ol 1vacea 

54 L .. kempii 

55 Eretmochelys 
56 Chel iona 

ALGAS 

Mombre Estudios 
comL\n b.ti.sicos 

Rana toro 

Rana leopardo 
Rana 

Cocodrilo 
de pantano + 
Lagarto -
huesudo 
Tortuga 
gol fina 
Tortuga 
lora 
Tortu':la carey 
Tortuga blanca 

57 Esplrulina Espirulina 

Culti- Culti- Culti- Semi- Culti 
vo en vo pi- vo ex- cult- VQ ce 
Lab. loto. tensi- tivo. me1~--

vo. ci.al. 

Fuente: Programa Nacional de Acuacul tura,. Desarrollo pesquet'o 
mexicano tomo 11,. p.259-261. SEPESCA~ 
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Tabla 6 

Volómenes Anuales de Prooucc16n por la AcL1ac:ul tura por 
Entidades Federativas (1983-1987>. 

<Toneladas> 

Entidad/ Al'lo Total 1983 1984 1985 1986 1987 

Total 725 004 122 147 144 049 133 309 151 124 174 385 
Litoral del 
Pac1-fic:o 264 818 41 955 51 655 51 655 42 292 71 56t:1 

B.C. Norte 4 510 451 1,.193 l 171 75:? 1 (•43 
B.C. Sur 5 195 1 062 561 1 098 224 250 
Sonora 3 995 694 663 444 461 768 
Si na loa 31 781 5 441 6 113 5 625 6 873 7 292 
Nayarit 5 325 399 562 1 724 1 834 e1:1ó 
Jalisco 33 496 7 t...199 8 013 5 458 7ei6 ! :. l~·:· 

Colima 5 .146 1 152 1 222 775 :236 76!) 
Michoac:án 115 475 16 645 21 391 17 993 25 497 ···~ c;-4= 
Gerrero 15 250 3 684 2 496 " 461 1 751) 3 859 
Oa:.caca 13 001 1 4:37 1 370 l 105 5 121 3 968 
Chiapas 26 619 3 936 7 171 3 402 6 812 5 299 

Litoral del Gol-fo 
y del Caribe 369 036 73 665 84 938 73 402 62 406 73 6::5 
Tamaulipas 61 069 11 536 10 081 13 748 13 597 12 117 
VE!rac:ru.:: 191 918 41 511 46 952 33 364 26 365 43 726 
Tabasco 78 769 13 689 18 148 17 277 17 100 12 555 
Campee: he 35 659 6 6ó8 9 694 8 931 5 226 5 140 
Yac: atan 550 223 52 82 109 74 
Quintana Roo 61 28 11 9 13 

Estados sin 
Litoral 92 150 6 527 7 446 17 615 31 362 29 200 
Aguase alientes 2 844 21 273 401 1 11)4 1 (J45 
Coa.huila 4 604 357 332 190 3 037 688 
Chihuahua 1 824 402 301 341 198 592 
Durango 9 721 1 158 1 295 291 4 141 1 e36 
Guana.1uato 12 641 2 004 2 081 :;6.f ::: '.::84 4 ""''¡¡ Hidalgo 6 879 322 355 653 4 758 7"C?l 
México 30 980 787 494 9 <120 B 838 11:• "ª 1 
More los 2 858 53 1 113 1 692 
Nuevo León 466 90 L56 52 118 50 
Puebla 6 855 1 047 1 151 1 134 354 ~ 169 
Querétaro 3 635 208 697 592 2 892 
San Luis Potosi 3 734 191 238 544 2 441 320 
Tla):cala 3 004 372 488 899 1 254 
Zacatec:as 2 150 148 137 341) 485 qc~ 

Fuente: Desarrollo Pesquero MeHicanot tomo IV, 1987-1988 
p.121. SEPESCA. 
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.:1:::tt'1tos; de Ac1..1acL1.ltLtt~a. i.:ona'iii Bene<t:..::1¿\das. Voc.1H:.i.6~ 
F·roduct1 va y Lineas Potenciales de r·1·cduc:ciOn. 

'.:.onei y Estado 

I PACIFICO NORTE. 

Sa1a California Nte. 

BaJa California Sur. 

Scr1. Sonora 

• ;:.ou1, Sonot·a 

S1naloa Norte 

Sir.aloa Centro 

S1naloa Sur 

Nayarit 

II PACIFICO SUR. 

Jalisco 

Calima 

Mic:hoii'cán 

C-lu~rrero 

úaxaca 

Chi:3;pa!::i 

II! GOLFO DE MEXICC. 

Voc:aci6n pro­
ductiva 

Cstr1c:ultura 

Ostricultura 

E=pec:1es princ1pale$ en 
la producción potencial 

O:;t1or, abulOn, .almc.1¿-., 
langostas y peces 
meir1nos. 
Ostión~ abulón, camarCm~ 
c:ieces me1r1nos. 

Ostricultura G!;;';-?ón. c.:O\marón, peces 
marines y de agua dulce. 

Ostricultura Ost¡Ori. camarór,. PE'C:!?E: 
marinos y dn agua dulce. 

Camaron1cL1ltura r:~m;:.ron, ost16n, pece=: 
mar·inos y do agua dulce. 

Camaronicul tura Camar6n. langostino, os­
t 1611, p8C~s mat•inos v cie 

cigua dulc:.e. 
CamaronicLtltura Peces marinos y de agua 

dulce, camarón, ostion, 
lan9ost1no, peces mari­
nos y de a13ua dulc:e. 

Camaronicultura Camarón, ostión, peces 
marinos y de agua dulce, 
langostino. 

Camaronic:ultura Camarón, ostión, peces 
marinos y d~ agua dulce, 
callo de hacha y lan­
gas tino. 

Cultivo de lan- Langostino, peces mari-
qostino nos y de agua dulce. 
Cultivo de lan- Langostino, peces mari­
gost ino y peces, nos y de agLta dulce. 
Piscicultura Pisc1cultura, langosti­

no, langosta y peces -
d~ "~,_13 dulc~. 

Cultivo de lan- Langostino, camarón, os-
9ostino. ti6n. almeja, peces ma­

rinos y d~ agua dulce. 
Camaronicultura Camarón, peces mar•inos y 

de a9ua dulce .. 
Camaron1cl.!.ltura Camarón, peces mar1nos y 

de agua dulce langostino 
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"luc.:;;tán 

Tabcsco 

Cu~nca del Pa.Paloa­
pan Ver. 

\.'eracróz Norte 

Tamaul1pas 

O=:tr1cult:ura 

Fisc1cul -::-urc. 

Ostr1 C'.!l tura 

Ostric::ul tura, 
camaronicultura 

Peces m3.l'!nO'i" v de agua 
dulc~ · 
Camal"'On. Pe•:.: e<::. rfü1l' l nos y 
de ci9ua dulce. 
Ostión pece:: marinos v 
de .;,,gua du 1-=e. 
Peces mar1no~ v ce ~gua 
dulce y ost:1.:m: 

Ostión. pee.<.:>~ martr'f:'-:; ~, 

de .oigua dL11 c.:-. 
Os ti 6n. e am"'r~n y l angos­
t ino. 

Fuente: Oesarrol lo P-=squ~ro Mt:;o:-ticano tomo I l. >=. :'57-::~8 
SEPESCA. 
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i;.::!lac16n de lae Empresas Subsid1<:>r1as de PROPEMEX~ 

.i 
,: 

Flo;:~ 

'¡i Flar>i;;;.>:; 

l 
::j 

F•! antas 

Plantas. 

Nombre de la 
Subsidt~r:i.a 

Productos Pesc:¡unros 
Sard1nercs Me:-.. de 
Guavmas Son. 
AtL!ñaros Me!:. del 
Pacifico 
Escamaros Me::·. del 
Pacifico 
F·alanqreros Me:;. 
Escameros Me::. dc.>l 
Golfo 

Enlatadoras 
Pesquera del Pacifico 

c-rods. Pesq. Peninsular 

Pr"ods. Pesq. de La Pa:: 

Prods. Pesq. de GLtaymas 

Prods. P~sq. de MazatlAn 
Congeladoras 

Prods. Pesg. Escuinapa 

Prods. Pes9. Mex. de 
M1choacán 

Prods. PesCI. de 
Guerrero 

Prads. Pest:i. de Sal 1na 
CrLt;:. 
Prod$.. Pesq. de Yucal-
pe'Cén. 
Prods. Pesq. Me>!. oe 
Campeche. 

Mixtas 
Prods .. Pesq.de Isla de 
Cedros 
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Ubicación EmbYrcaciones l..!/O 

lineas de producc10n 4 · 

Ens~nad<=t B. C. 

Gu¿.,.ymas Son. 

Maz.atl~n Sin. 

Mazatlan Sin • 
H.?.n::ani l lo Col 

Campeche Camp. 

Ensenad~ B.C. 

Ensen.:ida B.C. 

La Paz B.C. 

Gu.aymas Son. 

Ma::atl.én Sin. 

Escu1napa Si.n. 

Pé.::tcuaro l'tic:h. 

Zihuatane.io Gro. 
TC?co.:1.nupa. Gro. 

Salina Cru:: Oc:{. 

Yucalpetén Yuc. 

Lerma Camp. 

I. de Cedros 8.C. 

Atunero.¡:; 4 ton::. 

Sard 1neros 

E=:c::~meros 
F·al Zln:¡rc-ros 

¡:-ttl:!n 
Sardl.nd 
Tomate 
FriJol 
KedLlC'- 1Cr. 

1 ·; 

! 7 
1(' 

.·.-,·, 

,;::_• 

ic 

6 1 
.:8 

1 f.:;4 

i8~ 
52(• 
•1-<)(1 

·..:;6(1 

:cT~ 

Sin 1nst~l~c:~11~s ~~ 

en l 1.:iL11 d2•:: l'~n. 
AtUn 2(1 437 tan~. 
Reduce 16n 1 t 20(; 
Sardl.fll'I :'O '.JC·> !"-:Jns 
Reduce :.ón ~<t 8(.1') 
Atón q 799 

S1n inst~laciones en 
en j igu1dac1.!>n. 

Escama 2 ..:¡(:(¡ tan<:. 
Reduce: ion G'6(1 

Escama g41) 
Redt.1.::c1ón ºb·) 

Esc21ma ~' 76(1 b.m'!!. 

Escama ~ SOü 

Escama 6 750 

Atón .. 72ú ton s. 
Sardina 9 12(1 
AbulOn :;'\::) 

Redt.1ccl..ón ~~ 5:;¡5 



l 
1 
i 
·' 1 :¡ 

l 
í 

F·1~0cs. F~5g. de 8ahi~ 
e~ Tort;tJ~¿...;,-

F'rod::;i Pesq. de l'latan­
c itas 

f'rods. F'esq. de 
Topolobampo 

Prods. Pes~.de 51naloa 

Prod~ .. f'¿;-sq. Alvarc;d:::.; 

.:;comet"'C:'l ari::: :...::i.dorc..s 
·,J f.i:efrigerador3. Ti::!pepan 

'Í 
l 
l 
i 
1 

E'<p-::irtadores Asociados 
Ocean Garden Prodcts 

5ahia .-J~.:> To1·tu-
3es 9.C.S. 

F'rto. Adol-f'o LOp.:o= 
r·~. Ste1. Ros¿.li;i. 
B. (".S. 

Topolobc;.mpc. 51.f", 

La F:eforma S11-,. 

T~pepan D. f'. 

Mé::'\co D.F. 
Si'n Diego Gal. 

.·i Los l meas dt> praduc:c:!ón se expresan Por turnos oe 
,¡ de de pesca anual i =ad a. 

Att:m 8 959 ton s. 
Ab1..• lon 91•) 
ñed1..•::c1C:·n - "2'39 -
H9ar•-A9ar 1 20•) 
Atún 6 160 tuno;:. 
S.z·.~·d l r: ;;_;. l(l 80(1 
i=.t:iL1lór q1(l 

AlmeJ;;. 91){• 

To.-nate 6 7.20 
Congcl _,,rJ~ :-; 15: 
;:. . .:_.ducci:'.lr 43 -=?97 

Sard1n?. ,37 =6(1 tor,s. 
Congelados 17 (l41) 

Reducción 7 21)(, 

Atún = 1~(1 ton s. 
s"-.rd1r:~ 7 '?~i) 

1.:~1.3~ !.-.d-:-s = .. q.•)(I 

F:educción - üil(l 
Ató~ 84(1 tons. 
Congelado - 0(1(¡ 

F:educci6n ·- •_n3(1 

6 Of1c1n~s regionales 
C~pac ?á"'d de Almacena,ie 
en f•· 10 6 111..1.5 tcns y 
-:.s1 sz·:i c::.J~':;;.. 

Of1c1n~ de 'lentas 
7 Ofic1n~s reqianales de 
venta en E.U. -
17 Of1c1nas CJe compra en 
Mé~cico, :? s.lma.cenes con 
cap. de 3 mi.!l de libras. 

Oe$arrollo Pesquero Me~:icano i::omo IV, 1Gl87-198B, p.367-::.68, 
SEPESCA. 



. aot~ 

Un1dades de Producc16n por Espec le y poi• Entidci.d. 

Ent"idad Total de Trc:h Til Car Bag Cam Lang Ostn Mej Cult Ots 
un ida des Mi:{S 

lo-:c:i.l l 941 173 444 557 436 87 50 89 •O 98 
>=tguascal. 7 l 5 
a.e.Norte 9 l 2 2 ~· 

f.. C. Sur 16 3 2 11 
Ce.mpeche <; 3 1 
C/">i;1pas 70 22 47 
Chihuahua 451 37 4(18 6 
Coahi la N.O. 
Colima 36 28 7 
lJLtrar190 14 5 7 l 
G:.J.=o:iaJua to 103 ;,5 77 
Guerrero 113 81 "' 14 
H1d..ilgo 86 54 1 25 
Jalisco 15 2 8 -Méi;ic:o 45 43 2 
M1choac-an 243 24 219 
More los 32 32 
Nayarit 10 5 2 1 
Nuevo Leon -- 2 1 6 11 
ú=-.~•ac:a 120 20 82 15 3 
Puebla 66 12 8 34 10 
Queretaro N.O. 
Qu1ntana Roe 9 8 
S. Luis f'otosi 9 2 3 2 2 
Sinaloa 66 62 
Sonora 35 10 25 
Tabasco 39 35 4 
Tlaxcala Bú 60 
Tamaul1pas 41 3 6 7 14 4 2 
verac:ru:: 126 19 67 17 10 13 
't'ucatán 55 55 
Zacatecas 14 13 

rJ.D.= No hubo Datos. 

Fuente: OesarroI lo Pesc¡t.tero Men:icano. tomo IV 1987-1988 p.135 
SEPESCA. 
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Tabla. JO 

Consumo t'~parente y Per-cápi ta de F'roduc:tos F·e-sqt.\eros por Entid.:i.d 
Feoe1·at1va. pa1•a. JQ87. 

( tonelade1s-k i lo9ramosJ. 

Entidadi'o's 

Lito1•al d~l Pácifico 
E,c. Norte 
B.C. Sur 
Sonora 
Sinaloa 
Mayari t 
Jalisco 
Colima 
t'hchoacán 
Guerrero 
Oa;..:aca 
Chiapas 

Litoral del Golfo y Caribe 
Tamaulip.o;.s 
Veracróz 
Tabasco 
Campeche 
Yuc:atán 
Quintana Roo 

Entidades sin Litoral 
Aguasc:alientes 
Coa.hLli la 
Chihuahua 
D.F. 
Durango 
Guanajuato 
Hidalgo 
México 
More los 
Nuevo León 
Puebla 
IJuerétaro 
San Luis Potosi 
Tla:-:cala 
Zacatecas 

- No aporto datos 

Aparente 

.26.233 
3736(1 

8989 
61964 

!-963(1 
191(19 
12671 
8775 

:,40.::c;.· 
91859 
203(18 
46259 
22164 

1032 

2979 

57(17 
91617 

7091 
2640:? 

4792 
41925 

4875 
14777 
10452 
35o2 
6103 
2044 
1999 

F·er-c~p1te1 l/ 

Hi.76 
1:'.'..(19 

11.90 
7. óO 
4.82 
3.54 

15.47 
14.08 
15.91 
an.7s 
17.34 
2. 77 

4.47 

2.57 
9.02 
5. 19 
7.59 
2.67 
3. 77 
3.97 
4.78 
2.62 
3.83 
3.(17 
3. 12 
!.61 

1/ Este consumo resulta de dividir el consumo aParentf? directo, 
entre la población correspondiente. 

Fuente: Anuario Estadistica de Pesca 1987 SEPESCA 1988. 
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Tabla 11 

t•1s:Pon 1b11 id ad de productos pesi:iu~ros par presentaciOn para 
los af'fos ·:::tue ~o indican. 

<tonel .;1.da.s> 

Concepto 1985 1986 1987 
Total 619,642 618,ZlS 724,4(17 

Fresco 3·98.037 392,712 4981887 
ConQelado 61,687 '50,510 59,695 
Enlátado 61,622 59,636 54,339 
keducción 92,540 103.124 1ú7,b64 
Otros pror:.:OSOS* 4,756 3.23::> :S,822 

* Incluye la pr~sentacion seco-salado. 

Fuente: Oirec:c:iOn General da informática .. estadl$tica 
documentación, SEPESCA. l987. 
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tabla 1.2 

To le:·¿-;r,c :i.cs de Ocean Gcirden F'roduc ts Inc. p~ra 
clas1f1ca1• el camaron. 

Toleranci.:<SE má1~1m~s Fr1mera clase Seg• . .mda e li1se 

Deter101·ac1on (c~or) caracteristtco ~resco caracteristicc i1·e~co 

Congelado 5% 1 (1~; 

Dcsconge l ,;\OO o 2'.I. ~ l i9et-oi 

Hancha ne9ra(l1gera> 5% 15'i. 

Mancha nogra en carne o 1 ~~ 

Ro~os, da~ados, peda:os o 1"' 

Patas, cascara suelta, 

colas o 31.. 

Material e::tt·~ho propio 

de las capturas 2 piezas 2 p i.e::as 

Cabe~as y camarones 

inaceptables o o 

Uniformidad de talla menor de O= al .. 25 menor de =O .. 1.25 

Textura 

Grados de Cal i d.:;.d. 

Grado 

Primera clase A 
<90-100 puntos/ 

Segunda clase B 
(80-89 puntos) 

Sub-estandar C 

firme, elastica firme, elastica 

Especie y presentación Caracterlsticas 

a:ul, cafe, blanco con 1.L1mites y tolet·an-
cascara cias en la tabla de 

grados de calidad. 
azul, cafe, blanco, pe- t.Limites y tole-ran­
lado y des'.1enado con - ciasen tabla de gr~-
c.:i~car-2' dos de calidad. 
Blocken con cascara 2~Presenta buen olor .. 

y sabor a ca.marón a 1 
monos razanabl=· 
No llena lo~ reguisi­
tos de A y B 
Calidad no e}:port:ab le. 

Fuente: Ocean Garden Inc. 1987. 
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Capitulo IV RESUL TAOOS, 

Es.te rraoa.io present~ •:l:\tos. que amplian la. información soore la 

comerc1al1;:ac:16n de los productos ac:uicolas, ya c¡ue nuestro pais 

es Frop1.;:10 para ésta act1•J1dad~ y no convjene descuidarla. 

Este punto es poco t1•atado, debido a su compleJidad y 

lnformac:ien actual, mas no por ello deja de tener lmport.::1nc1a. 

Las polit1c~s actuales del pals, est~n apoyando a la acuacultura 

consientes de que es prioritario producir alimentos oe cual9u1er 

tipo a oaJa costo, y que pet·mita en lo posible l~ exportaciOn de 

sus e~:ceaentes. 

Se dieron a conocer los productos de la acuacultura de los 

Cl.lales. las especies mencio:iadZ\s como la trucha, ccirpa tilapia y 

el bagre, entr"e otras están siendo explotad"'s de alguna forma, y 

c¡ue se s19uen adaptando otras, como langostino, lobina. camarón 

cmtre otras, con el fin de obtener beneficios. 

Las d1stintas formas de presentación de las especies acuteolas 

en el mercado son muy pee.as, siendo 

presentac.ión en fresco, misma que es comón 

mas frecuencia la 

los lugares en donde 

se pesca o e>~trae, ésta prescntaci6n que representa el 40% del 

total expendido, t1ene desventaJas como la +Acil deseampo~icíón, 

poca vida comercial etc. 

Los productos congelados son comunes también y solo representan 

ol lOY. del total del volómen expendido. 

El método de enlatado no es usado para los productos acuicolas, 

debido que es muy costosa la infraestructura y como no 

mane.1an grandes voló.menes de productos, 1·esulta incosteable. 

El método de ahum:O'ldc es muy recomendable para algunas de las 
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esp1?c1es ¿:¡cuir:olas~ como la trucha, la carpa y l::>-:; charC'les, 

t1ene la ventaja de darle un sabor cat~actertstico la 

tratada él. Solo en el suroeste del pats procesa 

diferentes formas. aunque en pocas canti.dades el ostión. 

Los productos seco-salados son usados con f recuenc: la. 

de las espec1es acuicolas, por su ba.io costo y 

tiempo de conservaci.6n. 

i:rolon9ado 

La evoluc:::16n de la prcducc16n de las entidade:s s1n litoral ha 

teni.do crecimiento significativo, como consecuencia del 

apr0Vecham1ento do los cuerpos de agua, embalses, l ~go!'i, etc., 

para el cultivo de especies aculcolas. Stn embat·~o, no es nada 

motivante para un productor cuando sus productos no Pueden 

vendidos adecuadamente y que s1.gnifique a.demás perdidas por 

tener que pagar gastos de transporte o vender en oesventaJa 

interma.diario. 

Las unidades de producción del sector social y privadas se han 

multiplicado en los Ultimas afies y aón se siguen Tormando nuevas, 

debido al apoyo que está brindando el gobierno actual. Cabe 

destacar que el cultivo del camarón se inició hace poco tiempo y 

que esta actividad está consolidando. A éste cult1Vo se ha 

dado más a.poyo que a las demas especies~ debido a qL1e es un 

generador de divisas y por contar con mercado amplio y 

cercano. 

Las empresas paraestatales poco a poco van 90\nando terreno 

?.l c11mbito comercial de los prodLtctos pesguer1Js. aunciue la 

pat"•ticipac16n de los productos acutcolas es minima, las especies 

de alta.mar abarcan casi la totali.dad de sus productos. Estos 

·l ~egan lugares apartados de las =onas prodL1ctoras, 
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presentaciones industriales de conset"'va. 

E:;isten en Mé:.:ico dos compaf'1ias intewnac1ona..les con preo;;t?gio. 

estas son Ocean Barden y E~:pot~tadores Asociados. La primera 

abarca los mercados de E.U. y la segunda respectivamente aba1•cc1 

el mercado europeo y asiático. Tan bueno es su prestigio que ctros 

paisos como J.:1p6n, y varios pa1ses latinos y a~iatic:os. t=onfian 

en ella sus productos para sll venta. 

Los centro= de distribución de.pescados y mariscos que enisten 

e>l pa!i=.. pueden expender por igual las especies marinas y 

etc-u icolas. Estos centros pocos y están li9¿;1.dos .:; 105 cen'tl'CS 

de abasto 9~neral. Entre los más conoctdos están, el de La Viga, 

en el Distr1to Federal, el cu.al resL!lta obsoleto actualmcinte y El 

Merca.do del Mar en Zapópan Jalisco, éstos cumplen con su papel de 

d1stribuidores, con una influencia en el área, y una base 

importance c3ra la determinación de los precios de los productos 

pesqueros. 

Entre las ;::onas productoras y los centros de consumo e:~iste muy 

poca lnte9ra.ci6n, ~ue se agudi:=a con la insL1ficiente 

in ft"'aes true t: ura, transi=or'mac:iOn y comercial i:::ación de los 

pr_oductos. 

A la fecha se está integrando una red de ..frfn, como pc1rte de !a 

escructlJra neC:esaria para establecer una red de distribución 

c..f1c1ente ~n toda la república, con las centrales de abasto, y 

Jos centros y almacenes frigorificos. 

Entt"'e las pr1ncipales causas 9ue provocan c¡ue en nuestro pais se 

consuman pocos productos pesqueros, ¡,;ost<án las siguientes; hábi. tos 

de alimentación d~ ia población, falta de costumbre o rechazo 
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por inclt.11r estos productos, alto costo de al9unc;:s prcdL1ctcs, un 

dE?ficil?nte pt•oceso de d1str1buci6n y -finalmente. las escasas 

ofertas dP. estos productos a los nucleos población más 

necesita.do=. 

Cabe aclarar C!Lie en las ::onas ribereftas y en los embalses, por 

d1spon1b1l1Cad y abundancia, existen poblacion~s que tianen 

consumos de productos pesqueros tan altos que son comparables 

las de paises como Japón y Noruega. 

Entre los factores que limitan la di.stribuc1on y consumo están 

el susto! la poca publicidad gue se le d"-"n -3. las especi.<z>:; 

9eneral • algur1as especie5 cuestan más 9ue otras, y }.3. -falta de 

infraestructura par•a introducirlas los lu9C1ri?s demandantes. 

El consumo de productos pes9ueros está supo;d1tado, adamas. al 

irsr~so econom1co de! la población y c'1\ una ma.rcaoa estac1ona11aad 

de su consumo durante al aho, esto es en la c1.1.:>.1•esma y las f Les tas 

decembr1nas. 

En base a los ingresos económicos, los productos pes9uero~ finos 

como de primera (por ejemplo, mero, huac:h 1nan90, 

trucha, etc> y mariscos, se destinan par.:'! export.;.ción y pal"'a. la 

pohlaciOn de más altos ingresos. La escama fina d~ 

primer-a y segunda, para las clasns medias. Y J.=o. escama de tercera 

y ca;:ón, par:?. los sectores de bajos ingl"'esos. 

En cuanto los canales de distribución, solo raras 

ocasiones un productor o empresa vende directamente sus productos 

.:il c:on::.umidor. Este, qui.:á St:! détba a ~1..1e ca.rece d€! los medtos 

necesarios peor.,_ llevar a cabo la. activid:·d comercial~ e-=ta d~ 

como resultado la cadena de intermediarios que aiecta al 

consumidor y al mismo productor. 

168 



En este presente1.n los pr1nc:ipales canales 

comer•c1ales de los productos acuie.clas y se t1'<3ta de esquemati­

=ttr!os en forma sencilla. 

Se instrumentado Servicio Nacional de ln-formac:16n de 

Merecidos, en todas las etapas del proceso de abasto, desde el 

productor, h~sta el consumidor .. Con ello se pretl;:'nde dism1nuír a 

los intermediartos, ya que se dan a conocer datos sobre la 

-formaciOn de precios, solo de los productos pesqueros sino de 

otros pt·oauctos. como agropecuarios e J.ndustt"ii!l.les~ 

El sis-cema de transporte que más dom1na en el pals. para el 

tr-aslado de productos pesqueros en general, es el .autotra.nspurte .. 

Las empresa.$ p~raestatales y algunas cooperativas.. cuentan 

unidades especial1~adas para esta fin. Existen empresas priv~das 

que cuentan con este e9uipo. y otras que carecen de él. por lo 

que deben de recurrir a compaNlas de transporte especiali~ado, o 

bien, tienen 9ue adaptar de alguna forma sus vehtculos para poder 

distribuir sus p~oductos. 

En cuanto a Le9i~laci6n, recientemente se actualizo la Ley 

Federal de Pesca, lo que demuestra la importancia ~ue ha 

ad~uirido esta actividad. para re9ula1~, fomentar" y aprovechar la 

-tlora y fauna ac::ua.tica y ptt.ra hacew una distribución m~$ 

i:?quitativa de la ri.queza póblica .. Con esta ley, se está 

impulsarydo ~ la ac::uacultura~ dado el potencial productivo que 

repreSenta y el que se puede lograr ~mpliamente en e-! p~ls. 

RespE?cto a las normas comerciales industriales., la 

acuac:ultura. solo se aplican las hi9ién1cas y las comerciales, ya 

que las indUstriale= solo en las e~plota~iones muy srandes, como 
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~l caso del camarón~ pueden aplicarse como tales por" el volumen 

de prod1.1ctas y las e>:ig1?nc:1as prop1as de los c:ompradori:;:is. 

E:-: is ten varias especies 9ue cuentan con una norm21 espec li ica, 

basada en sus caracteristic.as particulares, las cuales s:e deben 

aplicar. También e:(isten espec1es que aón no sido 

normali:adas, debido a qu~ os rec1ent~ su c::plotac10n. E::1sta una 

norma c¡ue rige la nomenclatura de cada. una de las más conoc1das y 

explota.das. 

En matér1a. sanitaria e:.:1ste un reglamento, el cual contiene todas 

las espec1f1cac16nes sanitarias y aba.r-ca todo el proceso desde el 

c:ult1vo, extracción, procesamiento, empaque, ccnservac ión, 

transporte y e:;pend io comercial. 

Las actividades acuicolas referidas en la Ley Federal de Pesca, 

c¡uedan su Jetas al re91men de concesiones, perm1scs y 

autorizaciones, los cuales ser.in aprobados y otorgados poi.. la 

Secretaria de Pesca .. 

En cuanto al Reglamento de Pesca, se detalla más explic:1tamente 

lo referido en la Ley Federal de Pesca, de éste reglamento el 

articulo 30, trata sobre los distr1tos de acuacultura. En el 

articulo 78, se menciona las expedici6n do la guia de pesca, este 

documento es importante para el traslado de los productos pes.:::¡ue­

ros. El artic1.1lo 95, se reTiere .:tl registro nacional de 13 pesca, 

9Ue obli9a .:o ¡...iersonos, instituciones, establecim1en'i:;os y bienes a 

su inscripción. Los acuacultorcs no requieren de registro, pero 

están obligados a proporcionar a la aLltor1dad pesc;uera los dartos 

relativos a especies y volL'tmenes producidos. 

Pasando al financiamiento, en la actualidad, eHisten 

varias fuentes, las cuales se han detallado en estD trabajo y que 
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las actividades de la acuacultura, pero exigen la 

crec.c.16n de un proyecto pOI'' parte de los interesados, mismo que 

debe evaluado y aprobado, posteri6rmente son asesorados y 

supervi=ados por personal calificado, todo esto con Ql fin de que 

los proyectos a financiar sean seguros. 

El apoyo a los acuacultores, no debe centrarSe solo en la pro­

ducciOn y en los insumos, debe destinarse cierta cantidad a la 

capacitación constante de lo!m productores y su personal todos 

los ramos, entre ello$ la c:omercializac1ón, la cual debe de tener 

el apoyo de programas diseNadoa y planeados de a.cuerdo al mercado 

particular de cada re9i6n o zona productora. 

La capacitación y or9ani~aci6n los productores acu1colas es 

escasa, solo en la Secretaria. de Pe~ca se imparten al9unos cursos, 

sobre diferente& temas pesqueros, los cuales.hacen poca mención de 

la comerciali~aci6n. Existe demanda de gente experta en el ramo 

comercial, capaz de organizar y asesorar a lo~ productoreg en esta 

prometedora actividad. 

El directorio comercial de productores acuicolas debera ser 

actuali=ado cada aNo, para que cumpla con la Tunci6n ,de apoyar a 

los. produc~ores en la actividad comercial de sus productos. Es 

importante sef'1alar que este directorio debe ampliarse y mejorarse 

·y quién mejor que los mismos productores a9rupados una 

varias or9a~izaciones para hacerlo. 
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Capitulo V. Conclusiones. 

La acuacultura es una act1v1dad que puede tener en nuestro pals 

un gran desarrollo, como es el cast:i de otros paises como Ecuador, 

Panamá y TaiwAn, gue han logrado optimizarla al grado de 

pueden inundar los mercados internacionales sus 

productos. Es por el lo que el gobierno actual y el ·anterior, han 

brindado un 9t~an apoyo a sus acciones. 

Con la reali::aciOn del presente trabajo, se pretende que éste 

pueda servir de apoyo y consulta para aquel los pt"oductores 

aculcolas funciones o potenciales, con el objeto de que 

cuenten con una visión mas clüra de los diferentes aspecto= de la 

comercializaci6n y distribuci6n de sus productos, teniendo 

cuenta que actualmente el fluJo de informac:iOn comerci.al 

insuficiente. 

Cab~ reconocer que el estudio presenta deficiencias, debido a 

la limitaciOn de l•s fuentes de in.formaciOn especificas sobre 

productos acuicolas, sobt"'e todo lo relacionado con la 

comercializaci6n, la mayorla de los estudios no contiene 

des9lo::ados los datos cual ita.ti vos de dichos productos, ya que se 

habla conjuntamente tanto de los aspectos 

marinos como de la acuacultura. 

da los productos 

Para las principales regiones productoras, tanto acutcolas. 

como a9ropecua1-ias e industriales, se propone la creac i6n de los 

centros de acopio, los cuales seran usados para revertir a los 

intermediarios. 

Para todo el Pais es necesario crear en donde no lo haya, la 

infraestructura y estructuras comercia.les a nivel regional, ;1 

lograr con ello un adecuado abastecimiento en las :onas aledaN~s 
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los mismos. Este es el en-foque que deb1er~ darse a la comer-

.::1a.l1=ac16n~ no solo de los pr~odL1ctos pesi:iueros~ sino de todos las 

productos alimenticios. 

En nuestro pa1s se consumen productos pesqueros menor 

=antidad, siendo entre las causas principales, el precio, que los 

pone fuera del alcance de las inayorias, seguidas d8 mala 

distribución de éstos. 

Para que el producto pesquero llegue al consumidor en 

condiciones Optimas de calidad y precio, la pescadería o eJ<pendto 

de venta al detalle, Juega un papel impotante. No obstante, l~ 

presencia de éstas en nó.mero, presentación y condiciones 

higiénicas dejan mucho que desear, exceptuando las ubicadas en 

las tiendas de autoset:vicio. 

Por otra parte, repercute también el hPcho de que la oferta en 

los diferentes mercados mayoristas y al detalle, la distribución 

considera, en forma glo.bal . a ambos tipos de productos tanto 

marinos como aculcola.s. 

La ausencia de una integración ef1ci&nte entre la producción y 

el consumo, se refleja en la carencia de canalea. 1nodernos por los 

que el producto debe tr-ansitar. Esto aporta bajos ingresos al 

pt•oductor y altos precios al consumidor. 

La selección de un canal de distribuci6n dependerA del tipo, 

calid_ad y cantidad del producto~ En el caso de los productos 

ac:Llicolas, el canal mas recomendable, el que permita la venta 

directa de sus productos al consumidor, sin tener que recurrir a 

nin'3un .~.ntermed1ario. 

No se puede ne9ar la importancia en el consumo de ~limentos, que 
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tienen las ciud.:ides c:omo el Distrito Federal, Gu.;.>:l?laJ.3ra 

Mon"terrey, ya t:¡Lle absorben fuertes cantidad'?s •.J-=- produceos 

pe!:!c¡uet"os de todo tipo, pro'lenientes de casi todas l¿¡.s entidades 

de la repób 1 ica, por lo que se da una 13r-an concentr-::1c ion sobre 

todo en la primera, en cuanto a volómenes y Tormac:16n de los 

pr~cios, ocas1onando, tamb1en una· redistribución e ··~emb.arc¡ue de 

productos que muchos de los casos reqresan a lugar de 

origen recorriendo grandes distanc1as. En este contexto, los 

productores t1rmen alternativa de colocat" su~ i:-roductos 

cuya organización la adecuacr p.ara la 

distribución, por lo que s~ ven forzados a acudir e los merca1;dos 

tradicionales con las desventajas que esto implica. Ademas, l~ 

situación hace mas difici 1, debido a la Tal ta dt:" 1n-formaciOn 

de mercados de los productos de la pesca, para ~L'~ r.ontribuya en 

la toma de decisiones del productor, con el fin de que logre 

colocar su producciOn en donde mejor le convenga. 

Se tor-na conveniente, tomando como base lo anterior, que los 

gobiernos de los estados instrumentaran programas proyectos 

para la ímplantaciOn de empresas pesqueras. en sus respectivas 

ontidades, con e1 objeto de captar• los voló.menes de sus propios 

productores y los e>:cedentes, enviarlos hacia otras entidadPs 

al exterior. Por otra parte, en lo ~ue se re-fiere la 

distribuci6n, en las grandes concentraciones u1"c"'"'nas, es 111~nester 

que se-construyan, de acuerdo a la magnitud de la ciudad, las 

centrales m~yoristas modernas que sean necesa•~ias y evitar la 

concentración en una sola central, c:iue por las ce:rélcter!sticas de 

9r~an tamaf'Jo y volómes a distribuir, suelen incurrir en vicios 

propios de un mercado mayorista funcional y res lamentado. 
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E1:1sten en nuestro pais -.arias compal'fias paraestatale5, 

ellas Productos Pesqueros Me~:!canos <: Industial de Abastos C?r'ltrc= 

otr~s, cuya finalidad es, el producir alimentos a bajo costo 

partir de productos pes9ueros c¡Lte t1enen un gran volómen. A 

ve::. tienen a cargo abatir a los intermediarios, ofertt\ndo 

sus productos el mercado nac1on~l. 

Tambien nuestro pais cuenta con dos compal"lias internacionales 

de pr•esti.gio <Oc:ean Garden y E><Portadores Asociados>, que estén 

enc:C\t·9adas de c::omerc:i ali ;;:at· los productos pes9uer-os de al to valor 

c:omercial <por ejemplo; camarOn. abulOn. langosta, trucha, etc.>. 

Tan buena es su capacidad, que otros paises;. c:on prestigio pesquero 

encomiendan a estas dos compa~ias la venta de sus productos. 

Esto resulta contradictorio, pues en el interior de nuestro 

pais. -no fL1ncionan de la misma forma. las compaf'ria.s para.estatales 

encargadas de comerciali::ar los productos pesqueros que 

consumimos. Por lo que dichas compahias debierAn transmitir de 

alguna +orma, su experiencia a las compal"fias encargadas del 

mercado nacional, por ejemplo, por medio de cursos_ de capacitación 

a· las f.3entes interesadas la mejora comercial y los 

productores, o bien, c:on el los formar grupos o compal"fias que 

apoyaran exclusivamente en el ramo comercial a los productores 

acuicolas y por que no, a todos los productores de alimentos. 

En nuesto pais existe poca capacitación en el ramo comercial de 

productos pesqueros, bien sabido que para que cualquier 

empresa Ct""ozc:a y se desarrolle, necesita de preparar 

constantemente a personal en aquel las ár•eas en las que tenga 

de-fic1encias. La c~p~cit~ci6n que ha9a, se aplicará 
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pormanentsmente y en el lugar donde se d<.?sa.rrol lan las 

ace1v1dades cotidianas oe los producto•·es, per=-. que 

ésto= pUE?dan proauc1r cambios determinantes. 

Esto con la final1dad de que superen sus debilidades y Cll•e puedan 

fortalecerse y formar qr1...1pos, para no estar en desvent3Ja ~nte 

otros grL•pos gue incidan en su actividad. 

Queda pues, de los productores ac.Lttcolas y del 

Gobierno Federal P.:! que puedan lograrse los objetivos del F"ro9rama 

Nac:ional de Acuacul tura, ya. t:¡Ue los producto$ acuJcolas como la 

cilapia y la c:arpa son abundantes y con un precio al alc:lr.ce de 

los saetares mas necesitados 
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Capitulo VII 

Dit•ectorio Comercial de Productores Acuicolas. 

Productores de Tilapi~. 

EJido de Cama.cha 
Domicilio mp10. Tlaliscoya Ver. 
Representante: Ricardo Murtas Martine:: 

Unidad a9ro-1ndustr•ial de la mu,ier campesina 
Dom. Angostura y Emiliano Zapata Morales. 
Representante; Tomasa Rios, tel. 2 98 SS 

Grupo de traba:Jo piscicola "Paraiso Reforma" 
Domicilio conocido Paraiso Reforma mpio. Villa Teconapa Ver. 

G~upo Ejido Laguna de Cedral 
Dom. Ejido Laguna de Cedral mp10. Tlalisicoya, Ver. 
Rep. Esteb.an Ra1nOn Avales ' 

Grupo de traba.io el Xuchil 
Domicilio conocido" ejido el Xuchi 1 m~do. Cotil::tla Ver. 
Rep. Pedro Salaz•r V1ocros. 

Sociedad de solidaridad social "Tlavca" 
Dom. conoc1do eJido Mirador Morelos· Deleoqacicn fedC?ral de Pesca 
Rep. Lauro V.lzque:z:.. · 

Grupo de trabajo acuicola Loma Mulato 
Dom. conocido, Loma de Mulato, mpto. de Olmeea. Ver. 
Rap. Antonio Sanche~ C~neeco. 

El cecal 
Dom .. Rancho el Cecal de Alvarado, mpio. Alavrado Ver. 
Rep. Efernardo Diyeau>t. 

Rancho Chico Zapote 
Dom. conocido Rancho Chico Zapote mpio. Cosamaloapan Ver. 
Rep. In9, Armando Aluja. 

La. patrona 
"oom. Km. 18 al aste de Cot"doba, mpio. de AmatlAn de los Reyes Ve1 ... 
Rap. Jaime Sánche=. 

El ·poryen1r 
Dom. f(m. ·'15 al NE de Caba.da mpio. Angel R. Cabada Ver. 
Rep.~ Pedro RascOn 

Tul a 
Dom.· Km. 3 al Este del mpio. Angel Cabada, Ver. 
Rep. Ant1aco Cru~ Suterm. 

La palma 
Dom. conocido mpio. de Catemaco Ver. 
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Rep. ,...ntornci Toto. 

üj icl ia.pan 
Dom. l'.m. 14 al este del mpio. Catemaco, Ver. 
ReP. Aoelo Chalate. 

Eusebio Jaure9ui 
Dom. conocido Eusebio Jaure9ui C.P. 62750 Cuautla Mor. 
F<ep. -

GranJa. F1scicola Sta. Elena 
Dom. conocido San Gaspar C.P 6~550 Juitepec 
Rep .. -

Ji carero 
Dom. conoc1do El Juajal C.P. 62900 Jojutla Mor. 
Rep. ·-

Rancho- CONAMEX. 
Don. conocido Aldama C.P. 86670 Aldama Tams. 
Rep. J.Jose Espeje! M. tel 91121 5 10 18. 

Productcr .. d•.8•9,.. 

Granja para engorda de bagre Santo o0mingo Soto la Harina 
Dom. conoc1do, carretera Soto la Marina J.tm. Sr.. Fernanao 
Rep. Jorge Polaez .. 

Acuacultura Intensiva 
Dom. Septima 1902 Matamot'os Tams., o Génova 33-PH Mexico D.F. 
Rep. en Matamoros Ing. Die90 Olea tel 3 76 23 y 3 76 24 

"!iil!n M&uico Lic. Ser-9io R. Arguelles te! 5 14 39 23 al 41 

GranJa para engorda de Bagre 
San Ignacio ej. s. Ignacio 
Dom. conocido mpio. Nva. Cd .. Guet•rero Tams. 

Rancho Bu9ambilias en9orda de langostino y bagre 
Dom. Av. El Cahi vel 1616 col .A9Lti la, T amp ice Tams. 
Rep~ Claudio Medellin tel 13 57 99 

Granja de engorda de langostino y ba9re "Langostino del Tamesi" 
Dom. Sonora es~ .. con Sinaloa # 205 Unidad Nacional 
Cd .. Madero Tams. 
Rep. Sr .. Pacheco 

lngenieria Piscicola S.A. 
Dom. vaso de la presa Francisco I .. Madero mPic. Rosales .Chih. 
RQp. 109 .. Ces~r P~ Rey~s. 

Ejido Navidad 
Dom. mp10. Galeana Nuevo LeOn. 
Rep. B10l. Jor9e Cissiop Ochoa 
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Chiquemecatitla 
Dom. conocido Chic;uemecatitla, C.P.43000 Hue.iutla Hgo. 
Rep. Justino Andrade. 

Productores da Carpa 

Tecamulucan 
Dom. km. 5 al oeste de Cd. Mendoza mpio. de Acultzinso Ver. 
Rep. JuliAn VAzquez. 

La an9ostura 
Dom. conocido La an9ostura mpio. de Vistahermosa Mich. 
Rep. In9. Ayala Mandujano. 

Granja piscicola San Martln 
Dom. conocido Tirambaro mp10. de Tirambaro Mich. 
Rep. Luis Pastrana. 

Ejido La Palm• 
Dom. conocido ejido La Palma mpio. Venustiano Carran:?:a Mich. 
Rep. Instituto Politecnico Nacional. 

Nueva Atl•ntid•. 
Dom. conocido San Freancisco Chejc mpio. Jocctitlán 
Rep.· Tomas Nieto .cornelio. 

Vicencio 
Dom. conocido, Nuevo Viconcio, mpio. San Jose Chiapa Pueb. 
Rep. Sr. Luis Basilio. 

San Pedro Chapulco 
Dom. conocido S. Pedro Chapulco soc. de prod. rural de S. Pedro 
Chapulco. 
Rep. Margarita Jorge Jiménez. 

El Salitre 
Dom. conocido Tula da Allende, mpio. de Tepeji del Rlo. 
Rcp. Else9Q Suárez. 

San.Juan IHtilmaco 
Dom. conocido s. Juan 1:-:tilmaco mpio. de Apan Hgo. 
Rep. Lic. Isidro Abundi Vega. 

San Miguel Vindh6 
Do~. conocido s .. Miguel Vindh6, mpio. de Tepeji del Rio Hgo. 
Reps. Angel SAnchez He~n•ndez y Guillermo Angeles. 

S•n Salvador 
Dom. conocido mpio. S. Salvador Hgo. 
~ep. José Luis Delgado. 

Atlapexco tCarpa y tilapia) 
Dom. Tecolotitla, rapio. Atlape!(CO 

-Rep. Raul de ta Cruz 
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Huautla (carpa y t1lap1a) 

~~;~. ª;~~!~ ~!~~~YL=~~~,:~o b~;o J~;~~ de la Cru~. 
I1ttlahuac <carpa y tilapia) 
Dom. I~<t lahuac, mp io. de Huazal inso 
Rep. Gregorio Gutiér•re:. 

Chiquemecatitla Cbagre y tilapia) 
Dom. Chiquemecat1tla, mpio. de Huejutla 
Rep .. Justino Andrade Het"nAnde:. 

Santa Cru:: <carpa y ti lapia) 
Dom. Sta. Cruz mpio. de Huejutla 
Rcip. Felipe Antonio Hernandez. 

Huapanso 
Dom. conocido C.P.50500 Timilpan Edo de Méx. 
P.ep -

Productoras d• Trucha 

Taza de agua 
Dom. Km. 2.5, al oeste do Cd: Mendoza, mpio. de N~gales, V~r. 
Rap. Eleuterio Gonzalez. 

Aguaxinola 
Dom. Km. 3 al oeste de Cd. Mendoza, mpio. de Acultzingo Ver. 
Rep. S .. A.R .. H. 

José Luis Ortosa 
Dom. conocido mpio. de Cd. de Hidal90 Mich. 
Rep. José Luis artes• o. 

Rancho Feshi <Policultivo) 
Dom. conocido mpio. San Lucas Amanalco de B. Edo. de Héx. 
Rep. · Abrah.am Arista. 

FAIDEN <Paraestatal) 
Dom. Km~ 4.5 de la terracerla a San Simón el Alto, mpio. de Vaile 
de Bravo Edo. de Méx. 
Reps. Delfina Or.tiz y M.V.z. Luis Quintanilla tal. 5 27 00·60 

San ·eartolo Cuitero 
Dom. con.ocido S. Bartolo cu;terio, mpio .. de Cd. Hidalgo Mich. 
Rep. Secretarla de Fomento Rural .. 

Leonardo Sasso 
Dom. Calle Espejo # 58 casa 4U1, mpio. de Patzcuat""o Mich .. 
Rep. Leonat""do Sasso tel. 2 23 99. LO 91 454 

P~scifactoria Telp~ntla 
Dom. conocido km. 2 tet""raceria a San Lucas del Pulque mpiO.. de 
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Tema sea l teii1:-c E.do. de i'i~~;. 
Ri:?p. Q. B. P Mau1~0 Seria tel. 3 09 24 LO 91 721 

1.\1. Rupp ri::-ch t 
Dom. Mpio. de Malinalco Edo. de Méx. 
RP.p. Walter Rupprecht. 

Ciénega Loma Alta 
Dom. conocida, paraJe de la C1éne9a, poblado de Ratees. Loma 
Alta, mpio. de Zinacatepec, Edo. de Méx. 
Rep .. Jorge de la Cru.:: Mala9uias. 

Xajal 
Dom. conocido San Pedro Atlapulco, Edo ds Méx. 
Rep. Tomas Calleja. 

Llano del Rayo 
Dom. conocido. Jiquipilco el Viejo. rnpio. de Temoaya, Edo de Mé~. 
Rep. Cris6foro Alvarez FabiAn. 

Santa Magdalena 
Dom. conocido ejido de Culuacan mpio. de Nicolas Romero, Edo.de 
Mé>tico. 
Rep. Cr~scenciano Mon~oy. 

GrUpo de Trabajo No.1 Ignacio Zaragoza 
Dom. conocido ejido lgnacio Zaragoza mpio. de Acultzingo, Vr::r. 
Rep. Sr. Torres Moralws. 

Grupo de Trabajo Acutcola Mariano E5cobedo 
0011 .. conocido ejido Mariano E•cobedo, mpio. Mariano Escobedo Ver. 
Rep. Franci5co Gutiérrez Bautista 

Grupo de trabajo P1scicola E.iido Atlanca 
Dom. ·conocido ejido Atlanca, mpio. Lo.; Reyes Ver. 
Rep. Celestino Ixm&tlahua 

Piscifactoría San Diego Acapulco <Gobierno del Estado) 
~oom. 31 O~icnte • 206, Puebla Pue, 
Rep. M.v.z. Marco Antonio Hidalgo Mendoza 

M.v.z. José Manuel Cabo tel. 43 93 61, ~7 33 52, 40 59 18 

Xaulin 
Dom. Atlimeyaya, mpio de AtliMco Pue. 
Rep. Biol. Po~tilla tel. 37 23 00 

Hueyatlapa 
Dom. conocid~ Huyatlapa, mpio. de Tianquisten90, Hgo. 
Rep. Vicente Rodi~uez Barcia. 

San Mi9uel Regla 
Dom. conocido S. Miguel Regla mpio. de Huasca, Hgo. 
Rep. Gerardo Luso Ve1·a. 
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Santana T::acuala 
C•om. conocido Santan T;:acuala, mpio. Acaxachitlán Hgo. 
Rep .. Ernc.•sto Gon::ález Canales. 

UniQad de Engoda de Trucha Cor-t'"al de Piedra 
Ejido Amcl.nalco de Becerra Edo. de Méx. 
Rep. Artw•o Arias 

Rancho El Pedregal 
Dom. Km. 42. 5 carretera. Toluca Sul tepec Te:.:c:al ti tlan Edo. de Mé:: .. 

en Toluca Guillermo Prieto ff: 202 . 
M.op. I.M.A. Jaime Alma=:c'tn de la Rosa, LB. Víctor Alrnazán de la 

Rosa tel .. 91 721 S 48 70, 3 33 52 

Rancho PiscJcola Los Alevines 
Dom. Prolon9aci6n 16 de Septiembre Amanalco de Becerra, Edo de 
Mé:i. 
fiop..,. -

Pisci~actoria ~reo Iris 
Dom. 11 Sur A # 5112, Publa Pue. 
Rep. Ing. Auralio Robles tel. 43 79 80 7 37 04 72, 46 52 557 

46 SS 52 

Las tres Lagunas 
Dom. conocido Caseta de Quechulac 7 Pue. 
Rcp: José Luis Medina Palacios tel. 91 282 S 14 41 

Pastor Rou•ix 
Dom. conocido S~n Bernardino Lazma Pue. 
Rep. Renato A~ador Huerta .. 

Campestre Las Truchas 
Dom. Huachinan90 Pue. 
Rep. Esteban cazares. 

Agua Zat•ca 
Dom. conocido Agua Zarca, mpio. do Tenan90 de Doria 7 Hgo. 
Rep. Mat"gari to Rangel Gon::ález. 

I )1tul a y Zembo 
Dom. conocido lMtula y Zambo mpio. de Huasca Hgo. 
Rap. F'edro Rosales Badillo. 

Ixhua tequ i 11 a 
Dom. Km. 13 al O?ste de Ixuatlan del Ca~é Ver. 
fi;ep. Jesé Al tclmirano. 

Rincón da las Doncellas 
Dom. Km. 2 al Oestre de Cd. Mendoza mpio. de Nogales, Ver. 
Rep. Centro Experimental de la. U .. de Chapingo. 

Gr Ja y En91:)rda de Trucha Ji l t::ingo 
Dom. San José de las Manzanas Edo. de Me:~. 
Rep. Federico Rosas G. t"C?l. 3 93 7S 13 
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Ccnto Estatal F'isclcola 
úom. Si:tn Miguel F:<:?gla, mpio. d~ Hu.o.sea di? Oc.:.>mf"O Hc;'!O­
Rcp.-

Criadero de trucha Arco Iris 
Dom Santa Rita Tlahuapan, Puq. 
R.ep. -

Asua Bendita 
Dom. cinocido c.p.51260 Amanalcc Edo. de MéJ:. 
Rep. 

AhuahL1ete 
Dom. conocido c.p. 52480 Ocuitlan Edo. de Méx. 
Rep. 

Barranca Fresca I y I I 
Dom. conocido c.p.51200, Valle? de Bravo Edo. oe Méx. 
Rep. 

Ejido Salmolonga 
Dom. conocido c.p.52440, Maiinalco Edo. de Mé~:. 
Rep. 

E.iido San Jeron1mo 
Pon. conocido San Jcronimo, c.p.51260 1 Am.:i.nu.l..z.u E.JiY. de Méx. 
Rep. 

El ca.pul in 
Dom. conocido c.p.51350 Zinacatepec Edo. de Mé>:. 
Rep. 

Ex. Hacienda San Antonio 
Dom. conocido c.p.54400, Nicol~s Romero Edo. de Néx. 
Rcp. 

Granjas El Molino 
Dom. conocido c.p .. 52440 Malina.leo Ed_o de Méx. 
Rep. 

La Alameda 
Dom. conocido, c.p.53000, Naucalpan Edo. de Héx. 
Rep. 

La Gavia 
Dom. conocido, c.p.50960, Villa Victoria Edo. de Méx. 

'Rep. 

La Paf'lalet"a 
Dom. conocido c.p.51~50, Zinacatepec Edo. de Méx. 
Rep. 

La Querencia 
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[•cm. conoc1C10 c:.p. 513(11), Temascal tepec: Edo. de Me!:. 
F.ep. 
Los Mimbres 
Dom. conocido c.p .. 51260, Amanalco Edo. de ME»i. 
F.ep. 

Los F"antanitos 
Dom. conocido Ot:olotepec, Edo. de Méx. 
Rep. 

Los Valles 
Dom. conoc1do c.p.52740, Ocoyac Edo d8 Méx .. 
F.:ep. 

O.jo de Agua 
Dom. conocido, c.p.53000 Naucalpan Edo. de Méx. 
fitop. 

Palfzada 
Dom. conocido c.p.50980. Villa Victoria Edo. de Méx .. 
F.ep. 

Porta de Lobos 
Dom. conocido c.p.54750, Jilotz1n90 Edo. de Méx. 
Rep~ 

Rancho Viejo 
Dom. conocido c.p.51300, Temascaltepec Edo. de Méx. 
Rep. 

San A9ustin 
Dom. conocido, Donato Guerra c.p.51030, S. Agustin Edo. de Méx. 
Rep. 

San Gabriel lxtla 
Dom. conocido, c.p.51200, Valle de Bra~o Edo. de Méx. 
Rop. 

s'an Mi9uel Ocol tepec 
Do~. Oonato Guerra, c.p.51030, s. Miguel Ocoltepec Edo. de Méx. 
Rep. 

Sa. Miguel O::toti lpan 
Dom. conocido S. Miguel Oxtotilpan Edo. de Héx. 
Rep. 

Sta. Maria Pipioltepec 
Dom. co~ocido, c.p.5!200 9 Valle de Bravo Edo. de MéK. 
Rep. 

Santiago ·TQpatlaxco 
Dom. conocido, c.p.53210, Naucalpan Edo. de Méx. 
Rep. 
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Truch1landia 
Dom. conocido, c.p.54300, N1cola.s RomP.ro Edo. de Mé1: .. 
Rc-ip. 

Productores de Langostino. 

EJido Pue:wto Vallarta <Engorda de lan!3ostinol 
Dom. Lá::aro Cárdenas# 212 Comunidad Agraria col. Emiliano Zapata 

f'uerto Vallarta Jal. 
Rep .. BiOl. Sara Rojas tel. 91 322 2 37 67 

S.R. T.f' .. R.M. Sec. 44 <Engorda de Langostino) 
Dom. Sauces y Flores col. Petrolera Villahermosa Tab. 
Rep. Raul Orozco Berestain tel. 3 46 ?9 y 3 50 02 

S.T.P.R.M. Sec. 1 (Prod. de postlarvas de langostino> 
Dom. calle Lerdo de Te.iada # 402 col. Tol l~c:a Tampico Tams. 
Rep •. Rafael Oro::co Velázc¡ue:: tel. 2 70 02 

Sociedad de Producc:i6n Rural "Lourde;" (Agrlc:ola con proyecto 
cul·tiva.r .langostino) 
Dom. Blvd. Transversal Y Guillermo Arreola Hermosillo Son. 
Rep. Miguel Angel Castillo Rivera tel. 6 19 32. 

Langostino del Ta.mesi <Engorda de langostino) 
Dom. Sonora esq. con Sinaloa # 2(15 Unidad N~r.:ionnl Cd. Madero Tams. 
Rep. - Tel. 16 18 39. 

Langostinos de Acapulco (Producc:i6n de postlarvas y engord~ de 
lan9ostino' 
Dom. Monte Alban # 68 col. Insur9entes Acapulco Gro. 
Rep. In9. Carlos E. Ortega Cardenas tel. 5 36 38. 

Privada 
Dom. 6 Av. Sur # 63 H, Tapachula Chis. 
Rep .. Dr. Fernando Mec:ochea Montes, tel. 6 49 95 y 5 06 82. 

ALI NADA. 
Dom. Conocido Metapa de Domtngue: Chis. 

· Rep. M.V.Z. Manuel Damo Becerra, tel. 6 58 94 .. 

Privada <Engorda de langostino> 
Dom. 2a Av. Norte y 13 Calle F'te. Tapac:hula Chis. 
Rep. Ing. Ram6n Cajica Arellano, tel. ,5 13 05 .. 

Asr.icultura y Acuacultura de Lan9ost1no 
Dom. Camino a S.sn Pt:tdro 160-Casa .2 México O .. F. 
Rep. Carlos Parlanga tel. 6 55 23 33. 

Grupo DAAM, S.A. <Cultivo de Langostino, tilapia y bagre) 
Dom. Ria Po -ti 30 col Cuauhtémoc. en Mét:ico D.F. 

Av. Hidalgo # 105 Norte, Col. Madero. en Tamaulipas 
· R:cp. Alfredo Gon:z.\lez Becerril tel. 91 121 5 18 10. 
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Finca Soyula (Engorda de lan9ost1no) 
Dom. Conocido Paso de Ovejas Ver. 
R~p. Hugo Wenssel L6pe~. tel. 45 33 62 y 44 10 93 

en México tol. 5 48 33 44 y S 48 15 91 

Acuanatura S.A. de c.v .. <Producción da postlarva.s de langostino> 
Dom. Allende # S Coyoacán México D.F. 
Rep .. Benigno Fernández Diaz, tel. 5 54 S 00 y 5 54 43 66. 

Rancho Ayoteac•.J $ .. de P.R. 
Dom. -
Rep. Lic. Osear Lecanda, tel. 5 64 21 74 y S 64 32 69. 

Rancho CONAMEX <Producción de alevines, ti lapia y bagre, con 
producción de langostino en perspectiva>. 
Dom. Aldama Tams. 
Rap. Biol .. Juan José Espejel Montes tel. 91 121 5 10 18 

Granja de Producción pesquera <Policultivo de? bagre y 
lan9ost1no) .. 
Dom. Rancho Busilltbilias, ap. postal 365. Cd. Madero Tams. 
Rep. Amal ia de J. Delgado Puga, tel 16 14 os. 

Hidrocultivos S.A. <Langostino> 
Dom. Av. D. #. 654 col .. Seattle Guadalajara Jal .. 

· Rep. Lic·. Leandro Gomez Limón. 

Langostinos Asi.ilticos S.A. CCr-la y engorda) 
Dom .. Francisco I. f'tadero tt 208 Pte. 
Rep. ln9 •. Antonio Fusco R. 

Acuacultura Rio Escondido <Engorda de Langostino> 
Dom. Av. Paseo de la Reforma 300 Piso 18 México D.F. 
<Administración). 
Rep. ln9. Bernardo Os:aya Capis'tran, Arq., Jorge L. Navarro L. tel. 
5 33 SS OS al 09. 

Acuacultura Jalicianse S.A. <Langostino y til,¡r,pi• roja) 
Dom. Calle 12 # 1820 col. Ferrocarril, Guadalajara Jal. 
Rep. Carlos A. Valencia Pelayo~ tel 11 43 5S. 

Ensorda y cultivo de langostino. 
Dom. Pelicanos 7-9 Las Alamed•s Atizapan D.F. 
Rep~ Biol. Hu90 E. Montiel Malanco. 

Producción y engorda de postlarvas .. 
Dom. Camino a Belen # 85-C 38 Hexico D.F. c.p. 01120 
Rep. Guillermo Esquermo Tel. 5 16 83 44 <México> 

37 08 12 <Veracru2> 

AauagranJali 
Dom. Matamoros # 555 ·col. Tecoman 
l'.°(ep·. 9i01. Miguel Avila. Tamayo .. 
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El CocaJ 
Dom. Conocido Rancho El Cocal mpio. de Alvarado Ver. 
Rep. Bernardo úeveaux Cazarla. 

Sr, Jase Maria i:;:amtre.;: 
Dom. Ejido# 85 Acapulco Gro. 
Rep. - tel 3 38 01 y 3 15 31. 

Acuatux. 
Dom. Re~orma # 25 Tuxpan Ver. 
Rap. Dr. Adrian Valadez, tel 4 21 92. 

In9. RaTael Le~ama P. 
Dom. Fracc. Tabasco 2000 col. Las Galaxias~ calle Jupiter tt 420 
Villa.hermosa Tab. 
Rep. - te 1 3 49 50 y 3 48 49. 

Grenja del Alba. 
Dom. CRIP. Cd. del Carmen Camp. 
Rep. Horacio Liedo, tel. 91 938 2 09 64. 

Ejido Unidos VcncereMos 
Dom. Manzana H 9 Ria Soto la Marina, Nuevo Dolores, mpio. de 
Abasolo, Tamps. 
Rep. Florentino Rodriguez Acuf"la 

San Pedro 
Dom. Conocido S. Pedro mpio. de··sani:1a90 lxma-rlahuacan, Ver. 
Rep. Vicente LOpez L. 

Unidad de ·producci6n piscicola El Vergel 
Dom. Pueblo de Santa Rita, mpio. de Cd Ayala, Mor. 
Rep. Andan Apaes Barba, tel. 91 734 2 23 69. 

Unidad de producciOn pisclcola de Higuerón 
Dom~ Conocido El Higuerón, Mor. 
Rep. Biol. Octavio Sala2ar. 

Unidad de producción piscicoJa de Cuachichinol• 
Dom~ Sajada de Chapultepac » 6 Cuerna.vaca Mor. 
Rep. BiOJ. Francisco Vargas. 

Unidad de producciOn de Chinameca 
Dom. Bajada de Chapultepec # b Cuernavaca Mor. 
Rep.Ing. Ricardo Martinez. 

Unidad de producción piscicola de Jiutepec 
Dom. Bajado da Chapul tepac lft e:. Cuernavaca Mor. 
Rep. Ing. Cayetana Hernández. 

Unidad de producciOn piscicola de Coatetelco II 
Dom. Sajada de Chapultepec # 6 Cuernavaca Mor. 
Rep, Biol. Heriberto Vergara, tel. 15 88 12 
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Un1a~d ele produc::::16n p1sc:icola do A:.:ococ:he. 
Dom. Ba.Jada de Cha.pul tepr:--c: tt 6 Cue1~navaca Mor. 
Rep. 8161. C¿l1a Munguia. 

Gran.Ji\ Productora de postlarvas de Gobi.erno del Estado de 
More los. 
Dom. Bajada de Chapultepec n 6 Cuernavar.;a Mor. 
R@p. lr.9. M.:o.r10 Salgado oe la Sanc:ha., tel. 15 88 12. 

Viveros de camarón de agua dulce. 
Dom. Euler # 1901 Fraccionamiento Villa Galaxia Mazatlán Sin. 
Re~. - tel. ql 678 3 96 01. 

Productores da Ostión. 

Ci:-ntro ostrtcola Piedra Ro.ja. 
Dom. Instituto de acuacultura del Estado de Sonora 
Rep. F~rnanda Agraz, tel. 2 04 46. 

Instituto de Acuacultura del Estado de Sonora. 
Dom. 'fucatan 122-A Centra., Hermosi"llo Son .. 
Rep.Alfonso Aldaco Lim6n. 

Instituto Tecnológico del Mar 
Dom. Carr~t. Varadero Nacíonal km. 4 a las Playitas Guaymas Son. 
Rep. Arturo Agu1lar., tel. 2: 91 33 .. 

S.C.P.P. Bahia Falsa 
Dom. Apartado postal 1944. San Quintin, Ensenada Baja California. 
Rep. Alfonso M•.Jf'10::: Aguirre, tel. 91 666 6 56 39 

S.C.C .. F'. earadito y Alta.mura 
Dom. Dautillos Navolato, Sin. 
Rep. Abraham Bueno Esc:alante. 

S.C.P .. F. Camarones da la Pinta. 
Dom. E.iido de la Pinta , Estero La Pinta, Perto Pet!asco Son .. 
Rep. Eugenio Osario Guirrin. 

S.c.F·.P. El Cordonal 
Dom. Ejido El Cordonal, Costa de Hermosillo Son. 
F;ep.

1 
GuadaluPe L6pe::: Ruiz. 

S.C.P.P. El Forvenir de la Rivera 
Dom. Ejido Guillermo F'ri~to, Ciiborca Son. 
Rep. Jo=é B~rr6n H. 

S.C .. P.P. La Atanacia 
Dom .. Campo 47 EJ ido Progresa, Cd. Obre96n Son. 
RPp. Becinalíno Valen:uela Ville9as. 

S.C.P.P. La Sirena 
Dom. Costa A:ul, An9o~tura, Culíacan Sin .. 
Rop. -
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S.C.P.P. Los Co1·rai1tos 
Dom. Estero Tast1ot~. Costa de rler·mosillo Son. 
Rep. Je-=.Us l'!elenoe::. 

S.C.P.P. Mar·. Sol y Tier•ra 
Dom. Estero Morua, Puerto Pef'lasco Son. 
M~p. José Al~redo J!méne:: Sandoval. 

S.C.P.P. Ostioneros de Bacoch1bampo 
Dom. Estc:.>ro E.l Soldado, Guaymas Son. 
Rep. Adalberto Contreras F'avlovich. 

S. C.F'.P. O•.:;:t1onet•os del Oeste 
Dom. Av. Ma1•t lne:: s/n Laza ro carden a= Cabo rea 
Rcp. Manuel Garcla Quintero. 

5.C.P.P. Dstriotec. 
Dom. E.ii.do La Pinta. Puerto f'ef'lasco Son. 
Rep. Alfredo ZarT.s.bal C. tel :!. 24 83. 

s. c. P. P. El Pecador. 
Dom. Pautillo Navolato Sin. 
Rep. Benito Garcia Montiya. 

S.C.P.P. PescadorP.s de la Pionia 
Dom. La Re-forma, La Angostura, Culiacan Sín. 
Rep. Cali>:to Montoya Castro. 

S.C.P.P. Pescadores unidos de la costa de Sor,ot·a. 
Dom. Nif'los Heroes y Altamirano, Puerto Pef"fasco Son. 
Rep. Cornelio Verduzco B. 

S.C.P.P Piedras Fintas. 
Dom. Conocido Bah1a Kino Son. 
Rep. Eleazar Lcyva Romero. 

S.C.P.P. Punta Abreojos 
Dom. Soto 283, col. Obrera, Ensenada B.C. 
Rep. Rafael Cardenas Ba.hini, tel 6 23 20. 

S.C.P.P. Ribe1•eha Costa A:ul 
Dom. Col. La Ansostura, Costa Azul, Culiacan Sin. 
Rep. Redu=1ndo Obeso Galves 

S.C.P.F. Un1ca de Pecadores a L6pez Mataos 
Dom. San Luis 131 Sur. Tep ic Neiy. 
Rep. Cipriano Zóf"liga Rodrigue:, tel 3 63 58. 

Unidad Femenil del Mar. 
Dom. 51m6n Morua 92, col. Oriente, Puerto Pei"!.E+sco Son. 
Rep. Gu~aalupe Bu~no Chávez. 

S.C.P.A. Unica de MUjers del Mar 
Dom. Estero Morua Puerto Pel'fasco Son. 
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S.C.P.P.E. Bah!a San Jor.ge 
Dom. Ejido Rodolfo Campad. Caborca Son. 
F.ep. Salomé Lizarra9a Bel tr:.n,. tel : 17 12 .. 

S.C .. P.P.E. Pescadores de la Playa 
Dom. Victoriano y Libo,.tad, Costa Hermosa San. 
Re-p. Ram6n Lara Parra. 

S.C.P .. F'.E .. Santo Tomas 
Dom. Ej1do Gral. Alvaro Obreg6n 1 Caborca Son .. 
Rep. Ja1me Ville9as de la Vega, tel 2 33 67. 

S.C.P.P .. E. Tetakawi 
Dom. Nuevo Patio, Campo Pesquero, Beca de Ajiabampo,. Son. 
F~C!p .. Amado Beltrán Quit'o:::, tel .. 3 48 55 .. 

S.c~F·. Acu!cola Ostiomar SCL. 
Dom. conocido C.P. 85400 Guaymas Son. 
hep. -

S.C .. P.P .. Camaroneros de la Pinta 
Dom. conocido Ejido La Pinta C.P.83550 Pto. PeNasco Son. 
Rep .. Eugenio Ozorio G .. 

S .. C.P.P .. Alberto Reyes L6pez SCL. 
Dom. conocido Estación Coahuila C.P.21800 MeHicali B.C .. 
Rep. - --

S .. C.P.P. Acuacultura SudCaliforniana SCL. 
Dom. AP 38-3 C .. P.23080 La Paz B.C. Sur 
Rep. Alejandro Flores T. 

S.C.P.P. Acuacultura Campechana SCL. 
Dom. Calle 12 #355 Barrio San Ramón C .. P .. 24040 Campeche 
Rep. Carlos Cabrera H. y Manuel de la Rosa. 

5 .. C.P .. P. Acuacultur-a· Pescadores de Huari)(he SCL 
Dom. Av. 16 de Septiembre ff: ::2 col. Man19ua C.P.24100 Cd. del 
Cdrmen Camp. 
Rop. Gregario _Perez Cru~. 

S .. C.P.F.'. De Altura. Escamara Pocito de Tenambo SCL. 
Dom .. conocido Tenambo C.P .. 24700 Tenambo Camp • 
. Rnp .. -

5 .. C. De Acuacultura Matacahui SCL. 
Dom .. Villa Higuera de Zartagoza C .. P .. 81310 Ahorne Sin. 
R<:>p. -
S.C.P .. Acuicola Cultivadores de los Mar1smas SCL. 
Dom. ccnccido Ecuinap~ C.~.92400 Escuinapa Sin. 
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Rep. -

S.C.P. Acuicola Ra1cas del MaNana SCL 
Dom. Conocido Agua Verde C.F'.82872 Rosario Sin. 
Rep. -

S.C.P.P. Acuacultores Dimas SCL 
Dom. conoc1do Estación Dimas C.P.82969 San Ignacio Sin. 
Rep. -

S. C.P. P. de Acuacultura Malesio Tor-res SCL 
Dom. conocido Ahorne c.P.81311) At"1ome Sin. 
·Rep. -

S.C.P.P. de Acuacultores Pl.oneros de la cam.:i.ronicultura SCL 
Dom. conocido La Reforma c.p.81680 Angostura Sin. 
Rep. -

S.C.P.P. Ejido Barrón SCL 
Dom. conocido E.iido Bar1~011 c.p.82000 Ma:::atlán Sin. 
Rep. -

S.C.P.P. El Tlaxtle SCL 
Dom .. conocido El Dor'ado c.p.80450 Culiacán Sin. 
Rep. -

5.C.P.P. Estero del Cuervo SCL 
Dom. E.i ido Ca.i6n de o.;o de Agua e. p. 82800 Rosario Sin. 
Rep. -

·S.C.P.P. Viver-os de Camarón SCL 
Dom. conocido Agua Dulce c.p.82400 Escuinapa Sin. 
Rep. - . 

S.C.P. ·Acutcola Biotecmar SCL 
Do_m. conocido Empalme c.p.85300 Empalme Son. 
Rep. -

S.C.P. Acuicola Estero Los Vaditos SCL 
Dom. conocido Loma Etchoropo c.p.85900 Hatabampo Son. 
R~P· Er:asmo E. Coronel Ville13as _tel. 91 642 6 16 79. 

5.C.P.P. Acuicola Acuacultivos del Pacifico SCL 
Dom. conocido a.p.46 c.p.85400 Guaymas Son. 
Rep. ~ ·tel. 91 622 2 39 98 y 2 39 99 

Centro de Investigáciones Acuicolas y Pecuarias 
Dom. Fac. ,de Med. Veterinarl.a y Zootécnl.a U.A.T. a.p.263; 
c .. p .. 87000, Cd. Victoria Tc.ms. 
Rcp. Dr. Abundio Gonzále: G. tel 91 131 2 10 61 y 2 51 21. 

S.C.P.P. Camarón y Langos~a del Pacifico SCL 
Dom. conocido Puerto Vallarta Jal. 
Rep. -
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