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2 RESUMEN EJECUTIVO

Un paquete tecnolégico es un conjunto de procesos y productos (insumos) que usa cada empresa
para generar su bien final. Distingue una amplia gama de tecnologias que pueden ser adoptadas y
sobre las cuales se definen las politicas a seguir por parte de cada organizacién, por ejemplo, no

es lo mismo basar sus procedimientos en una tecnologia de equipo que en una de producto.
Dentro de las clases a distinguir, podemos encontrar:

¢ la tecnologia de producto, que es la utilizada cuando se enfoca el proceso Unicamente en
el producto final, haciendo énfasis en su transformacion;

« la tecnologia de proceso, que define la materia prima y los recursos, pero no la forma de
re transformarlos;

« la tecnologia de equipo y la de operacién, que definen la eficiencia y eficacia de los

procesos dentro de la organizacién; la ingenieria basica y la ingenieria de detalle.

Para la generacién de paquetes tecnoldgicos aplicables a la realidad de la Pesca Artesanal de
nuestro pais, es necesario identificar las caracteristicas de la oferta disponible y establecer los
requisitos minimos necesarios para satisfacer la demanda nacional e internacional, considerando
la disponibilidad de recursos, capacidad de produccién y temporada de extraccién, entre otros, y
un analisis completo para la incorporacién de productos con valor agregado al mercado nacional,

provenientes de la Pesca Artesanal.

Un recurso presente generosamente en las costas chilenas es el alga, que tiene un importante rol
en términos de la sustentabilidad del planeta y al ser un recurso muy versétil, se puede destinar a
satisfacer mercados de consumo humano, animal e industria cosmética, lo que lo transforma en un
atractivo producto a trabajar con organizaciones de pescadores artesanales que poseen &reas de
manejo o concesiones, con el fin de que saquen un mejor provecho de los sitios que administran y
logren desarrollar nuevos negocios, para lo que hay que disefiar estrategias para adecuar las
condiciones actuales de la oferta nacional, en términos de capacidad productiva, infraestructura y

recursos humanos, entre otros, para facilitar el desarrollo de emprendimientos.

Por otra parte, Chile cuenta con abundantes recursos de peces pelagicos, pero segun datos de
Sernapesca, en su mayoria son destinados a la exportacion y/o a la produccién de harina y aceite
de pescado, desaprovechando un recurso rico en Omega 3 y de alto aporte nutricional para el

consumo humano.
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En el caso de la jibia, mas del 80% del volumen desembarcado de jibia es destinado a consumo
humano. Sin embargo, el consumo interno es muy bajo, ya que en su mayoria este recurso es

exportado al extranjero, donde se reprocesa.

El bajo consumo humano interno de productos del mar en Chile es preocupante, por lo que se han
tomado medidas, hasta ahora sin mucho éxito. El primer paso del Estado en este sentido fue
modificar la Ley general de Pesca y Acuicultura, que segun la letra ¢) de su articulo 3°, establece
"una cuota de reserva de consumo humano para las Pymes de hasta el 1% de la cuota anual de
captura para todas las especies pelégicas (Sardina, Anchoveta y Jurel); esta fraccion se licita entre
las Pymes, y sélo las extraen artesanales con inscripcion en la pesqueria" (Subsecretaria de
Pesca y Acuicultura). Sin embargo, esta modificacion no gener6 un cambio importante en la
elaboracion de productos para consumo humano a partir de pesquerias pelagicas dentro del

territorio nacional.

En lo sucesivo, el Estado ha impulsado distintas campafias para la promocién del consumo de
productos del mar, siendo la mayoria de alcance regional (iniciativas aisladas) y sin contar con
indicadores de éxito, lo que genera un absoluto desconocimiento de su efectividad (Subsecretaria

de Pesca y Acuicultura, 2017).

El financiamiento de estas iniciativas se ha concentrado en los privados y tiene relacion con la
ubicacion geogréfica de la iniciativa especifica que los favorece y/o representa, lo que también se
traduce en la importancia que se le da a la innovacién, en el intento de ofrecer productos mas
actualizados y de interés para el publico. Por lo anterior es que la mayoria de las iniciativas
parecen considerar los pilares de coordinaciéon interinstitucional y de innovaciéon en productos,
procesos, canales de comercializacién y emprendimiento, como lo mas relevantes, y por tanto los

gue mas repiten (Subsecretaria de Pesca y Acuicultura, 2017).

Para invertir en el sector pesquero artesanal y especialmente en la industria manufacturera de
productos del mar, se requiere experiencia o alto conocimiento, dada la gran cantidad de
exigencias a las cuales son sometidos estos emprendedores, desde organismos como el
Ministerio de Salud y Sernapesca, hasta los requerimientos de los mercados de destino, en el

caso de las exportaciones.

En Chile, el presupuesto para la creacidén de nuevos negocios existe, pero acceder requiere un
adecuado conocimiento de las oportunidades de negocio en el mercado, como de los requisitos
técnicos y financieros de los proyectos para aprovechar esas oportunidades; por lo anterior, contar
con una guia y/o manuales de empaquetamiento productivo, para invertir en algunos recursos y
productos, puede generar una oportunidad de negocio a emprendedores, inversionistas y

pescadores artesanales o sus familias, que asi logren definir proyectos que aprovechen la
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disponibilidad de fondos para la creacién de nuevos negocios y logren incorporarse en la cadena

de produccion y comercializacion de productos del mar.
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2.1 EXECUTIVE SUMMARY

A technological package is a set of processes and products (inputs) that each company uses to
generate its final good. It distinguishes a wide range of technologies that can be adopted and on
which the policies to follow by each organization are defined, for example, it is not the same to

base its procedures in a technology of equipment that in one of product.
Within the classes to differentiate, we can find:

e The product technology, which is the one used when the process is focused only on the
final product, emphasizing its transformation;

« The process technology, which defines the raw material and resources, but not the way of
re-transforming them;

« Equipment and operation technology, which define the efficiency and efficiency of

processes within the Organization; Basic engineering and detail engineering.

For the generation of technological packages applicable to the reality of the artisanal fishing of our
country, it is necessary to identify the characteristics of the available offer and to establish the
minimum requirements necessary to satisfy the national demand and International, considering the
availability of resources, production capacity and extraction season, among others, and a complete
analysis for the incorporation of products with added value to the domestic market, coming from the

artisanal fishing.

A resource present generously in the Chilean coast is the algae, which has an important role in
terms of the sustainability of the planet and being a very versatile resource, can be destined to
satisfy markets of human consumption, animal and cosmetic industry, what It transforms into an
attractive product to work with organizations of artisanal fishermen that have areas of management
or concessions, so that they take better advantage of the sites that manage and manage to
develop new businesses for what needs to be designed Strategies to adapt the current conditions
of the national offer, in terms of productive capacity, infrastructure and human resources,among

others, to facilitate the development of enterprises.

On the other hand, Chile has abundant resources of pelagic fish, but according to Sernapesca's
data, mostly are destined to export and/or to the production of fishmeal and fish oil,
disadvantageing a resource rich in Omega 3 and of high nutritional contribution for human

consumption.
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In the case of cuttlefish, more than 80% of the landed volume of cuttlefish is destined for human
consumption. However, domestic consumption is very low, as the majority of this resource is

exported abroad, where it is reprocessed.

The low internal human consumption of seafood in Chile is worrying, so we have taken steps, so
far without much success. The first step of the chilean state in this regard was to amend the
General Law on Fisheries and aquaculture, which, according to article 3 (c), establishes "a human
consumption reserve quota for SMEs of up to 1% of the annual catch quota for all pelagic species
(Sardine, anchovy and horsemackerel); This fraction is tended between SMEs, and they are only
extracted by artisans with registration in the fishery" (Subsecretaria de Pesca y Acuicultura).
However, this modification did not generate a major change in the elaboration of products for

human consumption from pelagic fisheries within the national territory.

Thereafter, the state has promoted different campaigns for the promotion of the consumption of
sea products, being the majority of regional scope (isolated initiatives) and without counting with
indicators of success, which generates an absolute ignorance of its effectiveness (Subsecretaria

de Pesca y Acuicultura, 2017).

The financing of these initiatives has been concentrated on private ones and is related to the
geographical location ofthe specific initiative that favors and/or represents, which also translates
into the importance that is given to innovation, in the attempt to Offer more up-to-date productsand
interest to the public. Therefore, most of the initiatives seem to consider the pillars of inter-
institutional coordination and innovation in products, processes,channels of marketing and
entrepreneurship, as the most relevant, and therefore the most repeated (Subsecretaria de Pesca
y Acuicultura, 2017).

To invest in the artisanal fishing sector and especially in the manufacturing industry of sea
products, experience or high knowledge is required, given the large number of requirements to
which these entrepreneurs are subjected, from organisms such as the Ministry of Health and

Sernapesca, to the requirements of the destination markets,in the case of exports.

In Chile, the budget for the creation of new businesses exists, but access requires an adequate
knowledge of the business opportunities in the market, as well as the technical and financial
requirements of the projects to take advantage of these opportunities; Therefore, having a guide
and/or manuals of productive packaging, to invest in someresources and products, can generate a
business opportunity for entrepreneurs, investors and artisan fishermen or their families, so that

they manage to define projects that take advantage of the availability of funds for the creation of
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new businesses and manage to be incorporated in the production and marketing chain of sea

products.

3 OBJETIVOS

3.1

3.1.1

3.2

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.2.5.

3.2.6.

3.2.7.

OBJETIVO GENERAL

Disefiar paquetes tecnoldgicos y un sistema de gestidon integrado que contenga los
requerimientos necesarios para la elaboracién de productos con valor agregado de jibia,

algas y pequefios pelégicos provenientes de la pesca artesanal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Levantar informacion relacionada con productos disefiados y elaborados para consumo
humano de jibia y pequefios pelagicos con valor agregado

Levantar informacién relacionada con productos disefiados y elaborados de algas para

consumo humano, animal y/u otros destino

Definir mercado objetivo y seleccionar al menos dos productos por especie que generen la
mayor rentabilidad entre las alternativas existentes, cuyos proyectos sean escalables y de

bajo nivel de tecnoldgico (Low Touch).

Identificar las exigencias legales requeridas para la instalacion y operacion de la unidad de

negocio, identificando ademas los requerimientos de los clientes.

Disefiar y elaborar los paquetes tecnolégicos para cada uno de los productos

seleccionados.

Disefiar modelos de gestion integrado con una manual guia que incorpore al menos la
Norma Chilena 2861/2011 (Haccp), Programa de Aseguramiento de Calidad (Sernapesca)
Nch 2909 y/o ISO 9001

Elaborar un manual de instrumentos de fomento estatales y privados disponibles, que se

estime puedan prestar servicios en las distintas etapas de vida de un negocio.
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4 ANTECEDENTES

Chile se encuentra en una posicién privilegiada para tener altos indices de consumo de productos
del mar, considerando que posee recursos de gran abundancia y excelente calidad nutricional,
como la jibia y los pequefios pelagicos, cuyos productos pueden competir con la carne de pollo,

gue es la de mayor consumo en el pais.

Sin embargo, el consumo per capita de pescados y mariscos corresponde a s6lo 13 kilos, lejos del
promedio mundial de 20 kilos que ha establecido la Organizacidn de las Naciones Unidas para la
Agricultura y Alimentacién (FAO). El problema no radica en una capacidad limitada de produccién,

sino que se puede atribuir a disponibilidad, precio, habito y costumbre.

La disponibilidad y variedad de la oferta dentro del territorio nacional es reducida, ya que los
mercados objetivos de las pesquerias y cultivos se encuentran en el extranjero y en la produccién

destinada al consumo animal o cosmético.

Asimismo, el precio del pescado es elevado en comparacién a otras fuentes de proteina animal
como el pollo y el vacuno, comercializados a precios inferiores a los estipulados para el pescado

en cadenas de supermercados (Eyzaguirre, 2013).

Esta misma realidad la tenian otros paises de la regién, que han incorporado politicas publicas
logrando revertir la situacién y mejorando considerablemente el consumo per capita de pescado.
El principal referente en este sentido es Per(, que ha logrado aumentar el consumo per capita de
pescado a nivel nacional de manera sostenida los ultimos cinco afios. Pasé de 12.6 kg el 2011 a
16.2 kg el 2015, es decir aument6 28.5%, segun cifras oficiales del Programa Nacional A Comer
Pescado del Ministerio de la Produccién, en base a la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO)

del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI).

El proceso del pais vecino ha sido largo. Comenz6 el afio 2000, cuando bajo los lineamientos de
Seguridad Alimentaria promovidos por la FAO, se dio inicio en Perd al Programa “Promocion del
Consumo de Pescado en Poblaciones de Bajos Ingresos en Apoyo a la Seguridad Alimentaria

(Fase 1&I1) Utilizaciéon de Anchoveta para consumo humano”.

Este programa se llev6 a cabo en forma paralela en varios paises de la Regidn, considerando su
situacion alimentaria, que hacia necesario combatir el hambre y la desnutricién, sobre todo en

aqguellas zonas de dificil acceso.

Los recursos marinos, especialmente los pescados fueron considerados importantes a la hora de
lograr este cometido, ya que los paises de América Latina presentaban un consumo bajo respecto

al Caribe, aun contando con el potencial pesquero necesario, en el que destacan los pequefios
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pelagicos, convirtiéndose en la principal especie extraida en la Regidn. Sin embargo, la mayoria
del volumen desembarcado es destinado a la produccién de harina y aceite de pescado
permitiendo que una porcién menor a un 1% de consumo humano de proteina proviniera de

pequefios peldgicos en América Latina.

En 2012, se cre6 bajo Decreto Supremo el “El Programa Nacional “A Comer Pescado”. Este
decreto sostiene que es funcidn del Ministerio de la Produccién promover programas y/o acciones
para el desarrollo sostenible de la pesca artesanal y la acuicultura de menor escala, asi como la
promocién de MYPEs, considerando como un problema estructural la dificultad de la poblacién de
disponer de una oferta continuada y segura de recursos hidrobioldégicos (Ministerio de la
Produccién, 2012).

Gracias a la implementacion de este programa, en Peru el pescado ya se ubicé en el segundo
lugar de preferencia de los consumidores después del pollo, desplazando al tercer lugar a las
carnes rojas. El afio 2015 el consumo per cépita de pollo alcanz6 los 22.3 kilos en el Perq; el
consumo de pescado, 16.2 kilos; y de carnes rojas 14.7 kilos y se amplié la brecha entre el
consumo de pescado y de carne. En 2014 se consumia 0.2 kg per capita mas de pescado que de
carne y en 2015 esta brecha llegé a 1.5 kilos (Programa Nacional “A Comer Pescado” del

Ministerio de la Produccion, 2016).

La notable mejoria se deberia a la mayor conciencia de los consumidores respecto de las
propiedades nutritivas del pescado, su mayor disponibilidad y accesibilidad, y al importante rol de
promocién que el Estado ha venido realizando para su consumo en los Ultimos afios (Programa
Nacional “A Comer Pescado” del Ministerio de la Produccién, 2016), por lo que en 2017 se amplia
la vigencia del Programa a Comer Pescado hasta el 31 de diciembre del afio 2022 (Diario Oficial
El Peruano, 2017).

Otro factor fundamental del éxito desde Programa es la aceptabilidad, lograda a través de la
generacion de nuevos formatos con mayor valor agregado, como hamburguesas y salchichas en
base pescado. Esto hace relevante realizar un diagndstico de la experiencia peruana, describiendo
las estrategias utilizadas para implementar programas que fomentan el consumo de recursos del
mar, contextualizandolas a la realidad de Chile, que en 2017 lanzé el Programa Del Mar a mi
Mesa, iniciativa gubernamental impulsada por la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura, para definir
una estrategia nacional de promocion del consumo de productos del mar entre los chilenos y

chilenas.

Segun consta en plan estratégico del nuevo programa, se pretende aumentar el consumo de
productos del mar en Chile, abordando las principales brechas y problematicas que se han

identificado en los ambitos que se deben intervenir para avanzar en la meta propuesta. Estas
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problematicas tienen relacion con la sustentabilidad de los recursos y sistemas de captura,
extraccion, procesamiento y disposicién, asi como también con la necesidad de abordar un cambio
de hébitos en los consumidores para que conozcan las bondades de los productos y como

prepararlos.

Adicionalmente, el plan debe hacerse cargo de las brechas identificadas en difusion y
comunicaciones y en desarrollo e innovacién de productos, canales y potenciar el emprendimiento
para que se movilice realmente el consumo con la cobertura geografica, etaria y socioeconémica
gue asegure que todos los habitantes de Chile tengan acceso a productos seguros, apetitosos,

saludables y amables con el medioambiente (Subsecretaria de Pesca y Acuicultura, 2017).

Para canalizar las acciones del Plan Estratégico Del Mar a mi Mesa, se identificaron 12 soluciones
en 4 ejes de trabajo. En el eje Educacion Nutricional y GastronGmica, se propone aumentar la
oferta de productos del mar en comedores institucionales, educacionales y privados; capacitar a
manipuladores de alimentos y relacionados acerca de inocuidad, bondades nutricionales de
productos del mar, formas de preparaciéon atractivas y desperdicio de alimentos; incorporar en
curriculo educacional materias relacionadas a alimentacién saludable, el rol fundamental del

consumo de productos del mar e informacién acerca de los recursos hidrobioldgicos de Chile.

En el eje Sustentabilidad, se sugiere contar con sistemas que aseguren la conservacion de los
recursos hidrobioldgicos y desarrollar programas y estdndares de buenas practicas asociadas a la

sustentabilidad de los productos pesqueros y acuicolas a lo largo de sus cadenas de valor.

Para Difusién y Comunicacién Masiva, se plantea la necesidad de un trabajo multisectorial para el
logro de una campafia nacional coordinada, el desarrollo de un plan detallado de comunicaciones
de alcance nacional que genere confianza y seguridad en el consumidor al momento de adquirir
productos del mar, disminuyendo la percepcion de riesgo y los prejuicios instalados,
transparentando el origen de los productos y los protocolos de seguridad alimentaria a lo largo de

la cadena de valor al consumidor final.

Finalmente, para el eje Innovacion en Productos, procesos, canales de comercializacion y
emprendimiento, se propone mejorar el acceso a productos del mar, con mayor cobertura
geografica y socioecondmica, diversificando canales de venta; innovacién en preparacién y
presentacion de platos preparados con productos del mar para mejorar la aceptabilidad, aportando
también a disminuir el desperdicio de estos alimentos y mejorar la eficiencia entre los actores de la
cadena, para asi favorecer la disminucion de precios (Subsecretaria de Pesca y Acuicultura,
2017).

Es en este contexto que el presente proyecto "Disefio de paquetes tecnoldgicos y de sistemas de

gestion integrado para la agregacion de valor de los recursos pesqueros jibia, algas y pequefios
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pelagicos provenientes del sector artesanal' adquiere relevancia, incorporando un andlisis
acabado, que permitird visualizar las medidas méas adecuadas para aumentar el consumo de
recursos provenientes del sector artesanal como la jibia, que se ha transformado en una pesqueria
de importancia a nivel nacional, manteniendo la actividad extractiva vigente y generando empleos,
pero que en la actualidad depende principalmente de las exportaciones, lo que hace que su precio
sea vulnerable a las fluctuaciones de los mercados internacionales, manteniendo en la

incertidumbre a los pescadores artesanales.
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5 METODOLOGIA

5.1 LEVANTAR INFORMACION RELACIONADA CON PRODUCTOS DISENADOS
Y ELABORADOS PARA CONSUMO HUMANO DE JIBIA Y PEQUENOS
PELAGICOS CON VALOR AGREGADO

5.1.1 ELABORAR CATASTRO DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS PARA
CONSUMO HUMANO A PARTIR DE LOS RECURSOS JIBIA Y PEQUENOS
PELAGICOS

Para obtener un catastro completo de los productos ofertados, se analiz6 tanto la produccién
nacional como la internacional en base a los recursos objetivos de estudio y a partir de la
identificacién de los productos manufacturados, fue posible asociar las lineas de produccién

involucradas en la transformacion y desarrollo del producto final para consumo humano.

51.1.1 PRODUCCION NACIONAL

Con la finalidad de catastrar e identificar la gama de productos y/o formatos de productos
elaborados a partir de los recursos jibia y pequefios pelagicos (jurel, anchoveta, sardina y caballa)
en el mercado nacional, se realiz6 una recopilacién de informacién de los productos distribuidos y

comercializados en el comercio formal.

ANALISIS DE OFERTA

Para este andlisis, fue necesario establecer la magnitud de los desembarques de las pesquerias

objeto de estudio, caracterizando su procesamiento y destino comercial final.

a) Analisis de desembarques

El andlisis de desembarques se realiz6 en base a informacion secundaria obtenida del Servicio
Nacional de Pesca y Acuicultura, correspondiente a las toneladas desembarcadas por la flota
artesanal e industrial en los ultimos 3 afios, desagregando por regién, recurso, mes y afo. En el
caso del recurso jibia se incorporé el afio 2017, por presentar desembarques irregulares respecto

de los ultimos afios de estadistica.

A partir de los datos historicos, se pudo establecer la evolucién de las pesquerias considerando el
estado de los recursos por region. La informacion del afio 2017 solo esta disponible para el
recurso jibia, por lo que el andlisis se realizd para los afios 2014. 2015 y 2016 para los otros

recursos en estudio.
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b) Analisis de procesamiento de pequefios pelagicos y Jibia

Se realizdé un seguimiento a la cadena productiva por regién, a partir de informacidn secundaria
obtenida de los Anuarios Estadisticos y solicitudes a través de la Ley de Transparencia al Servicio

Nacional de Pesca y Acuicultura.

Como primer paso, se realiz6 un andlisis de produccion, mediante un catastro de plantas
procesadoras de productos con valor agregado, determinando cantidad a procesar, producto
elaborado y mercado objetivo. Este andlisis fue contrastado con la informacion recolectada a partir
de fuentes primarias, la que se recopil6 mediante encuestas realizadas a una muestra de plantas

pesqueras que procesan pequefios pelégicos vy jibia.

c) Analisis de productos elaborados en base a pequefios pelagicos y Jibia

Para los productos elaborados en base a los recursos en estudio con destino consumo humano,
se realizé un andlisis exhaustivo, caracterizando y desagregando su oferta, identificando el
formato en que se elaboran y comercializan (congelado, conserva, filete, fresco refrigerado, etc.),

cantidad producida, destinatario (demandante) y precio de venta.

ANALISIS DE DEMANDA

Para este analisis, se complement6 la informaciéon secundaria obtenida de fuentes formales, con
informacion primaria obtenida del trabajo en terreno, permitiendo establecer la orientacion del

consumo Yy la caracterizacion de la demanda por los productos objeto de este estudio.

a) Orientacion de consumo

Luego de definir los tipos de productos disponibles en el mercado, se recurri6 a los Anuarios
Estadisticos del Servicio Nacional de Aduanas, las plataformas de la Camara de Comercio de
Santiago y Encuesta Alimenticia Nacional, para identificar las tendencias de consumo de acuerdo

a género, edad, renta y ubicacion geogréafica, entre otras categorias.

Este estudio se complementé con informacion respecto a segmentacion, héabitos y formatos de
consumo de los productos en base a jibia y especies pelagicas, para visualizar la evolucién y
tendencias, permitiendo aportar conclusiones con un enfoque estratégico para el desarrollo,

optimizacién y generacién de valor en los productos elaborados en base a estos recursos.
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b) Caracterizacion de la demanda

En forma paralela se realizé un trabajo en terreno, que permitié identificar y caracterizar la
demanda de productos elaborados total o parcialmente en base a los recursos objeto del estudio,
disponibles en el mercado nacional. Para ello, se visitaron centros de distribucion vy

comercializacion de importancia significativa (Mega supermercados en Santiago y Valparaiso).

Adicionalmente, se visitaron instituciones publicas que presentan una alta demanda de productos
del mar: Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB), Fuerzas Armadas y Hospitales,

entre otras.

Para la realizacion de las entrevistas se utilizé un cuestionario disefiado especialmente para las

instituciones consumidoras de productos del mar (Anexo 1).

Este andlisis arrojo una radiografia de la situacidn actual y preferencias de productos/formatos de
consumo, precios, brechas, oportunidades y posicionamiento, entre otras variables, aspectos que
contribuyen al entendimiento y desarrollo de los recursos en estudio, a través de productos con
valor agregado factibles de desarrollar en paquetes tecnolégicos, permitiendo la optimizacion en el

aprovechamiento de los recursos econémicos, productivos y operacionales.

IMPORTACIONES

A través del Servicio Nacional de Aduanas y sus respectivos boletines, se recopilé informacion

relacionada con:

* Productos importados en base a los recursos en estudio
» Procedencia y cantidades de los productos importados en base a los recursos en estudio

. Precios; entre otros.

Es importante mencionar que el Servicio Nacional de Aduanas mantiene su informacién en un
formato dificil de analizar, lo que dificult6 la identificacion de todas las importaciones asociadas a
los recursos en estudio. Debido a este obstaculo, la consultora solicitd colaboracion a la
contraparte técnica del proyecto en Subpesca, sin éxito debido a que la Division de Desarrollo

Pesquero inform6 que no mantiene informacién asociada a las importaciones solicitadas.

55.1.1.2 PRODUCCION INTERNACIONAL

Para el levantamiento de informacién se recurri6 a fuentes secundarias: Instituciones

Gubernamentales y Organizaciones No Gubernamentales (ONG) de paises con alto desembarque
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de las pesquerias en andlisis, que elaboran productos para consumo humano, obteniendo la oferta

y formatos de comercializacion, asi como también su destino final.

El andlisis de esta informacién permitié determinar las lineas de elaboracion que estan implicadas

en el desarrollo de los productos que se encuentran presentes el mercado internacional.

 FICHA DE PRODUCTOS

Los datos obtenidos fueron tabulados y ordenados en fichas que contienen informacién relevante
de los productos, que entre otros parametros consideran: recurso utilizado, pais o regién de

origen, mercado de destino, precio de referencia y registro fotogréfico.

5113 ELABORAR ANALISIS FODA PARA LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS DE
5 JIBIA'Y PEQUENOS PELAGICOS

El andlisis FODA consider6 los productos con mayor demanda tanto a nivel nacional como
internacional, para seleccionar, en base a los resultados obtenidos, dos productos por cada
recurso para implementar los paquetes tecnolégicos.

En Figura 1, se ilustra la base de la matriz de analisis FODA utilizada.

Debilidades Amenazas

Puntos débiles
internos, que
restan para lograr
los objetivos

Factores externos
quedificultan el
logro de
las metas

Fortalezas Oportunidades

Puntos fuertes
internos, que

Coyunturas externas
que podrian potenciar

ayudan a lograr
los objetivos

el logro de
las metas

Figura 1 Matriz analisis FODA
Fuente: Elaboracion propia

55.1.1.4 EVALUAR LA EXPERIENCIA Y EL IMPACTO DE LAS ESTRATEGIAS
: UTILIZADAS POR PERU PARA INCREMENTAR EL CONSUMO HUMANO

En los ultimos afos, Pert ha logrado aumentar el consumo de productos del mar, mediante la
elaboracion de productos con mayor valor agregado, como hamburguesas y salchichas en base
pescado. Asimismo, ha realizado estudios que evidencian que los beneficios econémicos son

mayores al destinar la pesca a consumo humano que a elaborar harina o aceite de pescado.
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Esto hace relevante realizar un diagnéstico de la experiencia peruana, describiendo las estrategias
utiizadas para implementar programas que fomentan el consumo de recursos del mar,

considerando sus éxitos y fracasos y contextualizandolos a la realidad de Chile.

La primera fase de este objetivo contemplé una visita al vecino pais, con reuniones programadas
en ITP y Programa "A Comer Pescado"; ambas instituciones importantes para el desarrollo de este

proyecto.

Para la realizacién del diagnéstico, se utilizaron fuentes de informacién secundaria, provenientes
de instituciones gubernamentales del vecino pais, complementadas con informes técnicos y/o

publicaciones desarrolladas y visitas en terreno al ITP y Ministerio de la Produccién de Peru.

55.1.1.5 CONFECCIONAR UNA ESTRATEGIA DE MARKETING EN BASE A LA
. EXPERIENCIA EN PERU

La estrategia de marketing define cdmo se van a conseguir los objetivos comerciales, por lo que
se selecciond el pablico al que ira dirigida, el posicionamiento de marca que se quiere conseguir y
las diferentes variables que forman el marketing mix (producto, precio, distribucion vy

comunicacion).

Para la elaboracion de esta estrategia, se recopild informacion para cada una de las etapas
abordadas en Perlu para aumentar el consumo de productos del mar y se analizaron las

estrategias existentes en la actualidad.

5.1.1.5.1 ESTRATEGIA FUNCIONAL

La estrategia funcional esta formada por las estrategias de marketing mix o también llamada las
4Ps del marketing, éstas son las variables imprescindibles con las que cuenta una empresa u
organizacién para conseguir los objetivos comerciales. Estas cuatro variables (producto, precio,

distribucién y comunicacién) deben complementarse y ser totalmente coherentes entre si.

Este proyecto no considera la implementacion de la estrategia de marketing, por lo que sélo se
describen los pasos y acciones a implementar, considerando que se vinculen con las actividades
propuestas por el nuevo programa "Del Mar a Mi Mesa", que se implementara a contar de 2018 en
Chile.
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5.2 LEVANTAR INFORMACION RELACIONADA CON PRODUCTOS DISENADOS
Y ELABORADOS DE ALGAS PARA CONSUMO HUMANO, ANIMALY/U
OTROS DESTINOS

5.2.1 ELABORAR CATASTRO DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS PARA
CONSUMO HUMANO Y ANIMAL A PARTIR DE LOS RECURSOS ALGALES

Para el cumplimiento de este objetivo se abordaron diferentes escenarios, con la finalidad de
lograr establecer los productos elaborados en Chile y en el extranjero en base a los recursos
macro algas, obteniendo como resultado un estudio acabado de productos disponibles vy
requeridos a partir de las algas. Con la identificacién de los productos, se obtuvieron las lineas de
produccién involucradas en la transformacién y desarrollo del producto final, esencial para el

cumplimiento de las directrices del proyecto.

' PRODUCCION NACIONAL

Se identifico, cuantificé y caracteriz6 la oferta y demanda interna de productos basados en los
recursos de estudio al afio 2016 (Gltimos 3 afios), con foco en desembarques, lineas de proceso,
productos, presentaciones y/o formatos, requisitos de mercado, trazabilidad, h&bitos de consumo,
canales de comercializacion, precios, situacion actual, evolucién y potenciales, entre otros. Estos
datos permitieron visualizar las posibilidades de desarrollo y optimizacién de la industria para
ampliar la base de consumo humano de estos recursos dado los importantes aportes nutricionales,

demanda y estado actual de estas pesquerias.

EIMPORTACIONES

La demanda por productos algares ingresados al pais fue analizada por las importaciones. A
través del Servicio Nacional de Aduanas y sus respectivos boletines, se recopil6 informacion

relacionada con:

» Productos importados en base a los recursos macroalgales.
» Procedencia y cantidades de los productos importados en base a los recursos
macroalgales.

. Precios; entre otros.

Al igual que en el punto anterior, es importante mencionar que el Servicio Nacional de Aduanas
mantiene su informacion en un formato dificil de analizar, lo que dificult6 la identificacién de todas

las importaciones asociadas a los recursos en estudio. Debido a este obstaculo, la consultora
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solicitd colaboracion a la contraparte técnica del proyecto en Subpesca, sin éxito, debido a que la

Division de Desarrollo Pesquero comunico que no mantiene informacién asociada a las

importaciones solicitadas.

PRODUCCION INTERNACIONAL

Para el levantamiento de informacion, se utilizaron fuentes de informaciéon secundaria, con énfasis

en los datos obtenidos de instituciones gubernamentales de los paises que presentan una mayor

demanda de productos derivados de los recursos macroalgales, como también informes técnicos

yl/o publicaciones desarrolladas por diversas ONG, que destacan la importancia de estos recursos

en los diferentes campos de tecnolégicos de la actualidad mundial.

5.2.1.1

ELABORAR ANALISIS FODA PARA LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS DE

ELOS RECURSOS ALGALES EN ESTUDIO

Con la informacién obtenida, se realiz6 un analisis FODA a los productos con mayor demanda,

realizando una evaluacién de su situacién actual, para implementar los paquetes tecnol6gicos de

los recursos algares, escogiendo los productos con mayores ventajas competitivas de acuerdo a

los objetivos formulados.

5.3 DEFINIR MERCADO OBJETIVO Y SELECCIONAR AL MENOS DOS
PRODUCTOS POR ESPECIE QUE GENEREN LA MAYOR RENTABILIDAD
ENTRE LAS ALTERNATIVAS EXISTENTES, CUYOS PROYECTOS SEAN
ESCALABLES Y DE BAJO NIVEL TECNOLOGICO (LOW TECH)

53.1.1

IDENTIFICAR POTENCIALES MERCADOS Y/O SEGMENTOS DE MERCADO
DE DESTINO, NACIONAL O INTERNACIONAL, DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS DE JIBIA, PEQUENOS PELAGICOS Y ALGAS,
CONSIDERANDO LAS EXIGENCIAS MINIMAS QUE POSEEN CADA UNO DE
ELLOS

IDENTIFICACION DE MERCADOS DE DESTINO

>

Entidades Gubernamentales (Sernapesca y Servicio de Aduanas): Para poder identificar

los principales mercados de destino de exportacion de los productos elaborados en base
de los recursos objetivos, se solicité a ambas instituciones, haciendo uso de la Ley de
Transparencia, un listado de los productos exportados, que identifique: tipo de producto,

linea de elaboracién, mercado de destino y cantidad exportada.
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> Entidades No Gubernamentales (Camara de Comercio de Santiago): La consultora

coordind una reunion con los representantes de la Cdmara de Comercio de Santiago, con
la finalidad de identificar los principales mercados de destino, nacional o internacional,
considerando las importaciones y exportaciones de los productos elaborados en base a

los recursos pesqueros en estudio.

> Carteras Ministeriales (Ministerio de Salud, Ministerio de Educacién): Con la finalidad de

lograr identificar los posibles segmentos nacionales que requieran la inclusién de
alimentos de gran aporte nutricional, la consultora coordind una reunién con

representantes de los departamentos de Nutricion y Alimentacion de ambas carteras.

Una vez identificados los mercados y segmentos de destino de los productos, se evalué en
conjunto con la entidad mandante, en una reunidn coordinada en la ciudad de Valparaiso, aquellos
mercados viables o que representen un potencial de destino, considerando logistica,

comercializacion y rentabilidad para los elaboradores.

La consultora elabor6 un acta de reunidon donde se registraron los principales acuerdos, ademas
de registro de asistencia y registros graficos, los cuales estan incluidos en anexos del presente

informe.

EXIGENCIAS DE MERCADO

Para dar logro a este objetivo se efectu6 una recopilacion bibliografica desde las fuentes
secundarias disponibles en el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura — Sernapesca, el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (Dto. 977/96), Instituto de Salud Publica (ISP), y Servicio
Agricola y Ganadero (SAG), entre otros.

Con la finalidad de ordenar y simplificar la informacién secundaria de los requisitos normativos,

sanitarios y legales, se elaboré una ficha resumen.

5.3.2 SELECCIONAR LINEAS DE PROCESO Y PRODUCTOS CON VALOR
AGREGADO PARA LOS RECURSOS DE LAS PESQUERIAS DE JIBIA,
PEQUENOS PELAGICOS Y ALGAS

En el desarrollo del presente objetivo se seleccionaron al menos dos lineas de proceso y dos
productos con valor agregado para cada recurso en estudio, que seran técnicamente factibles de
producir a pequefia escala y econdmicamente rentables para los productores de nivel artesanal.
Tanto las lineas de proceso como los productos de valor agregado seleccionados son el eje

central del desarrollo del proyecto, considerando todas las etapas posteriores de disefio.
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‘ SELECCION DE PRODUCTOS CON VALOR AGREGADO

Para la seleccion de productos con valor agregado, se consideraron las exigencias requeridas por
la entidad mandante, es decir, en caso de los productos elaborados en base a los recursos jibia y
pequefios pelagicos, serdn para consumo humano, mientras que, en el caso de las algas, se
seleccion6 un producto destinado a consumo humano y otro a productos intermedios

(farmacéutico, cosmetoldgico), consumo animal o fertilizantes.

SELECCION PRODUCTOS DERIVADOS DE LOS RECURSOS JIBIA Y
PEQUENOS PELAGICOS

Se disefié una matriz de factores que combina demanda, oferta, disponibilidad y temporalidad de
recursos, exigencias de los mercados y segmentos, aceptabilidad del consumidor final, capacidad

de produccion y rentabilidad econdmica, entre otros factores.

Finalmente, se analizaron los pardmetros antes mencionados, determinando los productos con

valor agregado potenciales de elaborar en base a los recursos jibia y pequefios pelagicos.

En Figura 2 se ilustra la metodologia a implementar.

Rentabilidad — Disponibilidad
econémica recurso
SELECCION
DOS
PRODUCTOS
VALOR
AGREGADO

JIBIA /PP Exigencias

de los
mercados y
segmentos

Capacidad
de
produccién

Aceptabilida
d

consumidor
final

Figura 2 Metodologia de seleccion de productos a elaborar en base a Jibiay pequefios pelagicos

Fuente: Elaboracion propia

SELECCION PRODUCTOS DERIVADOS DEL RECURSO ALGAS

Para determinar los productos con valor agregado que se elaborardn en base a este recurso, se

aplicé la misma metodologia descrita en el punto anterior, es decir, disefiar y analizar una matriz
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de factores que combinen las demandas, ofertas, disponibilidad y temporalidad de recursos,
exigencias de los mercado, aceptabilidad del consumidor final, capacidades de produccién y
rentabilidad econdmica, incorporando a la ecuacién de seleccién la oferta, demanda, exigencias
operacionales y de mercado de los productos de caracter farmacéuticos, cosmetolégicos y

agroindustriales (consumo animal, fertilizantes).

Finalmente, se analizaron estos parametros para determinar al menos dos productos con valor
agregado para consumo humano y dos productos con valor agregado de uso intermedio, consumo

animal o fertilizantes, viables de elaborar en base a los recursos algares.

La decisién final de los productos a elaborar, tanto de jibia y pequefios pelagicos, como de
recursos algares, se determiné en conjunto con profesionales de la Division de Desarrollo
Pesquero de la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura. En Figura 3 se resume la metodologia
aplicada.

Figura 3 Metodologia de seleccion de potenciales productos a elaborar en base a recursos algares

Fuente: Elaboracion propia

§5.3.2.1 SELECCION DE LINEAS DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE
: PRODUCTOS CON VALOR AGREGADO PARA LAS PESQUERIAS DE JIBIA,
PEQUENOS PELAGICOS Y ALGAS

Considerando que el alcance de los paquetes tecnolégicos son las empresas de menor tamafio,
es fundamental considerar factores claves como: capacidad de produccion, recurso (temporada de

extraccion), inversion, logistica, calidad e inocuidad, recurso humano, infraestructura, insumos,
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trazabilidad, requisitos de mercado (nacional, internacional y segmentos), competencias técnicas y

recursos tecnoldgicos disponibles, entre otros.

El analisis conjunto de estos factores determinard la factibilidad del desarrollo del disefio de las
lineas de proceso. El disefio de analisis fue aplicado tanto para los productos destinados a
consumo humano de los recursos jibia, pequefios pelédgicos y algas, como aquel seleccionado

para consumo intermedio o consumo animal o fertilizante en base a las algas.

Cabe destacar que como minimo la planta y linea de proceso, debera cumplir con los requisitos
sanitarios y de inocuidad del mercado nacional, contemplados en el Dto. 977/96 Reglamento

Sanitario de los Alimentos del Ministerio de Salud.

Una vez preseleccionadas las alternativas, se coordind una reunion en la ciudad de Valparaiso
con representantes de la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura, para determinar las lineas de

proceso y los productos a elaborar por recurso. En Figura 4 se resume la metodologia planteada.
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Produdios selkeccionados Requisitos de mercado

Capacidad de poduccién

Racurso disponible Trazabilidad

Infraeskuciura o inversidn Logisica

Compoatencas Bonicas y

Recurso humano Recursos tecroldgoos }

Pressleccién de lineas de proceso

Seleccidn
« Dos lineas de proceso consumo humano para jibia y pequed os peligicos
«Una linca de proceso para consumo humano para a
«Una linea de proceso para consumo intermedio 0 consumo animal o ferfilzantes

para hb-

Figura 4 Metodologia de criterios de seleccion de lineas de produccidn para disefio de planta

Fuente: Elaboracion propia

5.4 IDENTIFICAR LAS EXIGENCIAS LEGALES REQUERIDAS PARA LA
INSTALACION Y OPERACION DE LA UNIDAD DE NEGOCIO,
IDENTIFICANDO ADEMAS LOS REQUISITOS DE LOS CLIENTES

5.4.1 SELECCION DE LOCALIDADES PARA LA INSTALACION DE LAS PLANTAS
DE PROCESO

Para el correcto cumplimiento del presente objetivo, se seleccionaran a lo menos tres (3) regiones
y/o a lo menos cuatro (4) localidades por region.
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55.4.1.1 SELECCION REGIONES

Con la finalidad de seleccionar las localidades mas idoneas para la instalacién de las plantas de
proceso (Paquetes tecnoldgicos), que elaboren los productos identificados para cada uno de los
recursos pesqueros asociados al presente estudio (jibia, pequefios pelagicos y algas), se
identificaron las regiones que tienen importancia significativa en extracciones y/o captura de cada
uno de ellos. De esta forma, es posible garantizar la disponibilidad del recurso, minimizando los
tiempos de traslado a los centros de acopio o plantas productivas, factor relevante sobre todo en
aquellos recursos (jibia, pequefios pelagicos) donde la relacién tiempo/temperatura es una

condicidn critica desde el punto de vista seguridad alimentaria e inocuidad de la materia prima.

SELECCION DE LOCALIDADES

Para lograr establecer las localidades, se consideraron los factores que permiten la instalacion,
operacion y maximizacién de la rentabilidad de la unidad de negocio. Para ello, se analizaron los
componentes logisticos y normativos de cada comuna y/o regién objetivo, con los siguientes

criterios:

Componentes Logisticos

Cercania de los centros de desembarque
Disponibilidad de terrenos en las Caletas pesqueras artesanales

Disponibilidad de terrenos industriales

vV V V V

Valores de los terrenos

Componentes de Instalacién

» Exigencias locales

» Exigencias medioambientales

5.4.2 IDENTIFICAR Y DESCRIBIR LAS EXIGENCIAS LEGALES REQUERIDAS
PARA LA INSTALACION Y OPERACION DE LA UNIDAD DE NEGOCIO

Se realizé una recopilacién de los requisitos obligatorios de los organismos involucrados, tales
como Municipalidades, Seremi de Salud, Servicio Nacional de Pesca, Instituto de Salud Publica,
Servicio de Impuestos Internos, entre otros, con el propésito de determinar los procedimientos y
documentos requeridos para acreditar la autorizacion de instalacion, construccién y operacion de
la empresa, asi como también los costos y tiempos asociados a los correspondientes trdmites. La

recopilacion de estos requisitos se realiz6 en base a fuentes de informacion secundaria.
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‘ PERMISOS GENERALES

El inicio de actividades comerciales de la unidad de negocio depende de una serie de permisos
otorgados por distintas entidades. La etapa de creacion de una empresa debe considerar, el lugar
fisico y el cumplimiento de las condiciones estructurales, sanitarias y ambientales necesarias para
ejercer el giro. Estos requisitos se encuentran regulados por ley y dentro de los permisos a

considerar se encuentran los siguientes:

Certificado de Informaciones Previas
Certificado de Calificacion Técnica
Certificado Municipal de Zonificacién

Certificado de Calificacion de Actividad Industrial

vV V V V V

Patente Comercial

‘ AUTORIZACION SANITARIA

Mediante este documento el Seremi de Salud o la Autoridad Sanitaria de cada comuna autoriza la
realizaciéon de una actividad de elaboracion de alimentos dentro de los limites de una comuna.

Este trdmite debe realizarse antes de la instalacién de la planta.

‘ TRAMITES LABORALES

Toda empresa que comienza sus actividades requerird de la contratacion de trabajadores, por lo
tanto, es indispensable estar en conocimiento de las condiciones bajo las cuales se deben
realizarlos contratos laborales. El Cédigo del Trabajo establece y puntualiza los diversos tipos de
contratos, sus salarios minimos, pagos previsionales y condiciones que la empresa debera cumplir

a la hora de contratar personal.

‘ DERECHO DE MARCA

Si bien esta actividad no es obligatoria y puede ser realizada en cualquier momento de la creacién
de una unidad de negocio, es recomendable tener claridad del Nombre de Fantasia, Marca o

Logotipo que utilizara la Planta para identificarse e inscribirla a fin de evitar futuros litigios.

‘ REQUISITOS SANITARIOS

Los requisitos sanitarios exigidos para la infraestructura, equipamiento, materiales de

construccion, insumos, control de manipuladores, almacenamiento y transporte que se deben
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considerar en el disefio de las plantas, fueron recopilados desde el manual de inocuidad y
certificacién del Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura — Sernapesca- Yy el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (Dto. 977/96) del Ministerio de Salud.

REQUISITOS DE MERCADO

Una vez definidos los mercados donde se desea ingresar los potenciales productos a elaborar, se
determinaron los requisitos sanitarios, legales y comerciales que posee cada uno de los
productos a elaborar. Para llevar a cabo la recopilacién de informacion, se revisaron las
exigencias de mercado disponible en el Manual de Inocuidad y Certificacién vigente de

Sernapesca.

REQUISITOS MEDIOAMBIENTALES

Para determinar los requisitos medioambientales exigidos para la instalacién y operaciéon de una
unidad de negocio, se analizaron las normativas vigentes del Servicio de Salud, Superintendencia
de Servicios Sanitarios (SISS), Cédigo Sanitario DFL 725/67 del Ministerio de Salud y las
Ordenanzas respectivas de cada Municipio objetivo (tales como, autorizacién sanitaria para la
disposicion de residuos industriales sélidos no peligrosos —RISNP- o declaracién de emisién de

material particulado, entre otros).

REQUISITOS DE SlI (INICIACION DE ACTIVIDADES)

Para determinar los requisitos exigidos por Servicio de Impuestos Internos (Sll), los cuales
permiten iniciar legalmente toda actividad productiva comercial, y que tienen relacién a la iniciacién
de actividades, utilizacién de documentos tributarios y solicitud de timbraje de documentos, entre
otros, se deberd revisar los procedimientos y normativas legales disponibles en el portal de

Servicio de Impuestos Internos.

REQUISITOS OBTENCION PATENTE COMERCIAL

Antes de obtener la patente municipal y dependiendo del giro de la unidad de negocio, es
necesario cumplir y recopilar documentos emitidos tanto por instituciones publicas como de los
mismos municipios donde se instalari el disefio de planta de proceso o paquete tecnolégico.
Como los requisitos dependen de la actividad comercial y las exigencias que disponga cada

municipalidad, fue necesario revisar los requerimientos de cada uno de ellos en forma separada.
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Sin embargo, existen documentos que son requisitos habituales, tales como: Certificado de
informaciones previas, certificado municipal de zonificacién, permiso de edificacién, recepcién
definitiva de obras, permisos sanitarios, permiso para instalacion de servicios béasicos y permisos

especiales de caracter medioambientales.

REQUISITOS PRODUCTOS INTERMEDIOS (FARMACEUTICOS Y COSMETOLOGIA)

Para determinar los requisitos exigidos para la elaboracién de productos farmacéuticos, se revisé
la informacion disponible en el Reglamento del Sistema Nacional de Control de Productos

Farmacéuticos. Dto N° 1876, de 1995 del Ministerio de Salud y sus modificaciones asociadas.

A su vez, los requisitos exigidos para la elaboracion de productos cosmetolégicos, se analiz6 la
informacion disponible en el articulo 25 y 26 del Reglamento de Control de Cosméticos, Decreto

Supremo 239/02 y sus modificaciones asociadas.

REQUISITOS PRODUCTOS CONSUMO ANIMAL

Para determinar los requisitos exigidos para le elaboracién de productos para consumo animal a
base de algas, se revisé la informacion disponible en el Manual de Inocuidad y Certificacién
vigente de Sernapesca, asi como también los requisitos normativos y legales disponibles en el

Servicio Agricola y Ganadero — SAG.

REQUISITOS PRODUCTOS FERTILIZANTES

Para determinar los requisitos exigidos para la elaboracidon de productos fertilizantes a base de
materias primas de origen orgénico, como las algas, se revisé la informacion disponible en la Ley
20.089 Sistema Nacional de Certificacion de Productos Organicos Agricolas, del Ministerio de

Agricultura.
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5.5 DISENAR Y ELABORAR LOS PAQUETES TECNOLOGICOS PARA CADA UNO
DE LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS

5.5.1 DISENAR LAS PLANTAS DE PROCESO PARA LOS PRODUCTOS A
ELABORAR EN BASE LOS RECURSOS JIBIA, PEQUENOS PELAGICOS Y
ALGAS

Las plantas de proceso deben ser una unidad minima de produccién, pero a la vez rentables, por

lo que para su disefio se consideraron containers como una estructura de modelo compacto.

55.5.1.1 DISENO PLANTA DE PROCESOS Y LINEAS DE PROCESO DESTINO
: CONSUMO HUMANO

Estas plantas deben estar construidas y equipadas con materiales que garanticen la seguridad,
sanidad e inocuidad alimentaria, cumpliendo con las normativas sanitarias vigentes a nivel

nacional e internacional.

En el disefio e ingenieria estructural de las plantas de proceso de recursos pesqueros, se
consideraron los requisitos exigibles para la habilitacién de establecimientos (plantas pesqueras)
que elaboran productos destinados al consumo humano, basado en HACCP, cuyos
requerimientos se detallan en el Manual de Inocuidad y Certificacién vigentes del Servicio Nacional
de Pesca y Acuicultura — Sernapesca. Dicho documento, fue la guia para determinar los

materiales, disefio y tipo construccidn que se requiere, considerando los siguientes parametros:

Alrededores
Disefio y construccion
Equipos y utensilios

Condiciones generales de higiene aplicables a los locales y materiales

vV V V V V

Instalaciones sanitarias

Ademas, en el disefio e ingenieria se consideraron los requisitos exigidos en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (Dto. 977/96), péarrafo IV Del proyecto y construccion de los

establecimientos.

El disefio de las lineas de proceso que elaboren productos para consumo humano, se basé en los
requerimientos del Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC) y lineas de produccion exigidos
por el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura — Sernapesca-, requerimientos de fabricacion,
envasado y rotulado del Ministerio de Salud y requisitos de los potenciales clientes (mercados o

segmentos).
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55.5.1.2 DISENO DE PLANTA DE PROCESO Y LINEA DE PROCESO PARA
: PRODUCTOS FARMACEUTICOS

Para el disefio de la planta de proceso y linea de proceso para productos farmacéuticos, se
consideraron las exigencias descritas en el Reglamento del Sistema Nacional de Control de
Productos Farmacéuticos Dto. N° 1876, de 1995, y sus respectivas modificaciones del Ministerio

de Salud, las que describen los siguientes requisitos:

Elaboracioén, fabricacién e importacion
Envase y rotulacion

Registro

YV V VYV V

Establecimientos

55.5.1.3 DISENO DE PLANTA DE PROCESO Y LINEA DE PROCESO PARA
: PRODUCTOS COSMETOLOGICOS

Para el disefio de la planta de proceso y linea de proceso para productos cosmetoldgicos, se
consideraron las exigencias descritas en el Reglamento del Sistema Nacional de Control de
Cosmeéticos Dto. N° 239, de 2002, y sus respectivas modificaciones del Ministerio de Salud, las

gue describen los siguientes requisitos:

Elaboracioén, fabricaciéon e importacion
Rotulacion

Registro

YV V VYV V

Establecimientos

55.5.1.4 DISENO DE PLANTA DE PROCESO Y LINEA DE PROCESO PARA
: PRODUCTOS DESTINO CONSUMO ANIMAL Y FERTILIZANTES ORGANICOS

Para el disefio de la planta de proceso y linea de proceso para consumo animal y fertilizantes
organicos, se consideraron las exigencias descritas en la Ley 20.089 Normas Técnicas del
Sistema Nacional de Certificacion de Productos Orgénicos Agricola, del Ministerio de Agricultura.
Norma que establece los requisitos para la produccién, elaboracién, etiquetado y comercializaciéon

de los productos organicos.
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55141 REQUISITOS TECNICOS, ECONOMICOS Y DE OPERACION PARA EL
DISENO DE LAS PLANTAS DE PROCESO Y LINEA DE PROCESO
(CONSUMO HUMANO, INTERMEDIO, ANIMAL Y/O FERTILIZANTES)

Junto con los requisitos de infraestructura, elaboracion y sanitarios, en el disefio de las plantas de
proceso y lineas de produccién, se consideraron factores técnicos, econémicos, ingenieria de
detalle, pre factibilidad técnica econdmica, célculo de capital de trabajo, medioambientales
(aspectos legales-ambientales), recursos humanos (mano de obra, salud y seguridad social),
planes de negocio y estrategias de marketing. La inclusion de estos parametros en el disefio de
los paquetes tecnolégicos, determinaron la factibilidad operacional y rentabilidad de la unidad de

negocio.

Para el analisis de los cada uno de los factores descritos, se utiliz6 la siguiente metodologia:

FACTORES TECNICOS

Para determinar los factores técnicos involucrados en el disefio de las plantas de proceso, fue

necesario analizar y valorizar los siguientes aspectos:

» Localizacién
» Ingenieria de proyecto

» Tamafo

La consultora no considera los planos de especialidades, debido que al ser una unidad modular,

las instalaciones forman parte de un disefio y no aseguran la factibilidad técnica de instalacion.

‘ FACTORES ECONOMICOS
En el andlisis de los factores econdmicos considero:

» Factibilidad Financiera

> Factibilidad Econémica

‘ FACTORES MEDIOAMBIENTALES

El andlisis de los factores medioambientales considera los permisos, relacionados con los
aspectos legales que regulan y fiscalizan la instalaciéon y operacién de las unidades de negocio,
desde el punto de vista proteccién del medio ambiente, los que se encuentran disponible en las
normativas vigentes del Servicio de Salud, Superintendencia de Servicios Sanitarios (SISS),

Cédigo Sanitario DFL 725/67 del Ministerio de Salud y las Ordenanzas respectivas de cada
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Municipio objetivo (tales como, autorizacién sanitaria para la disposicién de residuos industriales

sélidos no peligrosos —RISNP- o declaracion de emisién de material particulado, entre otros).

‘ FACTOR HUMANO — MANO DE OBRA, SALUD Y SEGURIDAD LABORAL

La planificacién de los recursos humanos (RRHH) implica ser capaces de prever cudl sera la
situacién de la unidad de negocio en el futuro en lo referente a las caracteristicas que afectan a la
fuerza laboral y encauzar un conjunto de acciones dirigidas a la optimizacion de resultados
derivados del trabajo de sus empleados. Es por ello, que se analiz6 e incluyé en el disefio de las
plantas una planificacion correcta de los recursos humanos, considerando las condiciones
externas e internas de las organizaciones, el tipo de trabajo, dotacién y las caracteristicas-

competencias del personal requerido.

ESTRATEGIAS DE MARKETING

Para garantizar que los productos a elaborar tengan un acceso y permanencia en el mercado, asi
como también formen parte del conocimiento del publico consumidor, se deben disefiar estrategias
de marketing que faciliten su promocién y distribucion. En este aspecto la consultora so6lo describi6
las posibles estrategias a seguir para la implementacion de los Paquetes Tecnoldgicos, asociadas

a los siguientes parametros:

Analisis y segmentacién de mercado de oferta
Andlisis y segmentacion de la demanda
Politicas de precio

Planificar y presupuestar los sistemas y medios de promocion

YV V V V V

Planificar y presupuestar los sistemas y medios de distribucién

Tanto las descripciones y/o recomendaciones de las estrategias de marketing a seguir, como los
costos preliminares asociados (en caso de ser requeridos) seran parte del disefio de los Paquetes
Tecnoldgicos, pero su elaboracién, implementacion y ejecucién deberan ser realizadas por los
futuros inversionistas que se interesen en llevar a cabo las instalaciones de las plantas de

proceso.

PLANES DE NEGOCIO

El disefio y definicion de los planes de negocio, es una herramienta que permite identificar las

oportunidades de negocio, establecer las estrategias de accién e incentivar a los inversionistas.
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Con los resultados obtenidos de los analisis de cada uno de los items planteados en el presente
objetivo, la consultora debera formular los diferentes Paquetes Tecnoldgicos que permitan la
instalacién e implementacién de las respectivas unidades de negocio, es decir plantas de proceso
de tamafio minimo rentable que elaboren los productos seleccionados, para cada uno de los

recursos pesqueros objetivo (dos por cada uno de los recursos).

Cada disefio de Paquete Tecnoldgico serd documentado en un “Manual Técnico” de facil
comprension que sintetizara los requerimientos especificos por linea de elaboracidon, producto y
localidad, ademéas de contener la evaluacién de los factores econdmicos, medioambientales,
humanos, técnicos, sanitarios, planos y toda aquella informaciéon que la consultora estime
fundamental para el inicio y operatividad de los negocios. Este documento tendr4 como objetivo
permitir la orientacién de los futuros usuarios u organizaciones poder desarrollar una iniciativa para

la instalacién de una planta de elaboracién e invertir en el negocio.

5.6 DISENAR MODELOS DE GESTION INTEGRADO CON UN MANUAL GUIA QUE
INCORPORE AL MENOS LA NORMA CHILENA 2861/2011 (HACCP),
PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD (SERNAPESCA), NCH 2909
Y/O ISO 9001.

5.6.1 RECOPILACION DE INFORMACION

Para el cumplimiento del presente objetivo, se recurrié a la revisidon y recopilacion bibliografica
respecto a las normativas asociadas al desarrollo del proyecto, de manera de obtener una vision

macro de los lineamientos que enmarcan sus respectivos contenidos.

Las normativas que se consideraron para el disefio de un Modelo de Gestién Integrado en el
proyecto, seran el Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), la Norma HACCP y la Norma
ISO 9001.

El manual que forma parte del Modelo de Gestion Integrado, contemplé para cada una de las

normativas a implementar los siguientes items:

55.6.1.1 NORMA CHILENA 28/2011 (HACCP)

La Norma Chilena 28/2011 o sistema HACCP, es un procedimiento que tiene como propésito
lograr la inocuidad de los alimentos, ayudando a evitar que peligros microbiol6gicos o de
cualquier otro tipo pongan en riesgo la salud del consumidor, lo que configura un propdsito muy
especifico que tiene que ver con la salud de la poblacién. La versatilidad del sistema permite
aplicar sus principios a diversas condiciones que pueden ir desde un proceso artesanal hasta

uno industrial.
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55.6.1.2 PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

El Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), es un programa de certificacién voluntario,
basado en el concepto de andlisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP) (Hazard
Analysis and Critical Control Points), al cual pueden optar todas las plantas pesqueras y barcos
factoria del pais que se encuentren en Categoria A 0 B segun lo que establece el Programa de
Habilitacion de Plantas Pesqueras y Buques Factoria del Manual de inocuidad alimentaria del

Sernapesca.

55.6.1.3 NORMA CHILE 2909 O ISO 9001

La Norma ISO 9000 es un conjunto de normas sobre calidad y gestiéon de calidad, establecidas por
la Organizacion Internacional de Normalizacién (ISO). Se pueden aplicar en cualquier tipo
de organizacién o actividad orientada a la produccion de bienes o servicios. Las normas recogen
tanto el contenido minimo, como las guias y herramientas especificas de implantacién, como los

métodos de auditoria.

Esta Norma especifica la manera en que una organizacién opera sus estandares de calidad,
tiempos de entrega y niveles de servicio. Existen mas de 20 elementos en los estdndares de esta
ISO que se relacionan con la manera en que los sistemas operan y aunque su implementacion

supone un duro trabajo, ofrece numerosas ventajas para las empresas.

5.6.2 DETERMINAR PUNTOS CRITICOS Y ESTABLECER REQUISITOS MINIMOS

Para el disefio de un modelo gestion integrado, adecuado y aplicable se obtuvo informacion de
fuentes primarias a partir de entrevistas, encuestas y/o reuniones, que permitieron conformar un
Taller de Expertos, para establecer los puntos criticos y requisitos minimos necesarios para el
cumplimiento de las normas antes descritas, que fueron la base para la elaboracién del Manual y

los formularios solicitados para este proyecto.

En este Taller de Expertos, participaron representantes de distintas entidades involucradas en la
materia, entre las que se cuentan: Servicio de Salud, Subsecretaria de Pesca y Acuicultura,
Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, representantes de plantas de pequefio tamafios,

expertos internacionales y Organizaciones de pescadores artesanales.
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5.6.3 ELABORAR MANUAL CON REQUISITOS MINIMOS PARA CUMPLIR CON LA
NCH 2861 O HACCP, PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
(PAC), NCH 2909 E ISO 9001

Para la elaboracion del Manual, se consideraron los requisitos minimos arrojados por el andlisis
del punto 5.6.2. del presente objetivo. Dejando como principio que “los requisitos minimos
establecidos en cada NORMA estaran delineados en base a los principios basicos que rigen cada

una de ellas”.

5.6.4 ELABORAR EVALUACION ECONOMICA

Luego de determinar los requisitos minimos para cumplir con las normas, se realiz6 la evaluacién
econdmica, para cuantificar los costos asociados a la implementacion y mantencién de las normas

antes mencionadas.

La evaluacion econémica del proyecto se realiz6 de acuerdo a todos los antecedentes recopilados
durante el proyecto y a la incorporacion de los paquetes tecnol6gicos por recurso en estudio como

unidades de negocio. Dicho andlisis considerd:

Andlisis de los precios de mercado
Flujo de caja
Identificacion de costos fijos y variables

Capital de trabajo

vV V. V V V

Indicadores de decisién (TIR/VAN; costo/beneficio)

5.7 ELABORAR UN MANUAL DE INSTRUMENTOS DE FOMENTO ESTATALES Y
PRIVADOS DISPONIBLES, QUE SE ESTIME PUEDAN PRESTAR SERVICIOS
EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE VIDA DE UN NEGOCIO

5.7.1 DESCRIPCION Y ANALISIS DE LOS DISTINTOS INSTRUMENTOS DE
FINANCIAMIENTO A NIVEL NACIONAL

55.7.1.1 FONDOS Y CONCURSOS PUBLICOS

En esta seccién se especifican los Fondos y Concursos Publicos existentes y los requisitos y
condiciones para optar a cada uno de ellos, tanto del sector pesquero, como otros fondos méas
amplios y una vez analizadas las alternativas, se llevaron al Manual los més apropiados para el

paquete tecnolégico propuesto por la consultora.

67



DISENO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL

b)

55.7.1.2 FONDOS PRIVADOS O INSTRUMENTOS DE FOMENTO PRIVADOS

En esta categoria se detallaron y especificaron los requisitos y condiciones para optar a Fondos
Privados y una vez analizadas las alternativas, se llevaron al Manual los que se consideran

apropiados para el paguete tecnolégico motivo de estudio.

;5.7.1.3 BANCOS E INSTITUCIONES FINANCIERAS

En esta categoria se describieron las principales opciones de financiamiento existentes en Chile,

asociadas a sus requisitos y normativa que las regula:

» Crédito
» Leasing
» Factoring

5.7.2 ELABORAR MANUAL DE INSTRUMENTOS DE FINANCIAMIENTO

El manual confeccionado considera requisitos, ventajas y desventajas de las distintitas
alternativas de financiamiento, considerando Fondos y Concursos Publicos, Instrumentos de

Fomento Privados y Bancos e Instituciones Financieras.

5.8 GENERALIDADES CORRESPONDIENTES A LAS REUNIONES Y TALLERES
EFECTUADOS DURANTE LA EJECUCION DEL PROYECTO

A continuacién, se describen las reuniones y talleres que son fundamentales para el desarrollo y

ejecucion del proyecto.

Reunién de coordinacion: Al inicio del proyecto, la consultora se reuni6é con la contraparte técnica

de la Divisién de Desarrollo Pesquero de la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura, para presentar
el plan de trabajo, metodologia y procedimientos relevantes para fines de estudio y coordinacion

de actividades a realizar. Esta reunién se llevé a cabo en la ciudad de Valparaiso.

Reuniones bimensuales: Cada dos meses la consultora ha sostenido reuniones de coordinacion

con la contraparte técnica de la Division de Desarrollo Pesquero de la Subsecretaria de Pesca y
Acuicultura, para presentar los avances y los resultados preliminares obtenidos hasta el momento,

cumpliendo con el plan de trabajo propuesto en la carta Gantt.

Talleres regionales: En cada region objetivo del estudio, la consultora coordiné un Taller de

trabajo, con instituciones de fomento productivo y potenciales emprendedores o inversionistas,
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d)

Funcionarios de Sernapesca Regional y Funcionarios de la Division Zonal de Su pesca, para

compartir los resultados del proyecto.

Taller transferencia tecnolégica: Se realizé un taller transferencia tecnoldgica en la ciudad de

Valparaiso, donde dos representantes del gobierno de Peru, del Ministerio de la Produccion e ITP
dieron a conocer los avances obtenidos a la fecha por el pais vecino en el &rea alimenticia,

respecto de los productos derivados de los recursos en estudio del presente proyecto.

Al taller fueron invitados representantes de las instituciones de fomento productivo para la pesca
artesanal, potenciales emprendedores, futuros inversionistas y organizaciones de pescadores

artesanales, entre otros.

Luego de cada una de las actividades descritas, se generé un acta donde se registraron los
principales temas tratados, ademas de un listado de asistencia de los participantes, que fueron

incluidas dentro de los anexos.
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6 RESULTADOS

6.1 LEVANTAR INFORMACION RELACIONADA CON PRODUCTOS DISENADOS
Y ELABORADOS PARA CONSUMO HUMANO DE JIBIA Y PEQUENOS
PELAGICOS CON VALOR AGREGADO

6.1.1 CATASTRO DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS PARA CONSUMO HUMANO

La identificacién de la oferta de productos elaborados para consumo humano directo en base a

jibia y pequefios pelagicos, considerd cinco especies presentes en el mercado chileno, como se
muestra en Tabla 1.

Tabla 1 Especies que conforman las pesquerias de Jibiay pequefios pelagicos en Chile

JIBIA Dosidicus gigas
JUREL Trachurus murphyi
ANCHOVETA Engraulis ringens
CABALLA Scomber japonicus
SARDINA COMUN Strangomera bentincki

Fuente: Elaboracion propia a partir de la Nomina de especies 2013, Sernapesca

6.1.2 PRODUCCION NACIONAL

56.1.2.1 ANALISIS DE OFERTA (DESEMBARQUES)
a) Anadlisis de Desembarques

El andlisis de desembarques se realiz6 utilizando la informacion consignada en los Anuarios de
Estadisticas de Pesca de los afios 2014, 2015 y 2016, pertenecientes al Servicio Nacional de
Pesca y Acuicultura. Esta informacion permitié determinar el volumen total desembarcado de las

pesquerias de pequefos pelagicos y jibia, considerando el desembarque artesanal e industrial.

6.1.2.1.1 JIBIA (DOSIDICUS GIGAS)

Como se menciono6 en el parrafo anterior, el periodo de analisis del presente estudio abarca desde
2014 a 2016, sin embargo, solo para el recurso jibia, se analiz6 el afio 2017, debido a la variacién

gue existio en los desembarques de tal afio y las consecuencias que produjo en el sector.
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En Figura 5, se puede observar que los desembarques totales de jibia bordearon las 180.000
toneladas los afios 2014 y 2016, mientras los afios 2015 y 2017 su promedio fue cercano a
150.000 toneladas. El mayor desembarque artesanal de jibia se efectud el afio 2016, con un total
que superd las 140.000 toneladas. Destacandose que el aporte del Sector Artesanal fue
ampliamente predominante en el periodo de estudio, obteniendo porcentajes de representacion de
71,3%; 72,9%, 78,5% y 74,3% respectivamente.

Desembarque Artesanal e Indistrial de Jibia, 2014-2017
(ton.)
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Figura 5 Desembarque Nacional Total de Jibia (Dosidicus gigas) desagregado por sector de procedencia afios 2014
-2017
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Considerando la informacién disponible (hasta el afio 2016), predomina el consumo humano como
destino final de la materia prima, que ha ido en aumento durante el periodo de estudio, llegando a
ser practicamente la totalidad en 2016. Existe una clara tendencia al alza para consumo humano
directo de este recurso, y en su mayoria es exportado a paises que lo reprocesan para ser

transformado en una gran variedad de productos (Figura 6).

2014

2015 2016

4,5% 0,1%

¢ Consumo Humano
®  Industria Reductora

Figura 6 Proporcion del desembarque nacional total de Jibia (Dosidicus gigas) segun tipo de consumo, 2014-2016
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Sernapesca.
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El desembarque del Sector Artesanal, objeto de este estudio, es estacional, siendo el periodo
comprendido entre abril y agosto el de mayor captura, destacandose el mes de mayo de 2016 con
29.706 toneladas. Entre septiembre y enero se producen los menores desembarques artesanales
de jibia, que llegaron a su punto mas critico durante septiembre y octubre de 2017, cuando las
capturas alcanzaron sélo 83 y 29 toneladas respectivamente, lo que provocé la paralizacién de
plantas de proceso por falta de materia prima. Sin embargo, en noviembre y diciembre los
desembarques mostraron una recuperacion, aunque sin alcanzar los volimenes del afio anterior
(Figura 7).

Desembarque Mensual Jibia Artesanal 2014-2017 (ton.)
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Figura 7 Desembarque Artesanal Mensual de Jibia (Dosidicus gigas), 2014 -2017
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Como se mencion6 anteriormente, el afio 2017 se produjo una disminucién en los desembarques
de jibia y las regiones mas afectadas fueron la V y IV Region. En el caso de la V Regién, el afio
2016 presento un desembarque de 65.689 toneladas y el afio 2017, s6lo 31.729, lo que significa
un 51,7% de disminucion. Para la IV Region, los desembarques bajaron de 21.229 toneladas a
10.758, representando un 49,3% de disminucién. Sin embargo, la VIl Regién pasé de 54.512 el
afio 2016 a 67.164 toneladas el 2017, produciéndose un aumento del 23,2%, pudiendo inferirse
que tal vez el recurso se ha desplazado hacia el sur del territorio nacional, producto de fendmenos

climaticos.

Con respecto a la localizacién geogréafica de los desembarques de jibia provenientes del sector
artesanal, practicamente la totalidad corresponde a las regiones de Coquimbo, Valparaiso y
Biobio, siendo esta ultima la que presenta el maximo desembarque registrado el afio 2017 con
67.164 toneladas. Sin embargo, es la Region de Valparaiso donde se aprecia un mayor
desembarque total para el periodo 2014-2017, llegando a un promedio de 55.425 toneladas, en
tanto la VIII Region alcanzo un promedio de 45.736 y la IV Regi6bn un promedio de 18.938

toneladas (Figura 8).
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Desembarque Regional Jibia Artesanal, 2014-2017 (ton.)
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Figura 8 Desembarque Artesanal Regional de Jibia (Dosidicusgigas), 2014 - 2017
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Sernapesca.

6.1.2.1.2 JUREL (TRACHURUS MURPHY)

Para el periodo en estudio, el Sector Artesanal presenta bajos niveles de desembarque en
comparacion al Sector Industrial, con un maximo de 33.116 toneladas versus 284.125 toneladas
durante 2016. La participacion porcentual del Sector Industrial durante los 3 afios analizados,

alcanza un promedio de 89,5%, mientras que el desembarque artesanal es apenas un 10,5%

(Figura 9).
Desembarque Artesanal e Industrial Jurel, 2014-2016
(ton.)
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Figura 9 Desembarque Nacional Total de Jurel desagregado por sector de procedencia 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Sernapesca.

Con respecto a la materia prima destinada a consumo humano, para el periodo de estudio, se
aprecia una disminucién de casi un 20% en 2015 respecto del afio anterior, variando levemente en

2016, como se observa en Figura 10.
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Figura 10 Proporcién del desembarque nacional total de Jurel, segln tipo de consumo, 2014-2016.
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Con respecto a la estacionalidad de los desembarques artesanales de Jurel, el periodo con mayor
captura corresponde a los primeros meses del afio (enero a abril), mientras que desde septiembre
a diciembre se concentran los menores desembarques, destacandose el mes de febrero de 2016
con un méximo de 13.814 toneladas y el mes de diciembre de mismo afio con un minimo de

apenas 46 toneladas.

Al analizar las capturas anuales, se observa un aumento de 70,4% de2014 a 2015, es decir, los
desembarques pasaron de 19.094 toneladas a 32.532. Para 2016, aunque hubo aumento en los

desembarques, sélo significé el 1,8% (Figura 11).

Desembarque Jurel Artesanal, 2014-2016 (ton.)
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Figura 11 Desembarque Artesanal Mensual de Jurel, 2014 -2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca.

Respecto a los desembarques regionales, se observa que la IV, lll y VIII Regién, son las que
presentan mayores capturas, con un 29,4; 32,7 y 33,2% respectivamente, del total del periodo
analizado. Estas capturas mostraron cifras cercanas a las 9.000 toneladas, destacandose un
méximo de desembarque de 16.063 toneladas, el afio 2015 en la lll Regién cifra muy superior al
promedio, sin embargo, el afio siguiente se observé una disminucién del 53,9 %, llegando sélo a
las 7.339 toneladas. Cabe destacar los desembarques en la IV Regién que mostraron un aumento

en todos los afios analizados, subiendo de 3.795 toneladas el 2014 a 9.088 el 2015,
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representando un aumento del 139,5%. Misma situacion para el afio 2016, donde alcanzaron

12.033 toneladas, aumentando un 32,4%, respecto del afio anterior (Figura 12).

Desembarque Jurel Artesanal, 2014-2016 por

Region (ton).
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Figura 12 Desembarque Artesanal Regional de Jurel, 2014-2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca.

6.1.2.1.3 ANCHOVETA (ENGRAULIS RINGENS)

El desembarque de anchoveta extraido por el Sector Artesanal se ha mantenido estable durante
los afios de estudio con un desembarque promedio de 201.153 toneladas. El Sector Industrial ha

presentado un descenso del 73% durante el periodo de estudio.

En relacién a la participacion de ambos sectores, el sector artesanal ha presentado un importante
aumento durante el periodo de analisis pasando del 28% el afio 2014 al 53% el afio 2016. El
aumento de la participacién del sector artesanal se debe a una disminucién del desembarque
industrial (Figura 13).

DesembarqueArtesanal e Industrial Anchoveta,
2014-2016 (ton)
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Figura 13 Desembarque nacional total de anchoveta (Engraulis ringens) desagregado por sector de procedencia
afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca
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En cuanto a los volimenes totales desembarcados de anchoveta durante el periodo de analisis,
éstos se han caracterizado por presentar como destino principal la industria reductora con un
pocentaje del 0,01% destinado al consumo humano (Figura 14).

Afo02014 Afio 2015 Afio 2016

0,01% 001% 0,01%

D. Industris Reductors
D. Consumo Humano

Figura 14 Proporcion del desembarque nacional total de anchoveta segun tipo de consumo.
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

En relacién a la estacionalidad de los desembarques artesanales, los meses de marzo y abril son
los méas productivos, alcanzando un maximo de 58.377 y de 48.338 toneladas en el mes abril del
afio 2014 y 2015, en tanto el mes con menor desembarque corresponde a enero con un
desembarque de 690 el afio 2015 y 584 el afio 2016 (Figura 15).
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Figura 15 Desembarque Artesanal Mensual de anchoveta (Engraulis ringens) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

El desembarque artesanal de este recurso, se concentra en la XV y VIl regiones, presentandose
un peak en 2014 en la XV Regién, con 110.497 toneladas con un promedio de 71.939 toneladas,

en tanto el promedio para la VIII regidn corresponde a 54.766 toneladas (Figura 16)
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Figura 16 Desembarque Artesanal Regional de anchoveta (Engraulis ringens) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

6.1.2.1.4 CABALLA (SCOMBER JAPONICUS)

El desembarque total de caballa ha ido en aumento durante los afios de analisis, pasando de
24.127 toneladas extraidas en 2014 a 57.769 durante el afio 2016. El Sector Artesanal aument6
un 200% el afio 2015 respecto al afio anterior llegando a las 25.506 toneladas, mientras que el
Sector Industrial presentd su maximo desembarque en 2016 con 31.484 toneladas. En cuanto a la
participacion de ambos sectores ha sido variable durante el periodo de estudio, siendo mayor para
el sector industrial los afios 2014 y 2016 con un 65% y 54% respectivamente, en tanto el afio 2015

fue mayor para el sector artesanal con un 58% de participacion (Figura 17).

DesembarqueArtesanal e Industrial Caballa,
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Figura 17 Desembarque Nacional total de Caballa (Scomber japonicus) desagregado por sector de procedencia
afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca
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La fraccibn destinada a consumo humano, que incluye productos procesados en plantas
pesqueras y de comercializacién en playa, durante el periodo en estudio present6 su méxima
participacion durante 2016 aumentando a casi un 15%, mientras que la menor participacion

corresponde a 2015 con un 3,14% (Figura 18).

Afio 2014 Afio 2015 Afi0 2016

11,82
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JID. Consumo Humano

Figura 18 Proporcién del desembarque nacional total de caballa segun tipo de consumo
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Los desembarques artesanales presentan una distribucién variable durante el afio, mostrando un
peak de 8.373 toneladas en enero de 2015 y otro de 5.183 toneladas en junio del afio 2016,
mientras que en diciembre de 2015 no se presentdé desembarque y en abril de 2014 se

desembarcé sélo una tonelada (Figura 19).
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Figura 19 Desembarque Artesanal Mensual de Caballa (Scomber japonicus) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Los desembarques artesanales se concentran en la Illl Region, presentandose unpeak de 21.768
toneladas en el afio 2015, con un promedio de 15.326 toneladas, como se observa en Figura 20.
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Figura 20 Desembarque Artesanal Regional de Caballa (Scomber japonicus) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

6.1.2.1.5 SARDINA COMUN (STRANGOMERA BENTINCKI)

El desembarque nacional de Sardina ComuUn se ha mantenido estable por parte del Sector
Industrial, mientras que el Sector Artesanal ha presentado una disminucion durante los afios de
andlisis, pasando de 468.071 toneladas en 2014 a 196.044 toneladas en 2016, lo que representa
una disminucién del 58%, como se muestra en Figura 21. En relacion a la participacion del Sector

Artesanal ha disminuido paulatinamente desde el 86% en el afio 2014 al 70% en el afio 2016.
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Figura 21 Desembarque Nacional total de Sardina Comun (Strangomera bentincki) desagregado por sector de
procedencia afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

En cuanto a los volimenes totales desembarcados de sardina comun durante el periodo de

andlisis, el destino principal es la industria reductora, siendo el porcentaje destinado a consumo
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humano del 0,01% el afio 2015 y del 0,08% y 0,09% respectivamente los afios 2014 y 2016
(Figura 22).

Afo 2014 Afo 2015 Afio 2016

0,08% 0,01% 0,09%

.D‘ Industria Reductora
D Consumo Humano

Figura 22 Proporcién del desembarque nacional total de Sardina Comun segun tipo de consumo
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

En relacién a los desembarques artesanales, la estacionalidad ha variado durante el periodo en
estudio, siendo marzo y abril los meses méas productivos de 2014 con 148.160 toneladas en
promedio, abril, mayo y noviembre en 2015 con 80.130 toneladas promedio y noviembre en 2016
con 54.261 toneladas desembarcadas. En tanto los meses menos productivos corresponden a
enero del 2014, septiembre del 2015 y agosto del 2016 (Figura 23).
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Figura 23 Desembarque Artesanal Mensual Sardina Comun (Strangomera bentincki) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Los desembarques artesanales de este recurso se concentran en la VIII Region, presentandose el
mayor desembarque el 2014 con 355.228 toneladas, con un promedio de 246.653 toneladas en
los afios de estudio (Figura 24).
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Figura 24 Desembarque Artesanal Regional Sardina Comun (Strangomera bentincki) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

56.1.2.2 ANALISIS PRODUCCION NACIONAL (PROCESAMIENTO)
Analisis de Procesamiento

Se identifican las lineas de elaboracién para jibia y pequefios pelagicos, determinando de forma
general la diversidad de productos elaborados, desde el consumo humano hasta la harina como
base para el alimento utilizado por la industria acuicola y ganadera, indicando para cada linea de

elaboracion el rendimiento de la materia prima.

El territorio nacional contaba con 709 plantas de proceso el afio 2014, disminuyendo en un 2,12%
al 2016, con 694 plantas activas. Entre 2014 y 2016 la Regién de Los Lagos es la que presenta el
mayor numero de plantas de proceso, mientras que la Region del Biobio es la que mas aumenta
en numero de plantas de proceso con 19 nuevas (Tabla 2).

Tabla 2 Niumero de plantas de proceso en Chile desagregadas por afio y Region.

2014 3081709154 6 6 83 5 168 15 11 46 34 709
EIE 6 3078569149 6 7 91 5 17216 10 42 27 680
EXC 7 3474618948 8 10 102 4 171 11 11 43 28 694

LLLiee N 2 47926241913 40 3 6 15

LU XV 1 0mv v VIVIEVIEIX X XTI XIV XII RM TOTAL
9
6

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Del total de plantas presentes en el territorio nacional, sobre el 90% presenta lineas de
elaboracion destinadas a consumo humano (fresco enfriado, congelado, surimi, salado seco,

salado humedo, ahumado, conserva, alga seca y deshidratado). Mientras que el porcentaje de
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plantas destinadas Unicamente a la industria reductora (harina y aceite de pescado) ha presentado

variaciones menores a lo largo del periodo de analisis, promediando un 4,6%.

El porcentaje restante se divide entre plantas que poseen lineas de elaboracion para industria
reductora y consumo humano simultdneamente (1,0% en promedio), mientras que las que
elaboran productos para consumo humano y ficocoloides representan sélo un 0,6% en promedio
durante el periodo de analisis. Finalmente, la participacién de plantas que se dedican en su
totalidad a elaborar ficocoloides y derivados (agar-agar, carragenina, alginato y colagar)
representan un 0,75% en promedio durante el periodo de estudio (Figura 25).

Ao 2015

Afio2014

Ao 2016

0,71% M Consumo Humano
M Reduccion

DEe% ¥ Consumo Humano y Reduccion

M Consumo Humano y Ficocoloides

W Ficocoloidesy derivados

Figura 25 Distribucion de plantas segun industria de destino respecto a las lineas de elaboracion que poseen
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Desagregando cada uno de los grupos (consumo humano, reduccién, ficocoloides y derivados y
consumo humano simultdneo con reduccion y ficocoloides), el analisis arroja que la mayor
cantidad de plantas que se especializa en sélo una linea de elaboracion en el afio 2016
corresponde a alga seca, seguida por congelado, fresco enfriado, aceite, ahumado, conserva,
deshidratado, alginato, carragenina, salado humedo, agar-agar, salado seco y harina de forma
descendente.
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6.1.2.2.1 JIBIA (DOSIDICUS GIGAS)

Més del 80% del volumen desembarcado de jibia es destinado a consumo humano. Los productos
obtenidos corresponden a fresco enfriado, congelado, conserva, harina y aceite, siendo los
productos congelados los que poseen una mayor participacion, estos productos representan 72%
en promedio para el periodo de estudio. La jibia fresca enfriada presenta un promedio de 27,9%
del total de productos elaborados, mostrando un alza sostenida para los 3 afios. Las conservas

aun no muestran volimenes destacables, llegando sdlo a un 0,2% el afio 2016 (Figura 26).
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Figura 26 Destino del desembarque de Jibia para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Actualmente la jibia es procesada en 5 lineas: fresca enfriada, congelada, conserva, harina y

aceite. Algunas plantas estan realizando pruebas de productos destinados a snack, que son
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requeridos por el mercado oriental, sin embargo, no hay cifras oficiales para incorporar esta linea

de proceso en el andlisis (Tabla 3).

Tabla 3Procesamiento de Jibia respecto a la linea de elaboracion para los afios 2014, 2015y 2016

Fresco Enfriado 36.773
Congelado 123.677
Materia Conserva 1
Prima (ton) -
Harina 7.535
Aceite S/
Fresco Enfriado 34.837
Congelado 101.948
Produccion Conserva 0
(ton) -
Harina 1.624
Aceite 180

33.061
98.325
0

258

0
31.576
82.320
0

56

0

46.283
116.185
477

124

S/
43.888
99.796
356

18

3

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

El rendimiento asociado a los diferentes productos que se elaboran, se presentan en Tabla 4 en

forma descendente, destacandose el fresco enfriado con el mayor porcentaje de rendimiento. Para

la linea de proceso Aceite no se obtuvo informacion.

Tabla 4 Rendimiento por linea de elaboracion para Jibia

Aiio Fresco Enfriado Congelado Conserva
2014 94.70% 82.40% NO EXISTE
2015 95,50% 83,70% NO EXISTE
2016 94.80% 85.90% 74.60%
Promedio 95.0% 84.0% 24.9%

Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

*S/I= Sin Informacion

Harina
21,60%
21,70%
14,50%
19.3%

Aceite
S
S
S
S

La mayor produccion de jibia fresca enfriada corresponde a la VIII Region, representando casi un

85% del total de la produccion del periodo estudiado, la V Region representa un 10,6% del total,

mientras que la IV y X so6lo llegan a 4,3 y 0,14% respectivamente. Las maximas producciones de

jibia fresca enfriada fueron realizadas en la Regién del Biobio, con un pick el afio 2016, llegando a

37.829 toneladas, lo que significo un aumento del 39,3% respecto del afio anterior (2015). En el

afio 2015 se observé una baja en la produccion respecto del 2014, pasando de 28.586 toneladas a

27.148 toneladas, es decir, una disminucion del 5% respecto a 2014 (Figura 27).
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Figura 27 Produccion de Jibia fresca enfriada desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Respecto a la elaboracion de productos congelados, se mantiene la Region del Biobio como
principal productora de estas elaboraciones, llegando a un 47,5% de representacién, seguida por
la Region de Valparaiso con 33,8% y luego la IV Regién con 17.8%. La VIII Regi6on muestra un
méximo de produccién en 2016 llegando a 51.886 toneladas, un aumento de 48,6% respecto del
afio anterior. Sin embargo, se observa una disminucién de la produccion el afio 2015 respecto de
2014 llegando s6lo a 34.923 toneladas, representando una disminucién del 27,5%. Cabe destacar

gue tanto la IV y V Regiones muestran disminuciones para el periodo de andlisis.

En el caso de la Regién de Coquimbo sus disminuciones fueron de 17,7% desde 2014 a 2015y de
1,7% desde 2015 a 2016. Para la Region de Valparaiso sus disminuciones fueron de 8,9% desde
2014 a 2015 y de 3,3% desde 2015 a 2016 (Figura 28). Lo anterior podria deberse a que un
porcentaje de materia prima fue destinada a otras lineas de elaboracién como la fresca enfriada,
qgue mostr6 un aumento en el periodo de analisis, sin llegar obviamente a los niveles de

produccion de los productos congelados.
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Figura 28 Produccion de Jibia congelada desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca
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Con respecto a la linea de conserva, sdlo se elaboraron productos el afio 2016, llegando a una
produccion de 356 toneladas. Del total de estas toneladas, un 96,1% fue producida en la IV

Regién, un 3,1% en la X Regidén y sélo un 0,8% a la Region del Biobio (Figura 29).

400
350

=2014
300

m2015
250 2016
200
150
100

50

v Vil X

Figura 29 Produccion de Jibia en conserva desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Cabe destacar que mas de un 80% de este producto es exportado, sin embargo, también esti
siendo vendido en el mercado interno, directamente en supermercados de la Regién Metropolitana

y de Valparaiso, facilitando el acceso al consumidor nacional.

6.1.2.2.2 JUREL (TRACHURUS MURPHY)

El porcentaje de recurso procesado versus el recurso no procesado ha aumentado desde 82,1%
en 2014 hasta 98.8% el 2016. De estos recursos procesados y destinados a consumo humano se
destacan los productos Congelado, Fresco Enfriado y Conserva, siendo los productos congelados
los que presentan mayor produccion para el periodo con un promedio de 88.320 toneladas. Sin
embargo, comparando sus porcentajes de representacion, se observan disminuciones desde un
79,1% durante el afio 2014 hasta un 45,9% durante el 2016. Caso contrario es lo que sucede con
conserva y fresco enfriado. Para fresco enfriado se llegd a un promedio de 33.871 toneladas y sus
porcentajes de representacion aumentaron desde 6,3% el 2014 hasta un 32,7% el 2016. En el
caso de los productos en conserva obtuvieron un promedio de 28.065 toneladas para el periodo
de andlisis y un aumento en sus porcentajes de 14,7% en el afio 2014, 20,0% en 2015 y 21,4%
para 2016 (Figura 30).
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Figura 30 Destino del desembarque de Jurel para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Con respecto al rendimiento de este recurso, la linea fresco enfriado es la que presenta un mayor
indice con un promedio de 98,7% para el periodo de andlisis, seguida por la linea congelados con
un 97,2% en promedio entre los afios 2014 a 2016 (Tabla 5).
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Tabla 5 Rendimientos por Linea de Elaboracion para jurel.

Lineas de Elaboracion

F. Enfriado Congelado Conserva Harina Aceite

2014 96.50% 95.90% 4550% 123,50% S/
2015 99.70% 97.60% 87.50% 23.70% S/
2016 99.80% 98.10% 98.90% 24,30% S/

Promedio 98,70% 97,20% 77,30%  23,80% S/l

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

El 99,8% de la produccién de jurel fresco enfriado fue elaborada en la VIII Regién, presentando un
aumento cada uno de los afios en estudio, pasando desde 9.754 toneladas en 2014 a 51.859
toneladas durante 2016. Lo anterior significa que hubo un aumento de 4 veces la produccion
desde 2014 a 2015 y de un 30,2% desde 2015 a 2016 (Figura 31).
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Figura 31 Produccion de Jurel fresco enfriado desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Respecto de la produccion de jurel congelado, la Regién del Biobio huevamente destaca con un
99,9% de la elaboracién de este producto, pero a diferencia del fresco enfriado, la produccién de
esta linea de elaboracion ha descendido, pasando desde 122.597 toneladas el afio 2014, hasta
72.823 el 2016, lo que significa un 40,6% de disminucién (Figura 32).
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Figura 32 Produccion de Jurel congelado desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Para la linea de conservas de jurel, la VIlIl Regién representa un 99,9% de la produccion, con un
promedio de 28.052 toneladas para el periodo de andlisis. Se observa un aumento en la
produccion para los 3 afios de estudio, llegando a un méximo de 33.979 toneladas el afio 2016, lo

gue representa un aumento de 49,4% respecto a 2014 (Figura 33).
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Figura 33 Produccion de Jurel en conserva desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

6.1.2.2.3 ANCHOVETA (ENGRAULIS RINGENS)

Para el periodo de andlisis, el principal destino del recurso anchoveta lo constituye la industria
reductora con un 99,99% de la materia prima desembarcada. La fracciéon para consumo humano
es de 65 y 66 toneladas para el 2014 y 2015 respectivamente, mientras que en el afio 2016

disminuy6 a 22 toneladas. Esta porcion de materia prima se procesa en un 100%, a excepcién de
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afio 2014, cuando un 31% no fue procesado. En cuanto al tipo de elaboracién, varié en el periodo
analizado, fabricAndose las lineas congelado y salado - himedo el afio 2014 y las lineas de fresco

enfriado, conserva y congelado los afios 2015 y 2016 (Figura 34).
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Figura 34 Destino del desembarque de anchoveta para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

En Tabla 6, se presenta la relacion de materia prima ingresada a cada linea de elaboracién y
cantidad de producto terminado, con lo cual se obtiene el rendimiento de cada proceso de
elaboracion. Para el aceite, no fue posible obtener datos de materia prima, por lo que sélo se

presenta la produccion.
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Tabla 6 Procesamiento de anchoveta respecto a la linea de elaboracion para los afios 2014, 2015y 2016

[Estado =~ |Linea Elaboracién (2014 (2015 (2016

Fresco Enfriado 0 50 18
Congelado 21 2 0
Materia Prima (ton) Salado Himedo 44 0 0
Conserva 0 14 4
Harina 800.661 534 248 327.771
Fresco Enfriado 0 50 18
Congelado 21 2 0
Salado Himedo 24 0 0
Produccion (ton) Consore ) 14 4
Harina 181.335 117.887 70.490
Aceite 17.279 6.057

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Los rendimientos observados por linea de elaboracion indican que las lineas fresco enfriado,
congelado, y conserva son eficientes, llegando a un 100%. La linea de salado hiumedo presenta

un rendimiento de 54,5% y la harina presenta el menor rendimiento (Tabla 7).

Tabla 7 Rendimientos por linea de elaboracion para Anchoveta

Linea Elaboracion

Aio Fresco Enfriado Congelado ' Salado Himedo Conserva Harina  Aceite
2014 100% 54,50% 22,60% S/
2015 100% 100% 100% 22,10% S/
2016 100% 100% [21,50% S/
Promedio 100% 100% 54,50% 100% 22,10% S/

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca
* S/I: Sin informacion

En cuanto a las plantas de elaboracion de productos para consumo humano, la | Region es la

Unica que elabora anchoveta fresca en 2015 y 2016 y su produccién se muestra en Figura 35.
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Figura 35 Produccion de anchoveta fresca enfriada desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca
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En cuanto a la linea de proceso congelado, se elabord en las regiones | y VIII en 2014 y 2015,

siendo predominante la participacién de la | Regidn con cerca de 20 toneladas (Figura 36).
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Figura 36 Produccién de anchoveta congelada desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

La linea salada humeda, se elabora exclusivamente en la XV Region - donde se ubican las plantas
de proceso para este formato - y el Gnico registro de produccion de anchoveta salada himeda,
corresponde a 2014, con un volumen cercano a las 25 toneladas como se muestra en Figura 37.
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Figura 37 Produccidén de anchoveta salada himeda desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

La anchoveta en conserva se elaboré sélo en la | Region en 2015 y 2016 por una planta

procesadora de lquique, mostrando una disminucion del 71% de un afio a otro (Figura 38).
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Figura 38 Produccion de anchoveta en conserva desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

6.1.2.2.4 CABALLA (SCOMBER JAPONICUS)

Los porcentajes de caballa destinados a la industria reductora superan el 85% durante el periodo
de andlisis, relegando a segundo plano a los productos con destino consumo humano, cuyas
lineas de elaboracién corresponden a fresco enfriado, conserva y congelado, siendo el formato
fresco enfriado el predominante con cifras que bordean el 50% los afios 2014 y 2015 (Figura 39).
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Figura 39 Destino del desembarque de caballa para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

En Tabla 8, se presenta la materia prima y produccién, desagregada por linea de elaboraciéon y

afio. Es importante destacar que no existe informacién disponible de materia prima para la

elaboracién de Aceite, linea para la cual sé6lo se presenta produccion total. Es probable que esto

ocurra debido a que la materia prima utilizada para esta linea de proceso provenga de deshechos

de otra linea de proceso.
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Tabla 8 Procesamiento de Caballa respecto a la linea de elaboracién para los afios 2014, 2015y 2016

__csiado _[Linoa Flaboracion _[2011 _[2012_[201c _

Fresco Enfriado 1.040 5453

Materia Prima Congelado 1.055 384 1.026

(ton) Conserva 519 368 1.611
Harina 19.495 43.071 47.478

Fresco Enfriado 1.040 636 5409

. Congelado 982 379 1.010

Produccién o, ona 64 218 |1.573
(ton) Harina 4586 |10.15110.908

Aceite 641 1.027

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Los rendimientos observados indican que las lineas fresco enfriado y congelado son las mas
eficientes. Sin embargo, para la linea de conserva los datos obtenidos del Anuario Sernapesca
2016 son inconsistentes, ya que suponen un rendimiento de la materia prima de un 12% en 2014,
un 66% al afio siguiente y un 98% en 2016 (Tabla 9). Esta inconsistencia en los datos no permite

hacer un analisis confiable de rendimiento de dicha linea de elaboracion.

Tabla 9 Rendimientos por linea de elaboracion para Caballa

Linea Elaboracion

Aio Fresco Enfriado Congelado Conserva Harina Aceite

2014 100% 93% 12% 23,50%  S/1
2015 99% 99% 66% 23,60% S/l
2016 99% 98% 98% 23,00%  S/I
Promedio 99% 97% 59% 23,40% S/1

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca
* S/I: Sin informacion

De acuerdo a informacién de Sernapesca, las plantas que elaboran caballa fresca enfriada para
consumo humano se ubican Unicamente en la VIII Regién y la produccién registrada para2014,
2015 y 2016 es1.040, 636 y 5.394 toneladas respectivamente, mientras que los desembarques
regionales artesanales de la VIl Region fueron de sélo 85, 11 y 10 toneladas, por lo que podemos

inferir que la materia prima proviene en su mayoria del sector industrial.

La produccién de 2016 significé un aumento de 8,5 veces con respecto al afio anterior. Como no
se cuenta con la informacion exacta para conocer certeramente el fuerte aumento en la produccion
de caballa fresca enfriada durante el 2016, podria inferirse que tal producto es destinado a
carnada y/o a una mayor demanda por parte de consumidores que han visto en este recurso una

buena fuente de 4cido omega 3 y otros nutrientes esenciales (Figura 40).

95



g
o
o
S

——— DISERO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
—~— VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL
6.000
5.000
=
S 4.000
\g W 2014
‘5 3.000
o W 2015
3
o 2016
o

- :E
0 -

Vil

Figura 40 Produccion de caballa fresca enfriada desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

En relacién a la linea congelado, segun informacion del Sernapesca, de las cinco regiones que
presentan produccién (VIII, II, 1V, 1y 1), la mayor participacion corresponde a la VIII Regién
(93,0%), alcanzando un méaximo de produccion el afio 2014 de 946 toneladas, bajando a 333
toneladas el 2015, lo que significa un 64,8% de disminucién y volviendo a subir el 2016 a 925
toneladas, produciéndose un aumento de 177,8%. Y al igual que en el caso de caballa fresca
enfriada, los desembarques artesanales de la Region del Biobio son menores a la produccién de
caballa congelada, situacién que podria deberse a que la materia prima proviene del sector

industrial (Figura 41).
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Figura 41 Produccidn de caballa congelada desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Por su parte, la linea conserva sélo registra produccién en la Region del Biobio, pasando de 218

toneladas el 2015 a 1572 el afio 2016, lo que significan un aumento de 621% (Figura 42).
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Figura 42 Produccién de caballa en conserva desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Este aumento es relevante y demuestra que existe un mercado que estd demandando una mayor
cantidad de este producto para consumo humano, lo que ha podido observarse en supermercados

de la Region Metropolitana y V Region.

6.1.2.2.5 SARDINA COMUN (STRANGOMERA BENTINCKI)

El principal destino de la sardina comun es la industria reductora, superando el 99% durante todo
el periodo en andlisis. Del porcentaje destinado a consumo humano (inferior al 1%), la mayor parte

es procesada en lineas de elaboracién fresco enfriado y congelado (Figura43).
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Figura 43 Destino del desembarque de sardina comun para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

En Tabla 10 se presenta la relacion de la materia prima ingresada a cada linea de elaboracién y la

cantidad de producto terminado para el recurso Sardina Coman.
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Tabla 10 Procesamiento de Sardina Comun respecto a la linea de elaboracion para los afios 2014, 2015y 2016

| Estado  |Linea Elaboracion| 2014 | 2015 | 2016
0 o 175

Fresco Enfriado 38
[LETCHENSI T ER{GT)] Congelado 70 139 81
Harina 539.849 433577 278.427
Fresco Enfriado 379 0 175
Congelado 68 138 68
Harina 103.638| 84897 57937
Aceite 46.812 14.562

Produccion (ton)

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

De acuerdo a la informacion descrita anteriormente, en Tabla 11, se presenta el rendimiento de

cada linea de proceso, siendo la linea de fresco enfriado la de mayor rendimiento y harina la que
presenta el menor rendimiento.

Tabla 11 Rendimientos por linea de elaboracién para Sardina Comun

Linea Elaboracion

Aiio Fresco Enfriado  Congelado  Harina Aceite
2014 100% 97% 19,20% S
2015 99% 19,60% S
2016 100% 84% 20,80% S
Promedio | 100% 93% 19,90% S

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

Por otro lado, las plantas encargadas de procesar fresco enfriado, congelado, harina y aceite se
encuentran emplazadas en la V, VIII, XIV, X y RM (Sernapesca, SIAC 460020518, 2018). Segun
informacion estadistica, para los afios en estudio sélo se registra produccion en plantas de la VIl

Region para la linea fresco enfriado y no se presenta produccion en 2015 (Figura44).
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Figura 44 Produccion de sardina comun fresca enfriada desagregada por Region y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca
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La mayor produccién de la linea congelado se presenta en la VIII Region, llegando con un peak de

casi 140.000 toneladas en 2015 (Figura 45).
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Figura 45 Produccidn de sardina comln congelada desagregada por Regién y afio
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

56.1.2.3 ANALISIS DE PRODUCTOS ELABORADOS

La descripcion de productos elaborados en base a pequefos peldgicos y jibia para consumo
humano, se realiz6 en base a la oferta que realiza Chile al extranjero (exportacion), indicando tipos

de productos y destino.

Ademas, se realizé un catastro de productos ofertados por cadenas de supermercados Jumbo,
Lider y Tottus de la Regién Metropolitana y V Region, considerando que son el medio de acceso a
productos elaborados en base a pequefios pelagicos y jibia mas masivo y de acceso tanto en

zonas cercanas como alejadas de la costa.

6.1.2.3.1 JIBIA (DOSIDICUS GIGAS)

Segun el Servicio Nacional de Aduanas (Aduana, 2016), las exportaciones de jibia han presentado
fluctuaciones poco relevantes durante el periodo en estudio, cayendo de 1,1 a 0,9 délares el
kilogramo en 2015, afio en que coincidid el precio mas bajo y menor exportacion, repuntando en
2016 cuando alcanz6 el mismo precio por tonelada y aumenté levemente la exportacion (Figura

46).
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Figura 46 Exportaciones de Jibia, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana

El principal formato de exportacidn de jibia es congelado, en filete, porciones y/o entera con un
52,4% en promedio durante el periodo de andlisis. Le siguen los formatos aletas y tentaculos

(ambos congelados) con alrededor del 20% de participacion (Figura 47).
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Figura 47 Exportaciones de Jibia por tipo de producto en Toneladas, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana

Las exportaciones respecto a precio en MU$D (miles de ddlares), muestran un comportamiento
similar a las exportaciones en toneladas, siendo el formato filete, porciones y entera (congelado),
el que presenta un mayor nivel de ingresos promedio (MU$D 54.506), seguido por tentaculos con
un promedio de 22.855 MU$D, que representa un 21,9% y Aletas con un promedio de 18.334 que
equivale a un 17,4% (Figura 48).
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Figura 48 Exportaciones de Jibia por tipo de producto en Toneladas, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Aduana

Considerando el precio por kilogramo de jibia durante el periodo en estudio, el formato conserva
es el de mayor valor, con un promedio de 2,8 délares, el formato harina estia en segundo lugar con
1,8 dodlares promedio, mientras que el formato filete, porciones y jibia entera (que es el mas

exportado), alcanza un valor promedio de 1 ddlar (Figura 49).
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Figura 49 Exportaciones de Jibia por tipo de producto, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana.

Respecto a los paises con mayor demanda de jibia, en orden descendente son: Corea del Sur,
Espafia, China, Jap6n, Taiwan, México y Rusia. Corea del Sur alcanzé su mayor nivel de
importacion de jibia proveniente de Chile en 2014 con 33.181 toneladas, mientras Taiwan y Rusia

muestran una baja sostenida en sus volimenes de importacion de este recurso (Figura 50).

102



- DISENO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
S VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL

Destino Exportaciones de Jibia (Ton.)

2014
35000
30000 2015
25000 M N s 2016
20000 I Promedio
15000 A
10000 '
L
. ke W B
F & F T & F T L &
2 N 3 &
\d <
& <
00

Figura 50 Exportaciones de Jibia por pais de destino, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana.

En el caso de Espafia, se observa un aumento de la adquisicion de jibia para todo el periodo de
estudio, pasando de 9.731 toneladas el afio 2014 a 20.001 el 2016, lo que representa un

incremento de 105,5 %.

En cuanto al ingreso para el periodo en analisis, el promedio fue de MU$D 25.415, mostrando una
baja en 2015 y un pequefio aumento en 2016, situacion similar a lo observado con las
adquisiciones en toneladas. Este aumento se debe principalmente al incremento de las

importaciones de Corea del Sur, Espafia y Jap6n (Figura 51).
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Figura 51 Destino de las Exportaciones de Jibia en MU$D, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracioén propia en base estadisticas Aduana
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Con respecto a los formatos requeridos por los nueve principales destinos de exportacion de este

recurso, predomina filete, porciones vy jibia entera congelada en Corea del Sur, Espafia, China,

Japén, Taiwén, Filipinas y Rusia. Mientras que México se inclina por tenticulos y Tailandia

presenta una demanda similar entre tentaculos, aletas y otros formatos (Figura 52).
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Figura 52 Destino de las Exportaciones de Jibia por tipo de producto, afios 2014, 2015y 2016

Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana.

Respecto a la produccion nacional con destino mercado interno, seglin entrevistas realizadas a

plantas de proceso de jibia (Perez, 2017), se indico que la jibia es un recurso poco valorado en

nuestro pais, “mirado en menos”,

llaméandolo incluso, “el loco de los pobres” y en conjunto con el
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bajo consumo de productos del mar por parte de los chilenos, es el mercado externo el que
presenta mayor atractivo. De los pocos productos de jibia dispuestos en los supermercados, se
destacan conserva y formato fresco refrigerado, cuyos valores promedios se presentan en Tabla
12.

Tabla 12 Productos de jibia en supermercados de la Region Metropolitanay V Region

Producto tidad | Precio Promedio Pais
(gr) $IUmdad) Elabora(;'on

Jlbla Conserva Chile
Fresca Refrigerada ’ 400 ’ 3.990 ’ Chile

Fuente: Elaboracion propia en base a visitas a supermercados

6.1.2.3.2 JUREL (TRACHURUS MURPHY)

Las exportaciones de Jurel, han disminuido de 2014 a 2016, pasando de MU$D 158.389 a MU$D
88.062, lo que significa una baja de 79,9%. Mientras que el precio por tonelada de jurel presento
un leve aumento en 2015 respecto a 2014, seguido por una baja en 2016 a sélo 1,1 do6lares el

kilogramo (Figura53).

Exportaciones Totales de Jurel
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Figura 53 Exportaciones de Jurel, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Aduana

Los valores de productos de jurel, fluctian entre 0,9 délares el kilogramo en formato Congelado y

2,4 dolares el kilogramo en formato Conserva, como se muestra en Figura 54.

105



——— DISERO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
—~— VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL

Exportaciones de Jurel Tipo de Producto (Dolares por Kg.)
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Figura 54 Exportaciones de Jurel por tipo de producto (délares/kg), afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana

Los formatos exportados de jurel en orden descendente corresponden a: congelado, conserva y
fresco enfriado con un promedio para el periodo estudiado de 88%; 10,4% y 0,7%

respectivamente (Figura 55).

Exportaciones de Jurel Tipo de Producto (Ton.)
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Figura 55 Exportaciones de Jurel por tipo de producto en Toneladas, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Aduana

Respecto de los ingresos por exportaciones de este recurso en MU$D, se mantiene la tendencia,
es decir, congelado representa un 78,8% en promedio, conserva un 20,7% Yy fresco enfriado un
0,5% (Figura 56).
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Exportaciones de Jurel Tipo de Producto (MU$D)
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Figura 56 Exportaciones de Jurel por tipo de producto en MU$D, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana.

Los principales destinos de exportacion del jurel se grafican en Figuras 57 y 58 en toneladas y

MUS$D, destacandose Nigeria y Per(, con porcentajes de representacion promedio de 37% y 36%

respectivamente.
Destino Exportaciones de Jurel (Ton.)
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Figura 57 Destino de las Exportaciones de Jurel (Ton), afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana.
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Figura 58 Destino de las Exportaciones de Jurel (MU$D), afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Aduana

Con respecto a los formatos preferidos por los paises de destino, Nigeria, Cuba y Angola sélo
importan jurel congelado, mientras que, para Perl, este formato representa el 97,2% de su

importacion de jurel chileno.

Ghana cambié el formato preferente de sus importaciones en el Ultimo afio de estudio, pasando de
un 100% congelado durante 2014 y 2015 a 100% conserva en 2016, imitando la preferencia de
Jamaica, Sri Lanka y Singapur, cuyas importaciones de Jurel corresponden en un 100% durante

los tres afios de analisis a conserva.

Argentina, por su parte pasé de importar un 100% en formato conserva durante 2014 y 2015 a un

80%, reemplazando el 20% restante de su importacién con congelado en 2016 (Figura 59).
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Figura 59 Destino de las Exportaciones de Jurel (%) por tipo de producto, afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Aduana.

Respecto al consumo interno, podemos destacar que en conservas el jurel representa casi un 80%

de la oferta de productos pelagicos destinadas a consumo humano, existiendo un consumo

nacional interesante para los productores de este formato, destacando que a pesar del bajo

consumo de pescado en Chile en general, existe una claridad que se debe mejorar la calidad de

los alimentos que se consumen, integrando méas pescado a la dieta de los chilenos, en especial los

peladgicos que cuentan con una gran cantidad de Omega 3, acidos grasos fundamentales para la

salud de las personas. En Tabla 13, se muestran los productos en base a jurel encontrados en

supermercados, sus precios promedio y pais de elaboracion.
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Tabla 13 Productos de Jurel en Supermercados de la Region Metropolitanay V Regién

Precio Promedio Pals
m coni 09] "

sdeJurel Congelado 3.190 Chile
rel  Consena | 450 1.299 | Chile

Fuente: Elaboracion propia en base a visitas a supermercados

6.1.2.3.3 ANCHOVETA (ENGRAULIS RINGENS)
Los niveles de exportacién de productos elaborados en base a anchoveta segun informacién

entregada por el Servicio Nacional de Aduanas, son del orden de los MUSD$3.246 en promedio.
Los productos demandados por los mercados externos corresponden a anchoveta en conserva y
bolsas selladas al vacio, siendo las primeras las de mayor demanda para el afio 2016, con

exportaciones de este producto que alcanzan los MUSD$ 3.600 (Figura. 60).

Exportaciones Productos elaborados con Tipo de Productos Exportados de Anchoveta
Anchoveta 4,000
4.000
3.500
3.500
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@ 2000 s~ 2015
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S 1000 1.000
500 500 ————
2014 2015 2016 BOLSASSELLADAS ~ CONSERVAS CURADO

Figura 60 Exportaciones de Productos Elaborados con Anchovetay Tipos de Productos de Anchoveta Exportados
afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

En relacién a los paises demandantes de anchovetas en conserva, Australia lidera con compras
de MUS$D 1.473 en promedio. Se destaca también México que en 2016 adquirié productos por un
monto de MU$D 1.816. Respecto al formato bolsas selladas al vacio, los paises demandantes
corresponden a Espafia, México, Pert y Colombia, destacando este Ultimo por la importacion de
MU$D400 realizada en 2014.0tro de los formatos demandados es el Curado de Anchoveta, cuyo
proceso corresponde al salado y almacenado dentro de barriles con capas alternativas de sal,
realizandose un proceso de maduracion que puede ser de cuatro a seis meses (Sociedad
Nacional de Pesqueria, 2018). El producto resultante de este proceso es adquirido por Peru, cuya
demanda el afio 2015 super6 los MU$D20 (Figura 61).
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Figura 61 Paises Demandantes de Conservas, Bolsas Selladas y Curado de Anchoveta afios 2014 - 2016.
Fuente: Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

La anchoveta no es conocida en el pais y sin un mercado seguro no hay interés en su produccién

(Guzman, 2017). En el mismo sentido, en los supermercados se encuentran escasos productos

relacionados a este recurso, procedentes de otros paises a precios altos en comparacién con

otros productos similares, los cuales se detallan en Tabla 14.

Tabla 14 Productos de Anchoveta en Supermercados delaVregion

PE Cantidad| Prec Pais
(grs) (SIUmdad) Elaboracion

'\ 51 Conserva

'\ 5l Conserva

'\\[= %] Conserva

'\\[= W5l Conserva

'\ 51 Conserva

Anchoveta S0

2.990 Espafa
60 3.940 Argentina
60 3.369 Espana
30 1.329 Espana
130 5.290 Chile
30 1.990 Chile

Fuente: Elaboracién Propia

6.1.2.3.4 CABALLA (SCOMBER JAPONICUS)

Los niveles de exportacion de productos elaborados en base a caballa segun informacién

entregada por el Servicio Nacional de Aduanas, son del orden de las MUSD$2.541 en promedio.

Los productos exportados corresponden a los formatos Fresco Enfriado, Congelado y en

Conserva, siendo el mas demandado el congelado, con exportaciones de MU$D 350 para los afios

2015y 2016. En cuanto a la conserva se mantiene con exportaciones del orden de los MU$D 217,
289y 237 durante los afios 2014, 2015 y 2016 respectivamente (Figura 62).
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Figura 62 Exportaciones de Productos Elaborados con Caballay Tipos de Productos de Caballa Exportados afios
2014 - 2016.
Fuente: Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

Los paises demandantes de caballa en conserva corresponden a Argentina con un promedio de
exportaciones de MU$D 215 durante el periodo de analisis. Mientras que en 2016, se exportaron a
Perl y Estados Unidos MU$D48 y MU$D 51 respectivamente.

En relaciéon al formato congelado, la caballa es exportada a Peru, Argentina y Brasil, destacando la
exportacion a Pert de 2015 que alcanz6 los MU$D360. El recurso en formato fresco enfriado se
exportd a Peru durante los afios 2014 y 2015, en niveles de MU$D 2 y MU$D 19 respectivamente
(Figura 63).
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Figura 63 Paises Demandantes de Conservas y Bolsas Selladas de Anchoveta, afios 2014 - 2016.
Fuente: Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

En relacion a la produccion nacional con destino al mercado interno, segun entrevistas realizadas
en plantas de proceso de pequefos pelégicos, se indica que la caballa para consumo humano se
produce a pedido de supermercados y distribuidoras (Rivera, 2017). En el mismo sentido, en los
supermercados se encuentran escasos productos relacionados a este recurso, los cuales se

detallan en Tabla 15.
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Tabla 15 Productos de Caballa en Supermercados de la V Regién

Producto Cantidad| Precio Pais
(ars) |($/Unidad)| Elaboracion

Caballa Conserva 280 1.449 Chile
Caballa Conserva 280 810 China

Fuente: Elaboracién Propia

6.1.2.3.5 SARDINA COMUN (STRANGOMERABENTINCKI)

Los productos demandados por los mercados externos corresponden a congelada y conserva,
siendo el primer formato el de mayor demanda, con exportaciones que en 2015 alcanzaron los

MUS$D 95. En relacion a las exportaciones de conserva, su promedio fue de MU$D 9 para el

periodo analizado (Figura 64).

Exportaciones de Productos elaborados con Sardina Tipo de Productos Exportados de Sardina
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Figura 64 Exportaciones de Productos Elaborados con Sardinay Tipos de Productos de Sardina Exportados afios
2014 - 2016.
Fuente: Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

El Unico pais demandante de sardina en conserva corresponde a Uruguay, con importaciones
promedio de MU$D9, mientras que para el formato congelado Pert y México importan MU$D 28 y

MU$D 68 respectivamente en 2015 (Figura 65).
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Figura 65 Pais Demandante de Sardina en Conservay Congelada afios 2014 - 2016.
Fuente: Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.
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En relacién al mercado interno, los costos de produccidn de sardina para consumo humano son
altos y el acceso al recurso es limitado, por lo que se presentan barreras para dicha produccion
(Irarrazaval, 2017). En el mismo sentido, en los supermercados se encuentran escasos productos

relacionados a este recurso y todos provienen de otros paises (Tabla 16).

Tabla 16 Productos de Sardina en Supermercados de la V Regién.

Producto Cantidad Precio Pais
(ars) ($/Unidad) | Elaboracion

m Conserva en aceite 208 1.829 Ecuador
m Conserva en Tomates 298 1.829 Ecuador
m Conserva en Aceite 90 619 Tailandia
m Conserva Salsa Tomate Picante 280 1.899 Ecuador
m Conserva en Tomate 90 999 Marruecos
m Conserva en Aceite 20 999 Marruecos
m Conserva Escabeche 88 999 Espafia
m Conserva en Salsa de Tomate 88 999 Espafia

Fuente: Elaboracién Propia

6.1.24 ANALISIS DE DEMANDA

6.1.2.4.1 ORIENTACION DE CONSUMO

Para conocer las tendencias que permitan establecer un enfoque estratégico para el desarrollo,
optimizacién y generacién de valor en los productos elaborados en base a los recursos objetos de
estudio, se utilizé la informacidn existente respecto de género, edad, cantidad, segmentacion,
hébitos y formatos de consumo de alimentos en productos del mar; ya que para los recursos jibia y

pequefios pelédgicos no existen estudios especificos al respecto.

Chile posee un bajo consumo de productos del mar, llegando el afio 2013 a sélo 13, 2 Kg per
capita al afio, cifra muy inferior al promedio mundial que llega a 20 kg/per capita/ano (Fundacion
Chile, 2016).

Este incumplimiento no sélo se relaciona con el consumo de pescados y mariscos, sino que en las
demas recomendaciones establecidas en las Guias alimentarias para la Poblacion Chilena
(MINSAL, 2014), la Encuesta Nacional de Consumo Alimentario 2010-2011 constaté un

incumplimiento del 52% para frutas, 25% legumbres, 23% lacteos y 17% para pescados.

6.1.2.4.1.1 ORIENTACION DE CONSUMO POR GENERO

Segun los resultados obtenidos por el Estudio Chile 3D, realizado durante el afio 2016, existe un
46% de chilenos que consume pescado por lo menos una vez por semana, siendo mayor el caso

de las mujeres en comparacion con los hombres 50% y 43% (Adimark, 2016). Sin embargo, segun
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la Encuesta Nacional de Consumo Alimentario 2011, los hombres consumen mayor cantidad de
pescados y mariscos que las mujeres (Tabla 17).

Tabla 17 Consumo en g/dia de alimentos del grupo de pescados, carnes, huevos y leguminosas, desagregados en
subgrupos especificos, segin sexo

Hombre x
Carnes rojas 212 42 4 68| 148 | 293 |513 0,0001

D 22 | 245 | 49| 12 | 216 (382 | 0,002

Pescados y mariscos [-2 17 33| 79| 13,7 |252 0,0001

mﬁ 208 | 36| 69| 139 |25 0,0001

Carnes procesadas |82 321 63| 95| 205 |399 0,0001

Ty 123 | 214 | 41| 82| 164 [312 |0,0001

Total Grupo 121,8 | 176,3 |263| 84,3 | 1246 |185,1 | 0,0001

Fuente: Encuesta Nacional de Consumo Alimentario (ENCA 2011)

6.1.2.4.1.2 ORIENTACION DE CONSUMO POR EDAD

En relacion a la edad de la poblacién y de acuerdo al estudio realizado por Adimark, 2016, el
mayor porcentaje de consumo de pescado, por lo menos 1 vez a la semana viene dado por el
rango etario de los 55 a 64 afios de edad, llegando a un 53%. Mientras los rangos de 35-44; 45-55

y 75 y més, muestran un porcentaje igual a 49%, como se observa, en Figura 66.
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15-24 25-34 35-44 45-54 55-64 65-74 750 mas
Rango Etario (afios)
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Figura 66 Consumo de Pescado por lo menos una vez por semana (%).
Fuente: Adimark, 2016

En cuanto a cantidad consumida por grupo de edad, el resultado es heterogéneo de acuerdo a la

Encuesta Nacional de Consumo Alimentario 2011. El grupo de 14 a 18 afios es el que menos

115



~—

ARTESANAL

DISERO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR

pescados y mariscos consume (sélo 10,5 gramos por dia) y los adultos de 19 a 64 afios reportan

las mayores cantidades de pescados y mariscos, como se detalla en Tabla 18.

Tabla 18 Consumo de alimentos con proteinas en gramos por dia segun edad

Carnes rojas

02-may

g/dia

(p25-p73)

19,2

jun-13

IGIES

(p25-p75)

32,6

1418

g/dia

(p25-p73)

32

19-29

LIGIES

(p25-p75)

453

3049

IGIES

(p25-p75)

38.9

50-64

g/dia

(p25-p73)

35

>65

LIGIES

(p25-p75)

28,3

Pescados y mariscos

Huevos

Carnes procesadas

Leguminosas secas

Total Grupo

(1335) | (1851) | (1462 | (2665 | (2167) | (1563 | (1a4g) | %0001
14,1 164 19.9 28.3 271 246 2
@22) | (030) | (1235 | (552 | (1a45) | (347 | (134s) | %0
113 8 105 17 18 1538 8
(5-20) (6-23) (6-23) (8-34) (933) (:30) 623 | 00001
13.9 153 208 20,8 165 13.9 13.9
(8-21) (8-28) (1040) | (1142) | (10-33) (6-28) (7-23) 0.0001
215 255 41 TR 26,9 164 7
(842) | (1345 | (2073) | (1966) | (1262) | (7-33) (5-28) LI
1.1 77 197 206 185 77 185
(7-29) (833 | (1042 (8-39) 635 | (1138 | (o3s [ %0007
1059 1324 166,3 188,5 160,5 1388 116.6

(71161) | (92183) | (104229) | (124275 | (110.235) | (86218) | (3475 | OO0

Fuente: Encuesta Nacional de Consumo Alimentario (ENCA 2011)

6.1.2.4.1.3 ORIENTACION DE CONSUMO POR FORMATOS

El formato de consumo preferido por los chilenos es conserva (84%), luego fresco (80%) y en

tercer lugar congelado (37%) (Adimark, 2016). Esta gran diferencia respecto del consumo de

pescado congelado representa un desafio a la hora de derribar mitos que puedan existir en la

poblacién sobre la inocuidad y contenido nutricional, entre otros factores.

6.1.2.4.1.4 ORIENTACION DE CONSUMO POR TIPO DE PESCADOS

En términos de tipos de pescado, cerca de un 50% de los entrevistados en encuesta realizada por

Adimark, afirma preferir reineta y atin (51% y 48%, respectivamente), seguido por la merluza

(44%), el jurel (37%) y el salmon (34%), no mencionandose otro pequefio pelagico (Figura 67).
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Figura 67 Preferencias de consumo por tipos de pescados (%).
Fuente: Adimark, 2016

6.1.2.4.1.5 ORIENTACION DE CONSUMO POR ZONA GEOGRAFICA

En la zona norte, un 62% de la poblacién consume pescado al menos una vez por semana,
porcentaje que baja al 42% en la Region Metropolitana (Adimark, 2016). Este Gltimo resultado es
preocupante ya que en la Regidon Metropolitana se encuentra casi el 41% de la poblacién de
nuestro pais (INE, 2017), observandose una tendencia clara que a menor poblacién existente,

mayor es el consumo de pescado, (Figura 68).

70%
60 %

50%

4l = % Poblacion
30% e % Consumo
Pescado
20%
N I .
]
R.Metropolitana Centro Sur  Centro Norte Norte

Figura 68 Consumo de pescado por lo menos una vez por semana (%) y porcentaje de la poblacion. segin zona
geografica de Chile
Fuente: INE, 2017 y Adimark, 2016
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6.1.2.4.1.6 ORIENTACION DE CONSUMO POR NIVEL SOCIO-ECONOMICO (NSE)

Como se observa en Figura 69, no existen diferencias relevantes entre los grupos ABC1, C2 y C3,
en cuanto a la periodicidad de consumo de productos del mar. Sin embargo, al comparar el NSE
ABC1 con el NSE D, la diferencia es abismante. Esta diferencia se relaciona directamente con el
poder adquisitivo del grupo ABC1, debido a que el precio de los productos del mar es mas alto que

el de carnes blancas como el pollo y/o el pavo.

60%

50%
40%
30%
20%
10%
0% T T T ]
c3 D

ABC1 Cc2

Grupo Socioeconémico

Consumo por lo menos 1vez al mes

Figura 69 Consumo de pescado por lo menos una vez por semana (%) segin Grupo Socioeconémico.
Fuente: Adimark, 2016.

6.1.2.4.2 CARACTERIZACION DE LA DEMANDA

Para la caracterizacion de la demanda, se consider6 una poblacion cautiva correspondiente al
mercado nacional institucional, esto es, una parte de la poblacién infantil-juvenil que son
beneficiados por el Programa de Alimentacion Escolar (PAE) administrado por la Junaeb;

Servicios Publicos como Hospitales, Gendarmeria y Fuerzas Armadas.

Si bien, el espiritu de este proyecto apunta a proponer plantas de proceso de pequefio tamafo,
asequibles a inversionistas o emprendedores como organizaciones de pescadores artesanales o
pequefios empresarios del sector, es importante considerar una demanda existente, no con el
objetivo de satisfacerla por completo, sino que asegurando que los productos a elaborar cuenten

con mercado que requiera de sus productos.

Es en este contexto, que se realizaron visitas a los actores institucionales mencionados,
caracterizando la demanda en cuanto a la situacién actual de compra, preferencias de productos y
formatos, precios, frecuencia de consumo, brechas y oportunidades, variables que contribuyen al
entendimiento y desarrollo del sector, para potenciar el consumo humano de especies como la

jibia, algas y pequefios peces pelégicos.
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Para obtener esta informacién, se realizaron entrevistas al personal con la experiencia y

conocimiento relacionado con estos temas especificos, los que fueron individualizados en Tabla

Tabla 19 Listado de Instituciones y Empresas entrevistadas
Entrevistadofs)
SERVICIO PUBLICO

=
E -‘O

) ) . Roberto Mufioz Jefe Abastecimiento 26-10-2017
Hospital Carlos Van Buren 'Hospital Publico : : S
Luisa Cancino Nutricionista 03-11-2017
Gendarmeria de Chile Senvicio Publico Angela Carrefio Nutricionista Jefe 30-10-2017
Junta Nacional de Auxilio Cecilia Alvarado Nutricionista
Escolary Becas Organismo Publico . 21-11-2017
(Junaeb) Yasna Oyarce Ing Alimentos Area Técnica
EMPRESAS SERVICIOS ALIMENTARIOS JUNAEB ‘
Hendaya S.A.C. Empresa Privada Ménica Riquelme  |Jefe Adquisiciones 24-10-2017
) . Jorge Aravena Gerente de Compras
Distal S.A. Empresa Privada o 25-10-2017
Lorena Caro Gerente Técnico
FUERZAS ARMADAS |
o ) ) o Patricia Nahum Jefe de Alimentos
Ejército de Chile Instituto de Investigaciones y Control (IDIC) José Castillo oo 02-11-2017
Marcela Mufioz Jefe Adm. Contratos
Armada de Chile Direccion Abastecimiento Daniel Cérdova Abastecimiento 08-11-2017
Francisco Benavides |Jefe Alimentacion
Fidel Marzan Jefatura Abastecimiento
o ) L e Marcela Gonzalez | Jefatura Abastecimiento
Ejército de Chile Divisién de Logistica Constanza Deveic  |Jefatura Abastecimiento 05-12-2017
Maritza Poblete Asistente Técnico

Fuente: Elaboracion propia

6.1.2.4.2.1 PROCESO DE COMPRA

Las instituciones del Estado al igual que sus proveedores deben utilizar la plataforma electronica
Mercado Publico para realizar sus procesos de compra y ofrecer sus productos y servicios. La
gestién de compra se realiza principalmente a través de 3 procesos: convenio marco, licitacién y

trato directo.

Los entrevistados indicaron que la mayoria de las compras se realizan a través de convenio
marco, dada la facilidad y rapidez de su gestién, ya que los productos estan disponibles en el
catalogo electronico de esta plataforma y en caso de requerir nuevos productos se realiza un

proceso de licitacion.

En relacién a la informacion de Convenio Marco, se analizaron por separado las compras de
pescados y mariscos de Instituciones Publicas y de instituciones de Gendarmeria, Hospitales y

FFAA, representando estas Ultimas el 84% de las compras totales (Tabla 20).
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Tabla 20 Comparacion Monto de Compras de Productos del Mar (Pescados y Mariscos) realizadas a través de
Convenio Marco (2239-23-LP13) de las Instituciones Publicas y del Grupo de Estudio: Gendarmeria, FFAA 'y

Hospitales
Monto Compras Productos del
e f:orr_lpras Pr.od_uctos tel Mar FFAA, Gendarmeria,
Ao Mar Instituciones Puablicas (USD) =
Hospitales (USD
Mariscos Pescados Total Mariscos Pescados Total

2014 325.108 587.196 912.303 278.359 485.001 763.360
2015 384.787 3.815.594 4.200.382 316.832 3.199.403 3.516.235
2016 358.076 3.801.909 4.159.985 293.228 3.187.280 | 3.480.508

Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Mercado Publico.

En 2015 hubo un aumento considerable en la compra de pescado y baja en mariscos, cifras que

se mantuvieron en 2016 (Tabla 21)

Tabla 21 Comparaciéon Porcentaje de Compras de Productos del Mar (Pescados y Mariscos) realizadas por las
Instituciones Publicas y por el Grupo de Estudio: Gendarmeria, FFAA y Hospitales.

Porcentaje Productos del Mar | Porcentajes Productos del Mar
Instituciones Publicas (USD) FFAA, Gendarmeria, Hospitales

Mariscos Pescados Mariscos Pescados
2014 |36% 64% 36% 64%
2015 9% 91% 9% 91%
2016 9% 91% 8% 92%

Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Mercado Publico

La institucion que presenta mayor consumo de productos del mar es Gendarmeria, con un 84% en
promedio durante los afios de estudio, mientras que el mayor consumo de pescado lo realiza la
Armada de Chile. Mientras que la institucion con menor consumo de productos del mar es la
Fuerza Aérea (Tabla 22).

Tabla 22 Compras (USD) y Porcentajes de Productos del Mar (Pescados y Mariscos) realizadas por las
Instituciones Publicas y por el Grupo de Estudio: Gendarmeria, FFAA y Hospitales
2014 2015
Compra Compra

Pescados Pescados
(USD) (USD)

2016

Compra
Pescados
(USD)

Compra Compra
Mariscos

)

Compra
Mariscos
(USD)

Institucion

Mariscos
(USD)

Fuerza Aérea JNE] 1% 9.776 2% 1.815 1% 41.267 1% 1214 0% 43.062 1%

Ejército 147.225 5%
5311 2% 12.344 3% 33.896 11% 226.070 7% 31341 1%

Armada 20.443 % 320.237 66% 16.479 5% 1.408.753 44% 10.461 4% 1.353.625 42%

Gendarmeria [PZUNEX] 88% 119.643 25% 259.621 82% 1.346.286 42% 239.217 82% 1.458.383 46%

Hospitales 4721 2% 23.001 5% 5.021 2% 177.027 6% 10.995 4% 185.095 6%

TOTAL 278.359 485.001 316.832 3.199.403 293.228 3.187.280

Fuente: Elaboracién propia en base estadisticas Mercado Publico

Por su parte, Junaeb gestiona las becas de alimentacion a través de una gran licitacion publicay a
pesar de ser informacion publica, no se pudo acceder a la estructura de costos de las empresas
prestadoras de servicios alimentarios, por lo que no fue posible estimar el consumo de productos

del mar por parte de ese mercado escolar. Sin embargo, se pudo obtener las cantidades de los
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productos que demandan dos empresas prestadoras de servicios alimenticios para Junaeb

(Hendaya S.A.C. y Distal S.A.), resultados que se presentan en Tabla 23.

Tabla 23 Cantidades demandas de Jurel, Atin y Pangasius por parte de 2 prestadoras de servicio a Junaeb

T I T T

Jurel en lata 100.00 latas/mes 96.000 latas/mes $480/1ata Ecuador
Atun en pouch 11 ton/mes 24 ton/mes $2.100/kg China
Pangasius, filete congelado 12 ton/mes 18 ton/mes $ 1.800/ kg Vietnam

Fuente: Elaboracion propia, a través de encuesta realizada a empresas prestadoras de servicios.

6.1.2.4.2.2 GESTION DE COMPRA

Las instituciones como FFAA, Gendarmeria y Hospitales gestionan la compra de productos
alimenticios en base a minutas establecidas por nutricionistas y considerando factores relevantes,

como son la aceptabilidad, operatividad, disponibilidad y el costo de los productos.

Aceptabilidad: En todas las instituciones es un factor comudn la aceptacién de los productos. En el
caso de que algun producto no es aceptado por los comensales, no se vuelve a adquirir a futuro

pues las mermas afectan la evaluacion en gestion de compra de los productos.

Operatividad: En instituciones como la Armada, el formato de los productos es fundamental, pues
la preparacién de los alimentos se realiza en embarcaciones que cuentan con una bodega limitada
en espacio, por lo cual formatos como las conservas generan un volumen de desechos muy

grande.

Disponibilidad: Todas las instituciones consultadas consideran grandes volimenes de alimentos,
dada la poblacién de funcionarios y personal administrativo, por lo que es importante abastecerse
de proveedores que puedan suministrar importantes cantidades de productos constantes en el

tiempo.

Costo: Todas las instituciones deben regirse bajo un presupuesto establecido por lo que deben ser
eficientes en la eleccion de los productos que les otorgue la mejor combinacién entre costo y

calidad.

6.1.2.4.2.3 TIPO Y PRECIOS PRODUCTOS CONSUMIDOS

En Tabla 24se presentan los precios promedio ($/kg) y productos mas utilizados por las
instituciones publicas entrevistadas provenientes de los proveedores inscritos en la plataforma

electrénica de Mercado Publico.
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Tabla 24 Productos y precio promedio de productos mas utilizados en instituciones entrevistadas
DESCRIPCION
ATUN DESM.AGUA DEYCO MAR 6 X 170 GR.
ATUN DESMENUZADO EN ACEITE 48X170G DEYCO 170G
ATUN DESMENUZADO EN ACEITE 48X170G DEYCO 170G
ATUN EN TROZOS AL AGUA POUCH 500 GR
ATUN LOMITO AL AGUA EN POUCH DE 1 KILO, CAJA DE 6 UNIDADES
ESPECIE PANGASIUS PRODUCTO CONGELADO IQF COLOR BLANCO TAMANO BOLSA 1 KG

FILETE DE MERLUZA COMUN (GAYI), CONGELADA IQF. CON PIEL
FILETE DE MERLUZA IQF CON PIEL SIN ESPINAS.
FILETE DE SALMON CONGELADO, SELLADO, 1 KILO.
FILETE DE SALMON, CONGELADO IQF
FILETES DE REINETA CONGELADA 1 KILO.
JUREL AL NATURAL ARUBA 425GR
JUREL AL NATURAL MARCA COLORADO, CADA LATA CONTIENE 425 GRS
JUREL AL NATUREL SAN JOSE CON OMEGA 3, LATA 425 GRS. PACK 12 UNIDADES
JUREL BAJO EN SODIO 425 GR SAN JOSE 425 GRS
JUREL POUCH 1 K SABOR Y OLOT TIPICOS DE PESCADO ESTERILIZADP
PANGASIUS FILETE APANADO OVERSEAS KILO
PANGASIUS FILETE OVERSEAS KILO
PESCADO CONGELADO COJINOVA FILETE 100 A 150 GR. FRIOSUR CAJA 5 KILOS
PESCADO CONGELADO DOSA PANGASIUS FILETE CAJAS DE 10 KILOS, BOLSA DE 1 KILO, GRAMAGE DE 170-220 G.
PESCADO CONGELADO LOMITOS DE MERLUZA AUSTRAL GRANEL FRIOSUR CAJA DE 18 KILOS
PESCADO CONGELADO MERLUZA FILETE FRIOSUR CAJA 20,4 KILOS
PESCADO CONGELADO MERLUZA HUBSI APANADO FRIOSUR CAJA DE 12 KILOS
PESCADO CONGELADO MERLUZA PRE-FRITA FRIOSUR 100 A 110 GR. CAJA DE 10 KILOS
REINETA FILETE RYMAR CONGELADO RYMAR KILO
TILAPIA CONGELADO FILETE
TILAPIA FILETE ABAROA 10 K
TILAPIA FILETE VYS CONGELADOS 1K
TILAPIA PORCION,SIN PIEL Y SIN ESPINAS, ENVASADO AL VACIO EN BOLSA DE FILM
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Mercado Publico.

6.1.2.4.2.4 CONSUMO DE PRODUCTOS DEL MAR

Los productos consumidos y formatos considerados mas convenientes por las instituciones

entrevistadas, son aquellos que cuentan con mayor aceptabilidad y menor costo (Tabla 25).

Tabla 25 Productos consumidos y formatos convenientes por instituciones entrevistadas

Productos Consumidos Formatos Utilizados
o Jurel Conserva

Merluza Congelada

Jurel, atdn Conserva y/o Pouch
Junaeb .

Merluza, Pangasius Congelada

LG EN ] Salmon, Reineta Congelado

Reineta, Cojinova, Salmén, Surtido de Mariscos Congelado
Armada "
Jurel, Atdn Pouch

Raciones de Combate Pouch
Jurel Conserva
Merluza y surtido de mariscos Congelado

Fuente: Elaborado propia en base a entrevistas
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Las frecuencias de consumo mensuales de cada institucion consultada, se presenta en Tabla 26.

Tabla 26 Frecuencia de consumo de productos del mar en las instituciones entrevistadas.

Frecuencia
Mensual

'}

Armada 8 I
Ejército 7 ]
‘Gendarmeria 4 \
Hospitales 4 |
Junaeb 4 ’

Fuente: Elaborado propia en base a entrevistas.

6.1.2.4.2.5 BRECHAS Y OPORTUNIDADES DEL CONSUMO DE PRODUCTOS DEL MAR

En términos generales, de acuerdo a lo consultado a los entrevistados, las barreras mas

importantes que impiden aumentar el consumo de productos del mar las constituyen temas

relacionados con la cultura actual y aceptabilidad de los productos del mar por el desconocimiento

de preparaciones adecuadas.

A continuacién, se presentan algunos aspectos que reflejan las brechas y oportunidades en el

comportamiento de consumo de productos del mar

presente estudio:

Hospital Carlos Van Buren

BRECHAS

o Nohay consumo de jibia, caballa, anchoveta ni sardina. Las algas se consumen
esporadicamente por los funcionarios como ensalada en la entrada.

o Se percibe que el pescado en formato congelado pierde las caracteristicas
propias y se genera un mal olor al prepararlo

o En el régimen fviano no hay consumo de pescados porque no se le puede
agregar ningn tipo de alifo, no tiene aceptabiidad al cocinarlo cocido.

y especificamente de los recursos objeto del

OPORTUNIDADES

o Los maestros de cocina no cuentan con amplias habilidades culinarias, por lo
que hay un gran potencial de capacitacion en nuevas preparaciones en relacion a
productos del mar.

o La institucidn presenta disposicion de probar nuevos productos y de realizar
actividades pilotos para realizar pruebas de aceptabilidad.

o Elfactor costo del producto no s limitante pues presenta igualdad de costo en
relacidn a productos com [as cames rojas.

o El senicio hospitalario es un buen elemento de difusidn de productos del mar
pues si un enfermo consumiera una comida con pescado que fuese de su agrado
trataria de replicar su preparacidn en su hogar.
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tiene la percepcion que es un producto de segunda categoria.

en la disponibilidad.

accidentes), espacio utilizado en bodegas y grandes volimenes de desechos.

Junaeb

BRECHAS

No hay consumo de jibia, caballa, anchoveta ni sardina. Se percibe mejor
aceptabilidad de los pescados, especificamente de la caballa, no asi de la jibia ni de
las algas.

Las instalaciones y equipos de las empresas alimentarias en los colegios no
presentan las condiciones para mantener la cadena de frio ni los volimenes para
preparar pescados.

Las empresas prestadoras de senvicios alimentarios no se esfuerzan en preparar
platos ricos y atractivos en base a pescados.

OPORTUNIDADES

Si los productos cumplen con todos los requerimientos de aceptabilidad, costo,
disponibilidad y operatividad Junaeb lo haria exigible en las bases de licitacion.

»  Se consideran como una plataforma efectivapara un cambio en los habitos
alimenticios de la poblacion pues se aplicaria el aumento de consumo de productos
del mar en nifios de 4 afios en adelante.

Disponibles para realizar campafias para fomentar el consumo de productos del
mar a través de sus empresas colaboradoras, en las bases esta establecido que se
realicen campaias 2 veces al afio.

Cuentan con chefs contratados para realizar pruebas de laboratorio que estan

totalmente disponibles para nuevos productos.

Empresas Prestadoras de Servicios Alimentarios

BRECHAS

No hay consumo de jibia, caballa, anchoveta, sardina ni algas. Estas empresas
utilizan los recursos solicitados exclusivamente por la Junaeb en sus bases de
licitacion (jurel, atin y pangasius).

o Poseen solo proveedores internacionales, debido a que ofrecen un menor precio
comparado con los productos chilenos, ademas de cumplir con todas las exigencias
solicitadas. Se pone como ejemplo que el jurel producido en Chile, posee un mayor
porcentaje de sodio que los requerimientos. Ademas no siempre existe disponibilidad
de los productos durante todo el afio, lo que no sucede con sus proveedores
externos.

Expresan que se han hecho algunas pruebas pilotos con el recurso jibia
(hamburguesa y vienesas) y el resultado fue negativo respecto a la aceptabilidad por
parte de los nifios, en especial la apreciacion fue de un alimento “chicloso” (gomoso),
por lo que no se distribuyd esta preparacion. Sin embargo podria volverse a intentar
con alguna nueva presentacion que sea agradable a los nifios.

OPORTUNIDADES

Disponibles para realizar pilotos relacionados con los recursos del presente
estudio y trabajar en conjunto con instituciones como Subsecretaria de Pesca y sus
proveedores (pescadores artesanales) para aumentar el consumo de alimentos
marinos en sus dietas, siempre y cuando la Junaeb autorice estos pilotos.

Conocer la trazabilidad de los productos.

o Una de las empresas esta desarrollando un piloto con recurso cochayuyo en una
escuela en la Region de Los Rios. Se cocina salsa bolofiesa y pastel de papa,
reemplazando la came de estas preparaciones por cochayuyo. Se espera tenga una
buena aceptacidn por parte de los nifios, pero atn no hay resultados de este plan
piloto.

Proponen envases en pouch, debido a su facil manipulacion y disminucion del

espacio utilizados en las bodegas.

Armada de Chile

BRECHAS

No hay consumo e jibia, caballa, anchoveta ni sardina. En relacion a la Jibia se|e

Su eleccion de productos se basa en el costo de los productos, en el formato y/ e
Du

No utilizan el formato de consevas por su rendimiento, manipulacion (cortes, e

centralizan en la region de Valparaiso para todo el pais.
nuevos productos. Trabajan con alianzas entre proveedores y la escuela de chefs del

preparaciones las que son degustadas por personal de la Armada.

OPORTUNIDADES
Compras de grandes volimenes de productos ya que las adquisiciones se

La institucion presenta la mejor disposicion para realizar pruebas pilotos con
oc, por lo que solicitan a prueba de algin producto y los chefs realizan

Disposicion para capacitacion de los cocineros. Realizar
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Ejército de Chile

BRECHAS OPORTUNIDADES

o No hay consumo de jibia, anchoveta ni sardina porque perciben bajale  En relacion ala caballa se percibe que puede tener una buena aceptabilidad.
aceptabilidad. En relacion a la Jibia se tiene la percepcion de que es el “basurero del

mar".
o Su eleccion de productos se basa en la aceptabilidad y en el costo de los'e  La institucion presenta la mejor disposicion de probar nuevos productos y de
productos realizar actividades piotos para pruebas de aceptabilidad, solo se requiere dirigir la

solicitud pertinente a la Nutricionista encargada y se procede con la prueba de
aceptabilidad eligiendo una unidad al azar.
L]

Gendarmeria

BRECHAS OPORTUNIDADES
o No hay consumo de jibia, anchoveta ni sardina porque perciben bajale  Gendarmeria muestra disposicion de realizar convenios con proveedores que
aceptabiidad. Solo consumen salman y reineta. sean capaces de abastecer sus requerimientos, recomendando a los pescadores

formar cooperativas que puedan cumplir los requisitos de Chile Compra y asi
convertirse en potenciales proveedores.

+  Hubo una experiencia con Jiia en estofado, pero fue totalmente rechazado pors  La institucion propone realizar productos apanados que sean de facil

los intemos, hasta realizaron una manifestacion en contra de esta preparacion. manipulacion y preparacion, ademas que esta comprobado la buena aceptacion que
tienen estos productos por parte de los intemos.

o Elprecio de los productos pesqueros en general es de un costo alto. Indican que|s  Prefieren productos congelados y en lata debido a la calidad de estos formatos y

el dia que se les entrega pescado a los intemos es el dia con mayor costo en la su facil preparacion.

semana.

' o Muestran interés por capacitacion que pueda darse a las personas que cocinan
en las carceles (internos), lo que colaboraria en el conocimiento de preparacion de
nuevos platos, con estos recursos.

6.1.2.4.2.6  DEMANDA POTENCIAL DEL MERCADO INSTITUCIONAL ESCOLAR
En el caso de la demanda Escolar el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), se enmarca dentro

de la entrega de alimentos dos raciones diarias de alimentacion por estudiante, que cubren del
orden del 30% de las necesidades nutricionales diarias de los escolares en Ensefianza Bésica y

Media y del orden del 50% de los preescolares.

Los beneficiarios de este programa de alimentacion, son los estudiantes de establecimientos
municipales y subvencionados de Chile en condicién de vulnerabilidad, los cuales reciben
diariamente alrededor de 4.500.000 raciones alimenticias. La distribucion de estas raciones, segun

la informacidn disponible en la Ley de Presupuestos 2016 se muestra en Tabla 27.
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Tabla 27 Distribuciéon Raciones Diarias PAE

Nivel

Escolar ‘ Hogar Hogar
Desayuno | Almuerzo Servucuo desayuno = Almuerzo Hogar Once Hogar Cena  Total
PreKinder (35000 (35000  |35.000 | | y 35000 |140.000
Kinder ~ 135000 35000  [35000 | \ y | 105.000
Ed. Basica [1.300.000 |1.300.000 |436.300  |6.200 16.200 16.200 16.200 3.061.100
Ed. Media (525000 525000  |153.000 | | y | 1.203.000
Total 11.895.000 1.895.000 659.300  |6.200 16.200 16.200 41200 4509100 |

Fuente: Ley de Presupuestos del Sector Publico afio 2016, Ministerio Hacienda.

Para efectos de este analisis, s6lo se considerard la racién del almuerzo, ya que el desayuno y
tercer servicio no contemplan en sus minutas los productos provenientes de los recursos objeto de
estudio. Se desestiman las raciones Hogar, pues ni siquiera corresponden al 1% del mercado

PAE.

Por consiguiente, se calcularan las toneladas anuales de producto terminado necesario para
satisfacer el requerimiento de los pre-escolares y escolares beneficiarios del Programa de
Alimentacién Escolar, considerando a los 70 mil pre-escolares, 525 mil estudiantes de Ensefianza

Media y a 1 millon 300 mil alumnos de Ensefianza Bésica.
La estimacion se hara en dos escenarios diferentes:

1. Situacion actual: Considerando satisfacer la demanda real de 4 raciones de almuerzo al mes,
durante los 9 meses que dura el Programa, a razén de 60 grs. (pre-escolares), 70 grs.
(escolares) y 80 grs. (ed. media), se requieren 4.939 toneladas de producto terminado, por lo
gue se debe disponer de 9.878 toneladas de Materia Prima (MP), estimando un rendimiento

del 50% (Tabla 28).

Tabla 28 Requerimiento de Producto Terminado y Materia Prima Situacion Actual Sistema PAE

Periodo Producto
PAE Terminado

(meses) (ton)

Materia
Prima (ton)

1151

Consumo Porcion
Mensual (gr)

Nivel
Escolar

Pre-Kinder '35.000

Almuerzo

76

| |
Kinder  |35.000 4 .60 | 9 |76 1151
4 70 9 13.276 6.552
Ed. Media |525.000 4 .80 | 9 115612 13.024 \

|
|
Ed. Basica 1300000 |
|
|

4.939 9.878

Fuente: Elaboracién Propia

Total 11.895.000

Con este consumo, se entregan 2,5 kg/afio de pescados en promedio, lo que representa un 20%

de lo recomendado por la OMS.
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2. Situacién Potencial: Se puede estimar la demanda potencial de la Junaeb, suponiendo el
aumento a razon de 90 grs. (pre-escolares), 100 grs. (escolares) y 120 grs. (ed. media) por
racion y considerando 2 raciones a la semana, es decir, 8 raciones mensuales, por los 9
meses de duracion del PAE anual, se necesitarian 14.350 toneladas de producto terminado
(Tabla 29).

Tabla 29 Requerimiento de Producto Terminado y Materia Prima Situacion Potencial PAE
s Periodo Producto :
Consumo Porcion . Materia
Almuerzo PAE Terminado _ .
Prima (ton)

(meses) (ton)

Nivel

Escolar Mensual (gr)

Pre-Kinder 35.000 8 90 9 227 454
Kinder 35.000 8 90 9 227 454
Ed. Basica 1.300.000 8 100 9 9.360 18.720
Ed. Media 525000 8 120 9 4536 9.072
Total 1.895.000 14.350 28.699

Fuente: Elaboracién Propia

Si se supone un rendimiento de la materia prima del 50%, se necesitarian 28.700 toneladas de
materia prima de peldgicos para generar 8 raciones de almuerzo al mes para los escolares
beneficiarios del Programa de Alimentacién Escolar, con lo que se aseguraria un consumo
cercano a los 7,4 kg/afio por alumno, llegando a un 62% de la recomendacién de la OMS,

representando un aumento importante en el consumo de productos del mar.

6.1.2.4.2.7 DEMANDA POTENCIAL DEL MERCADO INSTITUCIONAL EXTRA ESCOLAR
Para realizar una proyeccion de la demanda potencial de Hospitales y Gendarmeria, se utilizé la

informacion de camas e internos segun catastro resumido en el Compendio Estadistico del INE
2014. Asi también, se proyect6 un consumo potencial para las Fuerzas Armadas en base a su
dotacion de efectivos en cada rama.

Asi, se pudo identificar un universo de 180 mil personas, con un consumo actual de pescados de
cerca de 3.500 toneladas. Con un aumento en la frecuencia de consumo y la porcién de cada
racion se establece un consumo potencial de 6.955 toneladas, considerando un rendimiento

referencial de un 50% de la materia prima transformada.

El requerimiento para consumo actual se presenta en Tabla 30.
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Tabla 30 Requerimiento de Producto Terminado y Materia Prima Consumo Actual

Producto

Institucion Cantidad Periodo Terminado
Mensual (gr) (ton)

Consumo Porcion

Materia
Prima (ton)

Armada 25.000 8 150 12 360 720
Ejército 60.560 7 150 12 763 1526
Fuerza Aérea 12.000 2 150 12 43 86
Gendarmeria 45696 4 150 12 329 658
Hospitales 37.854 4 150 12 273 545
Total 181.110 1.768 3.536

Fuente: Elaboracion propia en base a Compendio INE 2014 e Informacién recopilada en Encuesta

El aumento entre el consumo actual y el consumo potencial representa un incremento en el
requerimiento de materia prima del 97% (Tabla 31).

Tabla 31Requerimiento de Producto Terminado y Materia Prima Consumo Potencial

Consumo Porcion B Materi
Institucion Cantidad u ; Periodo Terminado !

Mensual (gr) Prima (ton)

(ton)

Armada 25.000 8 200 12

Ejército 60.560 8 200 12 1163 2326
Fuerza Aérea 12.000 8 200 12 230 461
Gendarmeria 45696 8 200 12 877 1.755
Hospitales 37.854 8 200 12 727 1.454
Total 181.110 3.477 6.955

Fuente: Elaboracién Propia

Con las cuotas de captura disponibles de pelagicos y jibia se podria atender la demanda del PAE,
Gendarmeria, Hospitales y FFAA en una situacion potencial de mayor consumo de estos
productos, ya que segun datos de la dltima licitacién de cuotas (definida en el decreto N° 674 de la
Subsecretaria de Pesca y Acuicultura con fecha 09 noviembre 2017), se adjudicaron 11.051

toneladas de especies pelégicas para consumo humano, como se muestra en Tabla 32.

Tabla 32 Licitacion de cuotas consumo humano y fraccionamiento artesanal -industrial para especies pelagicas

para 2018
Especie Pelagica licitada Total (ton) ::"/l:(c:?n) (Ii:cr::nente 2::)sanal :::;int;strial
Anchoveta y Sardina Espaiiola XV a Il Region 762.500 7.600 754700 117.005 637.695
Anchoveta lll y IV regiones 40.000 0 39.900 19.950 19.950
Sardina Espaiiola lll y IV regiones 1.750 - 1.750 875 875
Anchoveta V a X regiones 49 440 494 48.302 37.676 10.626
Sardina Comun V a X regiones 295680 2.957 289.586 208.541 63.709
Totales 1.149.370 11.051 1.134.238 384.047 732.855

Fuente: Decreto 674 de la Subsecretaria de Pesca de fecha 9.11.17

Por otro lado, en la dltima licitacion de cuotas definida en el decreto N° 800 de la Subsecretaria de
Pesca y Acuicultura con fecha 26 diciembre 2017, se adjudicaron 157.600 toneladas de jibia para
el sector artesanal, objeto del presente estudio (Tabla 33).
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Tabla 33 Licitacion de cuotas anual fraccionamiento artesanal -industrial para jibia para el afio 2018

Especie licitada: Jibia Toneladas
Cuota Global 200.000
Remanente 197.000
Cuota Sector Artesanal (80%) 157.600
Cuota Sector Industrial (20%) 139.400

Fuente: Decreto 800 de la Subsecretaria de Pesca de fecha 26.12.17

Hay que considerar que la sardina no es un producto muy conocido para el consumo humano en
nuestro pais, por lo que su incorporacién debiera aplicarse a través de pruebas de aceptabilidad
en gestién conjunta con la Junaeb y de las demas instituciones. Por otra parte, el jurel se consume
actualmente en todas las instituciones publicas, por lo que su aceptabilidad ya esta probada en

diversas presentaciones.

En relacién a la caballa, segun las entrevistadas de la Junaeb se percibe como un mejor producto
en relacién al jurel, pero de todas maneras deben realizarse pruebas de aceptabilidad previas a

ser implementadas en las minutas de los escolares.

La anchoveta es un recurso muy desconocido y de una baja aceptabilidad, por lo que al igual que
la sardina, deben aplicarse pruebas de aceptabilidad incorporando preparaciones atractivas para

gue sea aceptado por los consumidores.

56.1.2.5 IMPORTACIONES

Jibia (Dosidicus gigas)

De acuerdo al Servicio Nacional de Aduanas (Aduana, 2016), las importaciones de productos
realizados con este recurso, corresponden a conserva, huesos para mascotas y congelado. Sin
embargo, este ultimo formato tiene como pais de origen Chile, lo que causa dudas respecto a la
fiabilidad de esta informacién, por lo que no sera considerado en este estudio.

Las importaciones de productos de jibia son bajas respecto a sus exportaciones y han descendido
en los Ultimos 3 afios, pasando de U$ 2.548 en 2014 a U$ 2.250 en 2016. Los principales
productos importados son hueso de jibia para mascotas y conservas. El hueso de jibia para
mascota representa un 79,4 % del total de las importaciones, llegando a un total de U$ 5.597 en
todo el periodo de andlisis. Mientras que el formato conserva sélo se import6 en 2014 y 2015 y

represent6 el 20,4% del total de importaciones (Figura 70).
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Figura 70 Importaciones de Productos elaborados con Jibia afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

Canada, es el pais de origen del 100% de las importaciones de hueso de jibia para mascotas,

mientras que la presentacién en conserva proviene de China con U$ 52,9 el afio 2014 y Espafa
con U$ 1398,8 el 2015 (Figura 71).
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Figura 71 Origen de las importaciones de Productos elaborados con Jibia afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Jurel (Trachurus murphy)

Las importaciones de productos realizados a partir de Jurel han sido variables durante los afios de
andlisis, observandose un aumento de éstas en 2015, llegando a un maximo de MU$D 28.089 y
disminuyendo a MU$D 20.710 el afio 2016 (Figura 72).
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Figura 72 Importaciones de Productos realizados con Jurel afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

Las mayores importaciones de jurel son en formato conserva, llegando a un promedio del 97,2%
de representacién de todas las importaciones de este recurso para el periodo de estudio. Se
observa que en 2015 hubo un aumento de las importaciones de este tipo de formato, pasando de
MU$D 13.689 en 2014 a MU$D28.089 en 2015, lo que representd un aumento del 105,2%
respecto del afio anterior. Sin embargo, en 2016 muestra una disminucion del 32 %de las
importaciones de jurel en conserva respecto a 2015, llegando a MU$D 19.022. Esto puede
deberse a que el mercado nacional est4 abasteciendo los requerimientos de clientes chilenos, por

lo que ya no existe la necesidad de importar cantidades elevadas de este producto (Figura 73).
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Figura 73 Tipos de Productos Importados de Jurel afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Los productos fresco entero con fauna acompafiante y en bolsa, sélo se presentaron el afio 2016,
con porcentajes de participacion muy bajos (2,2% y 0,5% de representacién en el periodo de
estudio).
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Respecto a los paises de origen de jurel en conserva, destaca China, con montos de MU$D
13.402 el afio 2014, 27.805 para 2015 y de 19.022 para 2016, representando un 99,1% de las
importaciones de jurel en conserva para los afios analizados. En el caso de Ecuador, las
importaciones de este producto, sélo llegaron a MU$D 183,5 en promedio para el periodo de
andlisis, lo que representa s6lo un 0,6% del total de las importaciones. Para Peru, que es el tercer
pais en importancia desde donde se importa jurel en conserva, se observa que sélo tuvo un aporte
promedio de MU$D 100,8, lo que significa una representacion de soélo 0,3% del total de
importaciones (Figura 74).
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Figura 74 Paises de Origen de Jurel en conserva 2014 - 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Anchoveta (Engraulis ringens)
Las importaciones de productos derivados de Anchoveta han venido en aumento los ultimos 3
afios de estudio, pasando de los MU$D 268 el 2014 a los MU$D 601 el 2016, representando un

incremento de mas del doble (Figura 75).

Importaciones de Productos realizados con
Anchoveta

700

600

500

400

300

Miles de Dolares

200

100

2014 2015 2016

Figura 75 Importaciones de Productos realizados con Anchoveta afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.
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Este aumento en la importacion podria estar dado por una demanda insatisfecha en el mercado

interno chileno, que no esté siendo abarcada por productos de anchoveta nacionales.

Los productos importados de anchoveta corresponden a seco o seco congelado, bolsas selladas
al vacio, conserva y curado. También existe la importacion de otros productos derivados de la

anchoveta como son las pastas y cremas para el mercado alimenticio interno.

Cabe destacar que en la informacién de importaciones del Servicio Nacional de Aduanas,
(Aduana, 2016) aparece el aceite de anchoveta para consumo humano. No fue incluido en el
presente andlisis pues se cree que la informacién presenta errores en esta clasificacién y

distorsiona la estadistica de los demés productos que corresponden a niveles mucho menores.

El formato conserva aparecié con fuerza en las importaciones de este recurso durante 2016,
pasando de MU$D127 en 2014 a MU$D 418 en 2016 (Figura 76).
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Figura 76 Tipos de Productos Importados de Anchoveta afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

Peru es el principal pais de origen de las importaciones de anchoveta en conserva, haciendo su
aparicion en 2016 con MU$D 239, lo que representa un 34,0% del total de importacion de
anchoveta en conserva para el periodo de andlisis. Es sabido que en los Ultimos afios el principal
recurso del vecino pais es la anchoveta y su industria ha crecido considerablemente por lo que
resulta légico que sea Peru el principal exportador de este recurso que llega a Chile. Luego sigue
Espafia con 32,3% de representacion, que ha exportado sus productos a Chile durante los 3 afios
de estudio con aportes de MU$D 78, 71 y 77 para los afios 2014, 2015 y 2016 respectivamente.

En el caso del Curado de Anchoveta, Per también es el principal pais de origen (Figura 77).
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Figura 77 Paises de Origen de Anchoveta en Conservay curado de Anchoveta afios 2014 - 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

El formato seco congelado importado proviene de Corea del Sur, y en menor medida de China, en

tanto la anchoveta en bolsas selladas al vacio proviene de Perd. Otros productos derivados del

recurso como pastas y cremas provienen mayormente de Francia (Figura 78).

16
14
12

Miles de Dolares
oo

10

Paises de Origen de Anchoveta Seca/Congelada
Importadas

B COREADEL SUR
HCHINA

2014 2015 2016

Miles de Dolares

Paises de Origen de Anchoveta en Bolsas
Selladas Importadas

2014 2015 2016

WPERU

Paises de Origen de Otros Productos Derivados
Importados de Anchoveta

25

1 2014

1 n01s

Miles de Dolares

12016

05

FRANCIA  COREADEL REINOUNIDO Ofros Paises

SUR

Figura 78 Paises de Origen de Anchoveta Seca/congelada en Bolsas Selladas y Otros Productos Derivados de la

Anchoveta afios 2014 - 2016

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Caballa (Scomber japonicus)

Las importaciones de productos realizados con Caballa han venido en aumento los ultimos afos,
pasando de los MU$D 490 el 2014 a los MU$D 2.317 el 2016 (Figura 79).
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Figura 79 Importaciones de Productos realizados con Caballa afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

Este aumento podria deberse al conocimiento de las propiedades de este recurso rico en

proteinas y acidos grasos como omega 3.

Los formatos importados de Caballa corresponden mayormente a conservas, representando un
99,85 del total de importaciones con un maximo de MU$D 2.315 el afio 2016. La presentacion en
congelado alcanza s6lo un 0,2% de representacion, llegando a su maximo de MU$D 7,6 durante el
2015 (Figura 80).
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Figura 80 Tipos de Productos Importados de Caballa afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

En cuanto a los paises de procedencia de los productos de caballa, se destacan China y Ecuador
para conservas y Corea del Sur para el formato congelado. Con respecto al caso de China, ha
exportado a Chile un total (2014-2016) de MU$D 3.282 en conservas de caballa, representando un
77,3% del total de dichas importaciones, mostrando un aumento en todos los afios de estudio,
desde MU$D 233 en 2014 a MU$D 2.307 en 2016.
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Respecto a las importaciones de conserva de caballa desde Ecuador, éstas representan un 21,4%
del total en el periodo de analisis, pasando de MU$D 212 en 2014 a MU$D 694 en 2015. Sin

embargo, en 2016 no hubo importacion desde dicho pais.

Las importaciones de caballa congelada, s6lo provienen de Corea del Sur a partir de 2015, con
MU$D 7.602 y MU$D 1.775 en 2016, existiendo una disminucion del 76,7 (Figura 81).
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Figura 81 Paises de Origen de Caballa en Conservay Congelada afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

La importacion de productos realizados con sardina ha sido variable durante los afios de estudio,

presentando un promedio cercano a los MU$D 1.300. Durante el afio 2015 se produjo una

disminucién de las importaciones de este recurso, pasando de MU$D1.473 en 2014 a MU$D1.072

el 2015, lo que significé una baja del 27,2% respecto al afio anterior. Sin embargo, para 2016, se

produjo un aumento llegando a MU$D1.325, lo que representa 23,6% de crecimiento (Figura 82).
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Figura 82 Importaciones de Productos realizados con Sardina afios 2014 - 2016.

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.
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Los productos importados de sardina corresponden en més del 99,9% a conservas, llegando a un
total de MU$D3.869 para el periodo de estudio y una importacién puntual en 2015 de sardina
congelada de s6lo USD190 (Figura 83).

Tipo de Productos Importados de Sardina

1.600 0,25
1.400
- 0,20
1.200
1.000 L 015
800 - I Conserva
L === Congelada
600 - 0,10 8
400
r 0,05
200
- 0,00

2014 2015 2016

Figura 83 Tipos de Productos Importados de Sardina afios 2014 - 2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

La sardina comun en estudio es una especie endémica de Chile que se distribuye en el Pacifico
Sur desde Coquimbo a Valparaiso y al sur de Talcahuano, de acuerdo a lo indicado por la FAO en
la descripcion de las especies (FAO, www.fao.org, 2018). Sin embargo, se presentan las
importaciones de sardina que corresponden a otras especies, de las que no existe informacién

especifica en el Servicio Nacional de Aduanas.

En cuanto a los paises de procedencia de sardinas en conserva, destacan Ecuador, Tailandia y
Marruecos con porcentajes de representacion de 48,9; 29,2 y 10,2 %respectivamente. En Figura
84, se puede observar que los 3 paises presentaron una disminucién de sus exportaciones a Chile
durante 2015 respecto a 2014 y un aumento en el afio 2016. En el caso de Ecuador, paso de
MUS$D 710 en 2014 a MU$D 449 el 2015, lo que significé una disminucion de 36,8%. Para el afio
2016 se presentd un aumento en las importaciones llegando MU$D 730, representando un
incremento del 62,6% respecto al afio anterior. Para Tailandia, el afio 2015 se present6 una
disminucién del 56,4% de sus exportaciones de sardina en conserva a nuestro pais, pero el 2016
hubo un aumento de la importacién de estos productos llegando a MU$D 342, lo que representa
un aumento del 43,2%. Como se menciond anteriormente, la Gnica importacion de sardina

congelada estuvo dada por Corea del Sur el afio 2015 con un aporte de sélo U$D 190.
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Figura 84 Paises de Origen de Caballa en Conservay Congelada afios 2014 - 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

16.1.26 PRODUCCION INTERNACIONAL

Jibia (Dosificas gigas)
En este apartado, el periodo de analisis abarcara los afios 2013, 2014 y 2015, debido a que, en

las estadisticas de la FAQO, sélo se encuentra informacién para dichos afios.

Los principales paises que muestran desembarques significativos de este recurso corresponden a
Peru, China y Chile (FAO, www.fao.org, 2018). En Figura 85 se grafican las principales capturas
de jibia en el mundo, siendo Perd el pais que lidera los desembarques con un promedio de
527.160 toneladas para el periodo entre 2013 y 2015, representando un 52,5% de los
desembarques mundiales de jibia. China por su parte representa el 30,5% de las capturas con un
promedio para el periodo de analisis de 306.719 toneladas. Asimismo, Chile ocupa el tercer lugar
en el mundo respecto a los desembarques de jibia con una representacion del 14,2% y un

promedio para el periodo de 142.186 toneladas.
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Principales capturas de Jibia en el mundo
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Figura 85 Capturas Mundiales de Jibia
Fuente: FAO, 2018

Ademas, se puede observar que los 3 paises descritos, muestran una tendencia similar en sus
capturas, es decir, un aumento en el afio 2014 respecto del 2013 y una disminucién de las mismas
para el afio 2015. En el caso de Peru, el aumento en sus capturas en 2014 significo un 35,8%
respecto del afio 2013 y su disminucion en 2015, representd un 15,4% respecto de 2014, pasando
de 451.061 toneladas en 2013 a 517.974 en 2015.

Respecto a China, sus capturas aumentaron un 25,9% de 2013 a 2014, alcanzando las 332.523
toneladas. Sin embargo, en 2015 se produjo una disminucién del 28,4%. Para Chile el aumento
fue significativo de 2013 a 2014, pasando de 106.271 toneladas a 176.602, representando un
66,2% de alza y se mostré una leve baja en 2015, de 18,6%, llegando a 143.684.

Como Pert es el principal referente de capturas de jibia, se realizara un andlisis de las
exportaciones de este recurso llamada pota en dicho pais. La Figura 86, muestra las
exportaciones peruanas de calamar o pota durante los afios 2014 a 2016, pudiendo observarse
una disminucion de estas exportaciones, desde 281.827 toneladas el afio 2014 hasta 314.593 el
afio 2016. Sin embargo, el precio promedio, sélo bajo en 2015, llegando a 1,2 délares el kilogramo
y subié a 1,9 en 2016.
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Exportaciones peruanas de productos de calamar o pota
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Figura 86 Exportaciones peruanas de producto de calamar o pota.
Fuente: Estadisticas de Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria.

Las exportaciones peruanas de calamar y pota son principalmente en formato congelado, llegando

a un 99,9% de representacion, tanto en lo referido a toneladas como en MU$D (Figura 87).
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Figura 87 Exportaciones peruana por Linea de Proceso de calamar y pota.
Fuente: Estadisticas de Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria.

Los principales paises que importan jibia congelada desde Peru, son China, Espafia, Tailandia y

Corea del Sur, con una tendencia a la baja (Figura 88).
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Figura 88 Paises de Destino de Exportaciones peruanas de Jibia (calamar y pota) (MU$D y TM)
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria

Jurel (Trachurus murphyi)

Chile es el pais que presenta mayores desembarques del recurso jurel, observandose un aumento
de las capturas desde 231.360 toneladas en 2013 hasta 288.772 en 2015. Sus desembarques
representan el 67,8% del total del periodo (Figura 89).

El segundo pais en importancia es Perl que representa un 15,9% del total de los desembarque

con capturas promedio de 62.084 toneladas. (FAO, www.fao.org, 2018).
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Figura 89 Capturas Mundiales de Jurel afios 2013, 2014 y 2015.
Fuente: FAO, 2018

Respecto a las exportaciones de peruanas de jurel, sélo se pudo obtener informacion completa del
afio 2014, ya que los afios 2015 y 2016 las exportaciones de jurel congelado fueron destinadas

sélo a Francia con 49,1 y 64 toneladas respectivamente (Sociedad Nacional de Pesqueria, 2016),
El principal importador de jurel congelado peruano es Ghana con un 48,5% de participacién

respecto a Miles de délares, llegando a MU$D 4.313. Respecto a las toneladas meétricas,

representa un 52,5%, con 4.179 TM. Nigeria es el segundo pais demandante de jurel congelado
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peruano con MU$D 3.960, lo que representa un 44,5% del total de esas exportaciones y un 41,8%

respecto a las toneladas métricas, llegando a 3.324 toneladas (Figura 90).
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Figura 90 Destino de exportaciones peruanas de jurel congelado, 2014.
Fuente: Estadisticas de Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria.

Anchoveta (Engraulis ringens)

Los paises con desembarques relevantes en la pesqueria de anchoveta corresponden a Per( y
Chile, ya que este recurso se distribuye desde el norte de Per( hacia el sur hasta Chiloé, Chile
(FAO, www.fao.org, 2018). Las estadisticas de capturas mundiales informadas por la FAO

disponibles sélo para el 2014 y 2015, se detallan en Figura 91.
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Figura 91 Capturas Mundiales Anchoveta (Engraulis ringens)
Fuente: FAO, 2018

En relacidon a las lineas de procesamiento de anchoveta en Perd, el 97,5% del recurso es
destinado a la linea de procesamiento de harina de pescado, del 2,5% restante, la mayoria se
destina a enlatado (conserva), otro producto que se produce es el curado y congelado y en una
baja produccion en fresco, como se muestra en Figura 92, cuya informacién se dispone sélo para
los afios 2014 y 2015 (Ministerio de la Produccién de Peru, 2015).
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Figura 92 Distribucion de Lineas de Procesamiento segun industria de destino de Anchoveta en Peru
Fuente: Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola, Ministerio de la Produccion de Pera.

Las lineas de proceso consideradas para anchoveta exportada desde Perud, corresponden a
conserva y salada (Sociedad Nacional de Pesqueria, 2016). El formato de conserva representa un
68,4% del total de las exportaciones, con un promedio de 4.543 toneladas para el periodo
estudiado, mientras que para anchoveta salada se observa un promedio de 2.101 toneladas,
representando un 31,6% de las exportaciones. Los volimenes en toneladas métricas y MU$D para
el periodo 2014-2016 se grafican en Figura 93.
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Figura 93 Exportaciones por Linea de Proceso de Anchoveta en Peru
Fuente: Estadisticas de Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria.

Los principales paises demandantes de anchoveta en conserva peruana son Espafia, Italia y USA,
con porcentajes de representacion de 33,3%; 23,3% y 14% respectivamente. Estos paises
mostraron importaciones promedio de 1.514 toneladas para Espafia, 1.057 toneladas para Italia y
637 toneladas para USA en el periodo de estudio. De acuerdo a las exportaciones valoradas en
miles de ddlares, la tendencia es similar a la mostrada en relacion a toneladas métricas, es decir,
Espafia aporta un 30,2 % de representacion, ltalia un 23,0% y 17,5% USA. (Figura 94 y Figura
95).
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Figura 94 Paises de Destino de Exportaciones de Peru de Anchoveta en Conserva (MU$D)
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Exportaciones Pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria
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Figura 95 Paises de Destino de Exportaciones de Peru de Anchoveta en Conserva (Ton)
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria

Con respecto a la anchoveta salada, el principal pais de destino es Espafa con un
comportamiento muy irregular durante el periodo de andlisis, anotando un alza en 2015 de més
del 100% con respecto al afio anterior y sufriendo una baja superior al 70% en 2016 (Figura 96).
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Figura 96 Paises de Destino de Exportaciones de Peru de Anchoveta Salada (MU$D y Ton)
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Exportaciones pesqueras, Sociedad Nacional de Pesqueria

Caballa (Scomber japonicus)

Los paises que presentan mayores capturas de caballa corresponden a Japén, China y Corea del
Sur (FAO, www.fao.org, 2018). Jap6n representa un 36,4% del total de importaciones, mientras
que China un 33,0% y Corea del Sur un 9,0%. Mostrando capturas promedias de 525.359,
476.475y 129.653 toneladas, respetivamente (Figura 97).
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Figura 97 Capturas Mundiales de Caballa (Scomber Japonicus) para los afios 2014 y 2015.
Fuente: FAO, 2018

En relacién a la oferta internacional de caballa se recopil6é informacién de las exportaciones y tipos

de productos exportados por los principales paises exportadores; Japén, China y Corea del Sur.
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Exportaciones de Jap6n

Las exportaciones japonesas de caballa, aumentaron de un afio a otro, pasando de cerca de

185.000 toneladas en 2015 a alrededor de 210.000 en 2016 (no se encontr@ informacion

disponible para el afio 2014). Ademas, el precio promedio disminuy6 un 1% (ONU C. d., 2018),

como se observa en Figura 98.
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Figura 98 Exportaciones Japonesas de Caballa (Scomber Japonicus) para los afios 2015 y 2016.
Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

Los formatos exportados de este recurso, son fresco enfriado y congelado, cuyos paises de

destino son Corea del Sur, China y Suecia. Los voliumenes importados se detallan en Figura 99 en

MU$D y Toneladas.
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Figura 99 Principales Destinos de las Exportaciones de Caballa Fresca Enfriada para los afios 2015y 2016.
Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

En relacion al formato congelado, existen mas paises de destino, destacandose Nigeria, Egipto y

Tailandia. Los volimenes importados por los principales 11 paises de destino en MU$D y

Toneladas se detallan en Figura 100.
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Figura 100 Principales Destinos de las Exportaciones Japonesas de Caballa Congelada para los afios 2015y 2016
Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

Exportaciones de China

Segun se muestra en Figura 101 las exportaciones chinas relacionadas a la caballa han ido en

aumento durante el periodo de estudio, sin embargo, el precio promedio del recurso elaborado ha

sufrido un descenso dado los volumenes exportados.
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Figura 101 Exportaciones Chinas de Caballa (Scomber Japonicus) para los afios 2014 al 2016.
Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

Los productos elaborados en base a este recurso en China corresponden al formato congelado,

siendo los paises mas demandantes Filipinas, Tailandia e Indonesia. Los volimenes importados

por los principales paises de destino en MU$D y Toneladas se detallan en Figura 102.
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Principales Exportaciones Chinas de Caballa Principales Exportaciones Chinas de Caballa
congelada (MUSD) congelada (Ton)
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Figura 102 Principales Destinos de las Exportaciones Chinas de Caballa Congelada para los afios 2014 al 2016
Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

Exportaciones de Corea

El mercado de las exportaciones coreanas relacionado al recurso caballa ha aumentado su valor
por tonelada durante los afios 2015 y 2016, con respecto al afio 2014 no se encontrd informacién
disponible al respecto. Mientras que para los mismos afios los volimenes en toneladas han

disminuido sostenidamente (Figura 103).

Exportaciones Coreanas de Productos Elaborados

con Caballa
30.000 0,98
25.000 v 0,96
- 0,94
20.000 -f L 0,92
= MUSD
15.000 - 0,90
I Ton
- 0,88
10.000 === MUSD/Ton
- 0,86
5.000 - L 0,84
0 - - 0,82

2015 2016

Figura 103 Exportaciones Coreanas de Caballa (Scomber Japonicus) para los afios 2015 y 2016.
Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

Los productos elaborados por Corea del Sur en base este recurso corresponde a fresco enfriado y
congelado, siendo Japén el principal destino del formato fresco enfriado (Figura 104).
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Tipo de Productos Exportados de Caballa
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Figura 104 Principales Destinos de las Exportaciones Coreanas de Caballa Fresca Enfriada para los afios 2015y

2016.

Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

En cuanto al formato congelado, mientras China, Vietnam y Nigeria aumentan considerablemente

su demanda, Tanzania muestra una baja considerable entre 2015 y 2016, pasando de ser el

principal destino de las exportaciones coreanas de este recurso al cuarto lugar, tanto en volumen

como en MU$D (Figura 105).

Principales Exportaciones Coreanas de Caballa
Congelada (MUSD)
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Figura 105 Capturas Mundiales de Caballa

(Scomber Japonicus) para los afios 2014 y 2015.

Fuente: Centro de Comercio Internacional de la ONU

Sardina Comun (Strangomera bentincki)

Las capturas mundiales para la especie de sardina estudiada, se presentan en Tabla 34 y

corresponden a las capturas realizadas Unicamente

por Chile, ya que como se menciono

anteriormente, la sardina comudn es una especie endémica del pais (FAO, www.fao.org, 2018).

Tabla 34 Capturas Mundiales Sardina Comun (Strangomera bentincki)

Pais

Captura
2014 (ton)

Captura
2015 (ton)

Fuente: FAO, 2018
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56.1.2.7 FICHA DE PRODUCTOS

Para cada uno de los recursos sujeto de analisis, se elaboraron fichas técnicas con la finalidad de
resumir los principales factores analizados, destacando su estacionalidad, rendimiento y formatos,

entre otros.

El formato de los productos se seleccioné en base a la oferta, demanda, exportaciones,
importaciones y fundamentalmente en las opiniones de los potenciales clientes del mercado
institucional objetivo que fueron entrevistados, quienes basan sus preferencias en ciertos formatos

por su conveniencia en la manipulacion, rendimientos, y desechos que generan.

Ademas, se consulté la opinion de algunos productores planteros para conocer la situacidon actual
de elaboracién de estos formatos preferidos por los potenciales consumidores, indicando que son
productos que se elaboran y exportan en su mayoria para acceder a mejores precios, pues los
costos de produccién son altos ya que requieren de altos volimenes de materia prima, equipos
especializados y mano de obra intensiva para que la operacién sea rentable, lo que en el presente

proyecto representa una restriccion en relacion a la capacidad operativa y tecnolégica.

La informacion que se utiliz6 para la seleccién del formato de los productos se encuentra en
Tablas presentes en anexos. A continuacion, se presenta el resumen de los productos

seleccionados por recurso que son objeto de este estudio.

SELECCION DE PRODUCTOS POR RECURSO

. JIBIA

Seleccion de producto
Variables analizadas en la oferta | Variables analizadas en la demanda - -
Preferencia 1 Preferencia 2

Lineas de procesamiento Importaciones
Exportaciones

JUBIA po' . " Conserva en formato Pouch Congelada

Productores nacionales encuestados Instituciones Publicas

Retail

La demanda institucional indica que los formatos més atractivos corresponden a Pouch y
Congelado y segun la informacion de oferta es factible elaborar ambos formatos, pues se dispone
de informacion de produccion y exportacion.

Sin embargo, al consultar a los productores, sefialan que deben asignar un alto precio a este tipo

de productos, ya que para tener una operacién rentable requieren altos volimenes de materia
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prima, grandes superficies de plantas de proceso, utilizacion intensiva de mano de obra y equipos

especializados.

Ademas, se debe considerar el conocimiento del proceso de preparaciéon de este recurso, para
asegurar la eliminacién del fuerte olor del producto y su acidez, factores que inciden en la
aceptabilidad del recurso.

Considerando que actualmente no hay demanda interna de este recurso, la mayor parte de la

produccion se destina a exportacion.

Il. JUREL
. . . . Seleccion de producto
Variables analizadas en la oferta | Variables analizadas en la demanda - -
Preferencia 1 Preferencia 2
Lineas de procesamiento Importaciones
Exportaciones

JUREL . . " Conserva en formato Pouch Congelada

Productores nacionales encuestados Instituciones Publicas

Retail

La demanda institucional, en el caso del jurel, también considera que el formato mas atractivo

corresponde al Pouch y en segundo lugar a producto Congelado.

Segun la informacién de oferta es factible elaborar ambos formatos, teniendo en consideracion
que, de acuerdo a lo que plantean los productores, este tipo de productos se comercializaria a un
alto valor, ya que para que la operacién sea rentable se requieren altos volimenes de materia
prima, grandes superficies de plantas de proceso con utilizacién intensiva de mano de obra y

equipos especializados.

Dados los altos precios de sus productos, sobre todo en comparaciéon con productos importados
de origen asiatico, ellos deciden exportar la mayor parte de su produccion.

1. ANCHOVETA
. . . . Seleccion de producto
Variables analizadas en la oferta | Variables analizadas en la demanda - -
Preferencia 1 Preferencia 2
Lineas de procesamiento Importaciones

Exportaciones
ANCHOVETA ) . . Conserva en formato Pouch Congelada
Productores nacionales encuestados Instituciones Publicas

Retail
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En el caso de la anchoveta, el formato més atractivo de acuerdo a lo que indica la demanda

institucional es el Pouch, con una ventaja considerable por sobre el producto Congelado.

Segun la informacion de oferta es factible elaborar ambos formatos, pero al consultar a los
productores respecto de este tipo de productos, no hay interés de trabajar con este recurso pues
no hay consumo interno, por corresponder a un recurso de baja aceptabilidad. Indican que
debieran existir etapas previas para llegar a producirlos, como desarrollar nuevos productos que

sean atractivos a la poblacién, porque requieren de una demanda segura.

En términos operativos sefialan que es factible producirlos, pero hay que considerar los factores
de produccién: altos volumenes de materia prima, grandes superficies de plantas de proceso con

utilizacién intensiva de mano de obra y equipos especializados.

La anchoveta constituye uno de los recursos que deberd atravesar mas barreras para lograr
ingresar al consumo humano, partiendo porque no es muy conocido y es de baja aceptabilidad por
el color de su carne. Las instituciones prefieren carnes claras, por lo que este recurso debiera ser
utilizado para productos més procesados, como lo hizo Perd que tuvo éxito en su consumo infantil

a través de nuggets, hamburguesas y vienesas de anchoveta.

V. CABALLA

. . . . Seleccion de producto
Variables analizadas en la oferta | Variables analizadas en la demanda
Preferencia 1 Preferencia 2

Lineas de procesamiento Importaciones
Exportaciones
CABALLA ; L - Consemva en formato Pouch Congelada
Productores nacionales encuestados Instituciones Pdblicas
Retail

La demanda institucional de caballa, al igual que para los recursos anteriormente revisados, ubica

al Pouch como el formato preferido y en segundo lugar al producto Congelado.

Segun la informacidon de oferta es factible elaborar ambos formatos, pues se dispone de
informacion de produccidn y exportacion, sin embargo, al consultar a los productores, sefialan que
deben asignar un precio alto a este tipo de productos ya que para que la operacion sea rentable se
requieren altos volimenes de materia prima, grandes superficies de plantas de proceso con

utilizacién intensiva de mano de obra y equipos especializados.
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Actualmente, no existe consumo institucional de este recurso, pero su percepcidon es buena,
sefialdndolo como de mejor calidad y sabor que el jurel, el cual es consumido en la actualidad, por
lo que existe un potencial de consumo que hay que aprovechar.

V. SARDINA

. . . . Seleccion de producto
Variables analizadas en la oferta | Variables analizadas en la demanda
Preferencia 1 Preferencia 2

Lineas de procesamiento Importaciones
Exportaciones
SARDINA . _ - Consemva en formato Pouch Congelada
Productores nacionales encuestados Instituciones Publicas
Retail

Al igual que en todos los recursos anteriormente mencionados, la demanda institucional indica que

el formato mas atractivo corresponde al Pouch, seguido por el producto Congelado.

Segun la informacidon de oferta es factible elaborar ambos formatos, pues se dispone de
informacion de produccién y exportacion. Sin embargo, al consultar a los productores, sefialan que
deben asignar un precio alto a este tipo de productos, ya que para que la operacion sea rentable
se requieren altos volumenes de materia prima, grandes superficies de plantas de proceso con
utilizacion intensiva de mano de obra y equipos especializados.

Actualmente no existe consumo institucional respecto a este recurso, pero su percepcion es
buena, sefialdndolo como de mejor calidad y sabor que el jurel, el cual es consumido en la

actualidad, por lo que existe un potencial de consumo que hay que aprovechar.

Las fichas de los productos corresponden a jibia, jurel, anchoveta, caballa y sardina comun las

cuales se presentan a continuacion:
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FICHA TECNICA

Caracterizacion Producto N° 1
Jibia en Pouch

Caracterizacion de la distribucion
Jibia

- Recurso Utlizado
Dosidicus gigas
Si
Marzo a Septiembre
~Meses de minimo desembarque
'Regiones con mayor desembarque

Octubre a Febrero
Vy VI

Caracteristicas del producto

ILineade elaboracion s Cocido
'Rendimientos operativos 75%
Conserva
Envase del producto propuesto Pouch
Durabilidad o vidaatl 3 afios
Chile
2000
2170
Mercado de destino

opéinNel JUNAEB

‘OpcinNe2 FFAA
Entidades Publicas

Percepcion Mercado de destino

Aceptabilidad Baja

~Requiere pruebas de aceptabilidad Si

' Requiere innovacion en Proceso Si
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FICHA TECNICA

Caracterizacion Producto N° 2
Jibia Congelada

o

Caracterizacion de la distribucion

Dosidicus gigas

Si

Marzo a Septiembre

Octubre a Febrero

Vy Vil

Caracteristicas del producto

Crudo en cubitos

90%

S/

70%

Bolsas (5 Kgs.)

1 afios

Chile

IV, Vy Vil
Precios de referencia de mercado

S/l
766
Mercado de destino

FFAA
Entidades Publicas
Percepcién Mercado de destino
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FICHA TECNICA
Caracterizacion Producto N° 3
Jurel en Pouch

Caracterizacion de la distribucion

Recurso Utilizado Jurel
Nombre cientifico Trachurus Murphy
Estacionalidad de desembarque Variable
Meses de maximo desembarque Enero a Marzo
Meses de minimo desembarque Octubre a Noviembre
Regiones con mayor desembarque 1y VI
Caracteristicas del producto

Linea de elaboracion Cocido
Rendimientos operativos 90%
Envase de producto de mercado Conserva
Rendimiento operativo producto propuesto 98%
Envase del producto propuesto Pouch
Durabilidad o vida util 3 afos
Pais de origen Chile
Regiones de origen I, IvVy VI
Precios de referencia de mercado

Mercado Retail ($/kg) 2444
Exportacion ($/kg) 1565
Mercado de destino

Opcion N° 1 JUNAEB
Opcion N° 2 FFAA
Opcién N° 3 Hospitales
Percepcion Mercado de destino

Aceptabilidad Alta
Requiere pruebas de aceptabilidad No
Requiere innovacién en Proceso No
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FICHA TECNICA
Caracterizacion Producto N° 4
Jurel Congelado

Caracterizacion de la distribucion

Caracteristicas del producto

Precios de referencia de mercado

C L ‘Hospitales
Percepcion Mercado de destino

157



ey

N DISENO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
e VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL

FICHA TECNICA

Caracterizacion Producto N° 5
Anchoveta en Conserva

Caracterizacion de la distribucion

:!_

o

E
{
iz

5
%

Caracteristicas del producto

Vo

iésgiﬁ

11

Precios de referencia de mercado

) P
|3|

Mercado de destino

Percepcion Mercado de destino

Baje:
Si
Si

* El Precio de referencia Mercado Retail ($/kg) 55.490 se obtuvo utilizando los precios de
cada producto en relacién a su gramaje y calculando los precios por kilo de cada producto.
Posteriormente, se promediaron dichos precios por kg ($/kg) obteniendo el precio
promedio ($/kg) de 55.490. El detalle de los precios esta en Tabla 14 del presente informe
y las fotografias de los productos en las estanterias de supermercados se encuentran en

anexos.
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FICHA TECNICA

Caracterizacion Producto N° 6
Anchoveta en bolsa sellada

I

Caracterizacion de la distribucion

Caracteristicas del producto

1l
!ﬁggﬂgﬂﬁ

Precios de referencia de mercado

Mercado de destino

§|

Percepcion Mercado de destino

‘Aceptabiided Baga
'Requiere pruebas de aceptabiidad Si
'Requiere innovacién en Proceso Si
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FICHA TECNICA
Caracterizacion Producto N° 7
Caballa en Pouch

Scomber japonicus
~ Variable
Febrero- Mayo
My lv
Caracteristicas del producto

b S R | Cocido
'Rendimientos operativos |
_Envase de producto de mercado

Precios de referencia de mercado

1539
Mercado de destino

— FFAA

EB

Percepcion Mercado de destino

2

Fo
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FICHA TECNICA
Caracterizacion Producto N° 8
Caballa Congelada

Caracteristicas del producto

Percepcion Mercado de destino
Aceptabifidsd
Requiere pruebas de aceptabilidad
_Requiere innovacién en Proceso

2

Ll X T N e |
_Envase de producto de mercado Bolsas
ik s = ] ——
Chile
i om

Precios de referencia de mercado

Exportacion ($kg) 707
‘OpciénNetr FFAA

2g

161



ey

o A DISENO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
e VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL,

FICHA TECNICA
Caracterizacion Producto N° 9
Sardina en Pouch

Caracterizacion de la distribucion

Caracteristicas del producto

Precios de referencia de mercado

Mercado de destino

Percepcion Mercado de destino
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FICHA TECNICA
Caracterizacién Producto N° 10
Sardina Congelada

Caracterizacién de la distribucién

Caracteristicas del producto

£

41

Precios de referencia de mercado

Percepcién Mercado de destino

g
]
Eg gL

s
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6.1.3 ANALISIS FODA PARA LOS PRODUCTOS
PEQUENOS PELAGICOS

SELECCIONADOS DE JIBIA'Y

Para el andlisis FODA, se seleccioné al menos un formato por producto, considerando aquellos

gue presentan mayor demanda en base a los resultados obtenidos de las entrevistas e

informacion estadistica.

Anédlisis FODA para jibia envasada en pouch y para jibia congelada

Tabla 35 Analisis FODA para productos de jibia

ol

» |a jibia posee importantes propiedades nutritivas, con
un alto aporte de proteinas, llegando a casi 16 gr de
proteina por cada 100 gr de producto., posee bajo aporte
de calorfas y altos indices de &cido grasos omega-3,
vitaminas y minerales, lo que lo hace altamente atractivo
desde el punto de vista nutricional.

« El envase pouch es de gran atractivo a las instituciones
entrevistadas ya que ademas de ser facil para su manejo,
es ideal para su almacenamiento, factor esencial en las
bodegas de las instituciones, en especial en hodegas de
los barcos pertenecientes a la Armada y en las diferentes
bodegas de los colegios a través de todo Chile. Ademas
posee mayores rendimientos.

Analisis Internas

» Respecto al formato congelado, posee la inmensa
\entaja de mantener todas las propiedades del recurso,
ademas de entregarle una mayor vida til.

» Crear alianzas con otras organizaciones de pescadores
para asi poder asi, dar cumplimiento a la demanda del
mercado objetivo.

» Disposicion por parte de las instituciones y empresas
entrevistadas a realizar pilotos donde se puedan analizar
y experimentar productos de jibia, tanto en nuewos
formatos de producto cémo de envasado.

Analisis Externas

Fuente: Elaboracion propia

v Ausencia de campafias publicitarias por parte de las
instituciones publicas y privadas que incentiven el
consumo de productos del mar. Sin embargo, ya
comenzo el plan estratégico ‘Del Mar a mi Mesa’,
iniciativa, que pretende elevar el consumo de productos
del mar en nuestro pais.

» Desconocimiento de la forma de preparacion del
recurso Jibia y por lo tanto las personas no la
consumen masivamente, ademas es considerado por
algunos demandantes como un producto de menor
calidad, llamandolo el loco de los pobres.

» Para el producto congelado se necesita poseer
cadenas de frios, lo que encarecen y dificultan la
manipulacion y el traslado de estos productos.

v Afines del afio 2016, hubo una baja en las capturas
de jibia, 1o que llevo a la paralizacién de algunas plantas
debido a la falta de materia prima por lo que se debe
estar atento a la disponibilidad del recurso, ademas de
considerar su propia estacionalidad
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Anédlisis FODA para Jurel envasado en pouch y jurel congelado

Tabla 36 Analisis FODA para productos de jurel

= El jurel por tratarse de un recurso pelagico entrega un = Ausencia de campafias publicitarias potentes por parte de
gran aporte de omega 3, acidos grasos que el ser humano las instituciones publicas y privadas que incentiven el
debe obtener de los alimentos que consume, ademas de consumo de productos del mar. Sin embargo, ya comenzd el
su alto valor proteico y su aporte en hierro y zinc. plan estratégico “Del Mar a mi Mesa’, iniciativa, que pretende
elevar el consumo de productos del mar en nuestro pais.

= Disponibilidad del recurso en nuestro pais. = El precio del jurel en consena chileno, comparado con el
importado desde China, es mucho mayor, lo que dificulta el
acceso a ciertas empresas prestadoras de senicio de
alimentacion, a adquirir productos nacionales, por lo tanto

Andlisis Internas existe una demanda de este recurso.

= El envase pouch es de gran atractivo a las instituciones = Para el producto congelado se necesita poseer cadenas

entrevistadas ya que ademas de ser facil para su manejo, de frios, lo que encarecen y dificultan la manipulacion y el

es ideal para su almacenamientos, factor esencial en las traslado de estos productos.

bodegas de las instituciones, en especial en bodegas de

los barcos pertenecientes a la Armada y en las diferentes

bodegas de los colegios a través de todo Chile.

» Respecto al formato congelado, posee la inmensa = Que la oferta del producto no abastezca a toda el mercado
ventaja de mantener todas las propiedades del recurso, objetivo.
ademas de entregarle una mayor vida (til.

= Crear alianzas con otras organizaciones de pescadores = Existencia de competencia extranjera con precios mucho
para asi poder asi, dar cumplimiento a la demanda del menores a los obsenados en el mercado nacional.
mercado objetivo.

Andlisis Externas = Disposicion por parte de las instituciones y empresas

entrevistadas a realizar pilotos donde se puedan analizar

y experimentar productos de jurel, tanto en nuewos

formatos de producto como de envasado.

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis Internas

Analisis Externas

abundante en
www.subpesca.cl, 2015).

Tabla 37 Analisis FODA para productos de anchoveta

La anchoveta corresponde a un recurso pelagico
las costas chilenas (SUBPESCA,

* Estos recursos son alimentos que poseen beneficios
nutricionales que aportan proteinas de alto valor bioldgico,
hierro y zinc, acidos grasos omega 3, en especial los
acidos eicosapentaenoico (EPA) y docosahexaenoico
(DHA), que permiten la prevencién de enfermedades
cardiovasculares y favorecen el desarrollo del sistema
nervioso (MINSAL, 2005).

= En Chile no hay problemas de seguridad alimentaria,
como en otros paises (Flores, 2015)

Se analiza la anchoveta en conserva y en bolsas

selladas al vacio, sin embargo, de existir mejoras en las
preparaciones con este recurso se recomienda el formato
en pouch por sobre la conseva pues es altamente
cotizado por las instituciones publicas entrevistadas dada
su maniobrabilidad y mejor rendimiento.

E— Oportunidats

Existe una gran disponibilidad por parte de las

instituciones publicas de suministrar alimentos que
otorguen beneficios a sus consumidores, con pruebas de
aceptabilidad previas para asegurar insertar este tipo de
productos en las minutas de alimentacion.

= En entrevista con Junaeb se expresé abiertamente la
posibilidad de incorporar como exigencia productos
elaborados en base a pequefios pelagicos asegurando la
aceptabilidad previa a través de pruebas en muestras de
colegios.

RECURSO ANCHOVETA| " Foralezas | Debiliades

* Desconocimiento de la poblacion en general del
recurso por habitos alimenticios que no incorporan los
productos del mar como alimento de consumo
habitual de la poblacion.

* No existe ningin tipo de difusion a nivel
institucional en relacion al incentivo en el consumo de
productos del mar.

Para que estos recursos sean consumidos por la
poblacidn institucional en la cual se enfoca el presente
proyecto, deben realizarse pruebas de aceptabilidad de
manera de asegurar las preferencias de consumo de
este tipo de alimentos.

Existe una percepcion negativa de este recurso por su
color y olor fuerte, que representan un obstaculo al
momento de considerarlo como una opcién de
alimento.

Productos elaborados con pequefios pelagicos
compiten con productos importados por un menor
precio comparativamente.

Todas las instituciones entrevistadas expresan el

desconocimiento del personal de cocina en relacion a

las preparaciones de productos de peces pelagicos.
Amenazas

* Bajo consumo de productos del mar en nuestro
pais, llegando solo a 7 Kilogramos per capita,
mientras la Organizacion Mundial de la Salud
recomienda que sea de 12 Kilogramos per capita al
afio (FAO, 2013).

* En entrevistas a la gerencia de plantas
procesadoras indican fuertes barreras para acceder a
los recursos, debido a los niveles a los cuales operan,
por lo que los artesanales prefieren vender la totalidad
de su captura a los industriales, en vez de vender una
parte de ellas a dichas plantas.

* Existe una capacidad instalada disponible para ser Por parte de las plantas procesadoras de productos
aprovechada en el procesamiento de este tipo de
TeCcursos.

Fuente: Elaboracion propia.

pesqueros se indica la necesidad de mejorar la
tecnologia de manera de bajar los costos de
produccion de este tipo de recursos que los ponen en
desventaja ante los productos importados que
ingresan a precios menores.

166



~—

ARTESANAL

DISERO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
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Tabla 38Analisis FODA para productos

de caballa

RECURSO CABALLA Debilidades

* Este recurso constituye un alimento que posee
beneficios nutricionales que aportan proteinas de alto valor
bioldgico, hierro y zinc, acidos grasos omega 3, en

Analisis Internas

Analisis Externas

especial  los

acidos eicosapentaenocico (EPA) vy

docosahexaenoico (DHA), que permiten la prevencion de
enfermedades cardiovasculares y favorecen el desarrollo
del sistema nervioso (MINSAL, 2005).

* En Chile no hay problemas de seguridad alimentaria,
como en otros paises de la region (Flores, 2015).

Estos recursos se transan a precios bajos en

comparacion con otros pescados como attin y salmon.

* Se analiza la caballa en conserva sin embargo, se
recomienda el formato en pouch por sobre la conserva
pues es altamente cotizado por las instituciones pliblicas

entrevistadas

dada su maniobrabilidad y mejor

rendimiento.

En el mercado institucional piblico se tiene una

percepcion favorable de la caballa, se percibe una
aceptabilidad mejor que el jurel pero no existe
disponibilidad de este recurso en las plataformas que
ellos cotizan.

Oportunidades
Existe una gran disponibilidad por parte de las

instituciones publicas de suministrar alimentos que
otorguen beneficios a sus consumidores, con pruebas de
aceptabilidad previas para asegurar insertar este tipo de
productos en las minutas de alimentacion.

* En entrevista con Junaeb se expresd abiertamente la
posibilidad de incorporar como exigencia productos
elaborados en base a pequefios pelagicos asegurando la
aceptabilidad previa a través de pruebas en muestras de
colegios.

* Existe una capacidad instalada disponible para ser
aprovechada en el procesamiento de este tipo de
Tecursos.

Fuente: Elaboraciéon propia

= Desconocimiento de la poblacion en general del
recurso por habitos alimenticios que no incorporan los
productos del mar como alimento de consumo
habitual de la poblacion.

* No existe ningln tipo de difusion a nivel
institucional en relacién al incentivo en el consumo de
productos del mar.

* La caballa compite con productos importados por
un menor precio comparativamente.

* Todas las instituciones entrevistadas expresan el
desconocimiento del personal de cocina en relacion a
las preparaciones de productos de peces pelagicos.

Amenazas

* Bajo consumo de productos del mar en nuestro
pais, llegando solo a 7 Kilogramos per capita,
mientras la Organizacion Mundial de la Salud
recomienda que sea de 12 Kilogramos per capita al
afio (FAO, 2013).

* En entrevistas a la gerencia de plantas
procesadoras indican fuertes barreras para acceder a
los recursos, debido a los niveles a los cuales operan,
por lo que los artesanales prefieren vender la totalidad
de su captura a los industriales, en vez de vender una
parte de ellas a dichas plantas.

* Por pate de las plantas procesadoras de
productos pesqueros se indica la necesidad de
mejorar |a tecnologia de manera de bajar los costos
de produccion de este tipo de recursos que los ponen
en desventaja ante los productos importados que
ingresan a precios menores.
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Anédlisis FODA Sardina Comun en Conservay Congelada

Tabla 39Analisis FODA para productos de sardina

50 SARDINA Deildade

* Este recurso constituye un alimento que posee * Desconocimiento de la poblacion en general del

beneficios nutricionales que aportan proteinas de alto valor recurso por habitos alimenticios que no incorporan los

bioldgico, hierro y zinc, acidos grasos omega 3, en productos del mar como alimento de consumo

especial los dacidos eicosapentaenoico (EPA) vy habitual de la poblacidn.

docosahexaenoico (DHA), que permiten la prevencion de

enfermedades cardiovasculares y favorecen el desarrollo

del sistema nenvioso (MINSAL, 2005).

* En Chile no hay problemas de seguridad alimentaria, * No existe ningin tipo de difusion a nivel

como en otros paises de la region (Flores, 2015). institucional en relacion al incentivo en el consumo de

Anlisis Internas productos del mar.

» Estos recursos se transan a precios bajos en * Todas las instituciones entrevistadas expresan el

comparacion con otros pescados como atin y salmén.  desconocimiento del personal de cocina en relacion a
las preparaciones de productos de peces pelagicos.

* Se analiza la sardina en conserva sin embargo, se ®* En entrevista con un plantero, indica que la sardina
recomienda el formato en pouch por sobre la conserva congelada es dificil de comrcializar porque al
pues es altamente cotizado por las instituciones publicas prepararse debe alcanzar altas temperaturas para que
entrevistadas dada su  maniobrabilidad y mejor las espinas se sesintegren y no sean molestas al
rendimiento. comerlas.

E— Oporunidades

* Existe una gran disponibilidad por parte de las * Bajo consumo de productos del mar en nuestro
instituciones publicas de suministrar alimentos que pais, llegando solo a 7 Kilogramos per capita,
otorguen beneficios a sus consumidores, con pruebas de mientras la Organizacion Mundial de la Salud
aceptabilidad previas para asegurar insertar este tipo de recomienda que sea de 12 Kilogramos per capita al
productos en las minutas de alimentacion. afio (FAO, 2013).
* En entrevista con Junaeb se expresd abietamente la * En entrevistas a la gerencia de plantas
posibilidad de incorporar como exigencia productos procesadoras indican fuertes barreras para acceder a
elaborados en base a pequefios pelagicos asegurando la los recursos, debido a los niveles a los cuales operan,
BB STE N EE aceptabilidad previa a través de pruebas en muestras de por lo que los artesanales prefieren vender la totalidad
colegios. de su captura a los industriales, en vez de vender una
parte de ellas a dichas plantas.
» Existe una capacidad instalada disponible para ser Por parte de las plantas procesadoras de productos
aprovechada en el procesamiento de este tipo de pesqueros se indica la necesidad de mejorar la
Tecursos. tecnologia de manera de bajar los costos de
produccion de este tipo de recursos que los ponen en
desventaja ante los productos importados que
ingresan a precios menores.

Fuente: Elaboracion propia
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6.1.4 ESTRATEGIAS UTILIZADAS POR PERU PARA INCREMENTAR EL
CONSUMO HUMANO

56.1.4.1 EXPERIENCIA EN PERU: ANTECEDENTES

La primera planta de procesamiento pesquero destinada a conservas en Perl se instalé en 1941
como consecuencia de los requerimientos realizados por Estados Unidos para mejorar la

alimentacion de sus tropas involucradas en la Segunda Guerra Mundial.

Una vez finalizada la guerra, los mercados de conservas habian presentado un desarrollo tal que
Peru enfrent6 una alta demanda por las conservas desarrolladas en su territorio, llegando a

producir 24 mil toneladas de conservas de pescados en 1957.

Hasta 1957 la abundancia de los recursos pesqueros peruanos era destinada en forma exclusiva
al consumo humano, pero a partir de ese afio comienza a desarrollarse la industria reductora de
pescado, a lo que se suma que la anchoveta comienza ser utilizada como reemplazo de la harina
residual de bonito obtenida de la linea conservera, generando gran aceptabilidad por parte de los
mercados internacionales debido a su valor nutricional, incentivando la extraccion vertiginosa de
esta especie, aumentando los volumenes desembarcados de 58 mil toneladas a 10.277.000
toneladas en 1971, escenario denominado “fiebre de la anchoveta”, gracias al cual Perd se

convirtié en el primer productor mundial de harina de pescado.

La acelerada explotacién de la anchoveta y el aumento de la flota destinada a ésta, provocaron
que en 1973 se originara la primera crisis pesquera agravada por el Fenbmeno del Nifio, que
disminuy6 la biomasa existente en el agua, reduciendo los desembarques presentados en 1971
(10, 277 millones de toneladas) a cifras cercanas a los dos millones de toneladas en 1973. A raiz
de esta crisis, el sector pesquero peruano migré a la explotacién de otro recurso pesquero, la

sardina, cuya biomasa se incrementd notablemente en la década los ochenta.

La explotacion de la sardina, provocé que las empresas sobrevivientes a la crisis de la anchoveta
convirtieran sus lineas de proceso a la elaboracién de conservas basadas en sardina, pero la falta
de regulacion provocé que la experiencia de sobreexplotacién de la anchoveta se repitiera con la
sardina, lo que produjo un importante descenso en la biomasa disponible, cuya recuperacion no

presenta cambios positivos importantes en la actualidad.
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A pesar de que Pera se enfrenté a una segunda crisis pesquera a raiz de la sardina, en 1983 la
anchoveta comenzé a presentar signos de recuperacion siendo posible aumentar los volimenes

desembarcados desde 3,7 millones de toneladas en 1985 a 6,3 millones de toneladas en 1989.

Como consecuencia de las evidentes crisis enfrentadas por la industria pesquera peruana, en
1990 se decidi6 privatizar los activos pesqueros pertenecientes al Estado peruano, administrados
por la Empresa Nacional Pesquera “Pesca Sur” mediante subastas publicas. Los activos de Pesca
Sur eran equivalentes a 10 plantas de harina de pescado, 6 refinerias de aceite de pescado, 26
embarcaciones operativas y 30 no operativas. Esta privatizacién, ademés de generar ingresos al
Estado peruano, permitié que el sector privado retomara la confianza en una industria ajena a ellos
desde hace afios, lo que se tradujo en altas inversiones para modernizar plantas y embarcaciones

pertenecientes a la industria anchovetera.

En los afios noventa, las grandes inversiones se reflejaron en un aumento de la capacidad
extractiva y de procesamiento para la anchoveta. Sin embargo, estas inversiones eran el producto
de un alto poder de endeudamiento de la industria con bancos, alcanzando una deuda del sector

pesquero cercana a los 1.800 millones de délares en 1998.

Finalizando 1997 se presenta un nuevo Fendémeno del Nifio, caracterizado por los expertos como
uno de los més intensos. Este fendmeno climatico provocé una vez mas que la biomasa disponible
en el agua y por tanto la explotable de anchoveta se redujese, disminuyendo la cantidad de harina

de pescado procesada y exportada de 9 millones de toneladas en 1996 a 3,7 millones en 1998.

La baja rentabilidad del sector, sumado al endeudamiento de la industria provocé que varias
empresas quebraran o fuesen absorbidas por otras, siendo necesaria en 1999 una
reestructuracion del sector pesquero en general. Esta reestructuracién se basé principalmente en
reducir un 30% de la flota industrial que estaba sobredimensionada y la renegociacién de la deuda

pesquera por parte de los actores involucrados en el afio 2000.

Tras la renuncia del Presidente de la Republica del Perd, Alberto Fujimori, el plan pesquero sufrio
cambios de objetivos. El Ministro de Pesqueria del Pert del 2001 Javier Reategui, establecié que
basandose en que el sector pesquero correspondia a una fuente permanente de alimentacion de
la poblacién, debian aumentar el consumo humano per capita a través de programas de
alimentacion popular dirigidos a comedores y programas escolares, entre otros. Asimismo, impulsé
la articulacién de programas educativos para reforzar y fomentar la cultura nutricional e indicé que
a medida que aumentara la demanda local se implementaria la infraestructura acorde a las

necesidades del momento.
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56.1.4.2 INSTITUTO TECNOLOGICO DE LA PRODUCCION (ITP) DEL PERU:

El ITP es un organismo que posee como proposito lograr un aprovechamiento Gptimo de los
recursos marinos explotados en Perl, fomenta su conocimiento y transferencia de técnicas y
métodos de manipulacion, preservacién y transformacion (Instituto Tecnoldgico Pesquero Perd,
2008). Esta entidad ha jugado un rol trascendental en el aumento del consumo humano directo de

productos marinos.

Apelando a la especificidad, en enero de 2015 se cred el Centro de Innovacién Tecnolégica

Pesquero (CITE Pesquero) quedando adscrito al ITP.

Del mismo modo que el ITP, el CITE Pesquero posee como objetivos promover, articular y brindar
servicios de capacitacion, transferencia tecnoldgica, asistencia técnica a terceros y asesoria en
adopcién de nuevas tecnologias con el fin de aumentar la competitividad, innovar generando
productos con mayor valor agregado y de este modo mejorar la diversificacién de la oferta y la
productividad, asi como también, difundir tecnologias que permitan el desarrollo de productos para

la alimentacion humana (Instituto Tecnoldgico de la Produccién, 2015).

Los servicios que brinda el CITE Pesquero se clasifican en cinco: tecnolégicos, transferencia

tecnolégica, capacitacidn, asistencia técnica y servicios de informacion.

Dentro de las tecnologias alimentarias desarrolladas por el ITP en los laboratorios y planta piloto
escuela de éste, para fomentar y aumentar el consumo humano de productos elaborados en base
a recursos marinos, destacan el procesamiento de pescado que mantiene sus propiedades en

estado fresco a curados (salados, madurados y ahumados), congelados, embutidos y conservas.

Para la elaboracién de salados en necesario recurrir a una técnica de preservacion, donde se
elimina un porcentaje de agua de la carne del pescado utilizando sal, que inhibe la accion
enzimatica y bacteriana. S6lo se necesita tecnologia primaria, obteniendo un producto de alto
valor nutricional, larga vida atil y a bajo costo. Los productos madurados han sido salados y
sometidos a un proceso de maduracién-fermentacién entre 3 a 6 meses rangos de temperaturas
entre los 27 a 30°C. Finalmente, en el caso de los ahumados, se somete a la carne del pescado a

la accion preservante del humo.

En afiadidura, los productos congelados elaborados por el ITP, se caracterizan por ser

preformados, elaborados en base a mezcla de la pulpa de pescado, la que es sometida a
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procesos de formado, arrebozada, apanada, prefritada, congelamiento, envasado vy

almacenamiento a -25°C. Dentro de éstos resaltan hamburguesas y nuggets.

Dentro de los productos preformados expuestos destacan aquellos que estéan dirigidos a fomentar
su consumo en nifilos planteando como hipétesis la estimulacion del consumo de productos
marinos en las etapas tempranas de la vida, generando acostumbramiento. El producto mas
exitoso dentro de este grupo son los nuggets formados con moldes que generan figuras atractivas,

sumado a que estan cubiertos por mostacillas y/o chips de reposteria.

Respecto a los embutidos desarrollados en el ITP destaca la salchicha de anchoveta, elaborada
en forma exclusiva en base a este pescado. El ingrediente principal es mezclado con diferentes
sustancias, luego se sella herméticamente y se somete a un proceso de esterilizacion. La
particularidad de este producto radica en que no necesita refrigeracion, se conserva perfectamente
a temperatura ambiente por un periodo de tres meses. En el caso de que se refrigere, la pruebas
indican que presenta una duracion de 6 meses y 12 meses si se congela (Rafael Castro, Jefe de
Planta ITP Peru).

El hecho de que este producto no necesite refrigeraciébn es un avance tecnoldgico de gran
importancia para disminuir la inseguridad alimentaria de Per( y otros paises, ya que permite llegar

a zonas de dificil acceso o donde simplemente conservar la cadena de frio es demasiado costoso.
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Finalmente, refiriéndose a las conservas desarrolladas en el ITP, es posible indicar que éstas
corresponden a pescado conservado en recipientes de hojalata, vidrio o aluminio, procesados
térmicamente, logrando la esterilizacion y sellado en forma hermética, cuya vida util es de 4 afos.
Dentro de las conservas destaca como materia prima la anchoveta, ya que corresponde a un

producto de alto valor comercial.

Para el desarrollo de los diversos productos expuestos anteriormente, es necesario que el ITP
cuente con un nivel de tecnologia tal, que permita optimizar procesos, con el objetivo de obtener
lineas de procesamiento eficientes y eficaces. Para ello el ITP cuenta con tecnologia proveniente
principalmente desde Espafia y Japén, donde el nivel de inversion depende de la produccion y
objetivo a desarrollar.

Asimismo, dependiendo de las caracteristicas presentadas por el recurso a procesar, en
ocasiones es necesario realizar modificaciones a los equipos, con la finalidad de que, al momento

de la transferencia tecnoldgica, ésta se lleve a cabo de forma responsable y completa.

En el afio 2000, bajo los lineamientos de Seguridad Alimentaria promovidos por la FAO a través
del Proyecto “Promocidon del Consumo de Pescado en Poblaciones de Bajos Ingresos en Apoyo al
Programa de Seguridad Alimentaria”, se dio inicio en Per al Convenio PRODUCE (Ministerio de
la Produccion) e ITP “Apoyo Alimentario a Instituciones Educativas Iniciales y Promocién del
Consumo de Productos Hidrobiol6gicos”. Este convenio se ejecutdé considerando la situacion
alimentaria de Pert que hacia necesario combatir el hambre y la desnutricién, sobre todo en
aquellas zonas de dificil acceso. Se orient6 mayormente el esfuerzo en la Educacién, a través de

los docentes y los contenidos académicos en escuelas en etapas iniciales (Pazos, 2018).

En Tabla 40 se presentan los resultados del convenio indicado anteriormente, en cuanto a la
Componente relacionada al Apoyo Alimentario de la poblacién beneficiada y en Tabla 41, se
muestran los avances en la Componente de Fortalecimiento de las Capacitaciones sociales y

productivas.
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Tabla 40 Componente Apoyo Alimentario

NodeBeneficiarios | 2003 2004 005 20060 2007 2008 2009 2010
M o o7 145 1052 17915 18407 6266 20548
B 6 1 9 w157 18 28
o 0 0 0 o 5 7 8

Fuente: Taller Transferencia Tecnoldgica, 2018

Tabla 41 Componente Fortalecimiento de las Capacidades Sociales y Productivas
NdeCapacitados | 200 20040 2005 2006( 2007 2008] 2009 2010 |
127 359 331 158 208 m - 1s1 896
115 3952 5193 3133 2907 3567 16942 2817
mo 0 es0 5% 0 0 0 0

Fuente: Taller Transferencia Tecnoldgica, 2018

Los logros obtenidos corresponden a:

* Incluir la anchoveta en todos los programas de asistencia alimentaria, constituyéndose en la
Unica fuente de proteina animal de los grupos asistidos, incluyendo nifias y nifilos menores de 5
afios, alcanzando nuestro objetivo de incluir la anchoveta en la alimentacion escolar.

e Concientizar sobre la importancia del consumo de productos pesqueros y mejorar las buenas
practicas de alimentacion en las poblaciones mas vulnerables del Peru.

e Crear un efecto multiplicador a través de la sensibilizacién a los docentes para la insercion de
contenidos educativos en el curriculo basico escolar, sobre la importancia del consumo de
productos pesqueros.

« Participacion en el concurso nacional realizado por Ciudadanos al Dia “Buenas Practicas en

Gestién Puablica” en la categoria: Nutricion Materno-Infantil (Pazos, 2018).

En el mismo afio 2000, bajo los lineamientos de Seguridad Alimentaria promovidos por la FAO,
también se dio inicio en Pera al Programa “Promocion del Consumo de Pescado en Poblaciones
de Bajos Ingresos en Apoyo a la Seguridad Alimentaria (Fase I&Il). Utilizacion de Anchoveta para
consumo humano”. Este programa se llevd a cabo considerando la situacién alimentaria de Peru,
que hacia necesario combatir el hambre y la desnutricion, sobre todo en aquellas zonas de dificil

acceso.

Los recursos marinos, especialmente los pescados, fueron considerados importantes a la hora de
lograr este cometido, ya que presentaban un consumo bajo respecto al Caribe, aun contando con

el potencial pesquero necesario.

El programa tuvo efectos positivos que se reflejaron paulatinamente en el pais vecino, el proceso
fue lento, ya que no existia el mercado de consumo humano directo de anchoveta (era asociada al

consumo de animales), por lo que se dirigieron los esfuerzos a su conocimiento como recurso. Se
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realizaron campafias de degustacién con éxito, ya que no generd rechazo, creando un pequefo
mercado, en virtud de sus caracteristicas nutricionales para asegurar una alimentacién de calidad
(Pazos, 2018).

Una vez que se estableci6é que la poblacién consumiria la anchoveta se procedié a desarrollar un
sistema de manipulacién a bordo, transporte, transformacién y distribucién de productos con valor
agregado (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura, 2003),

logrando al 2008 un consumo humano directo de anchoveta equivalente a 100 mil toneladas.

En 2007, se promulga el Decreto Supremo N°002-2007-PRODUCE el cual establece que el
Ministerio de la Produccién, a través del Instituto Tecnolégico Pesquero del Perd, coordina con los
Ministerios de Defensa, del Interior, de Salud, de Trabajo y Promocién del Empleo, de la Mujer y
Desarrollo Social, de Educacidn y de Justicia, la elaboracion de un programa de adiestramiento en
la preparacion de alimentos a base de anchoveta y pota, tanto en estado natural como en forma

de conservas, embutidos, salpreso y otras variedades.

Los Ministerios de Defensa, Interior, Justicia y Salud, el Seguro Social de Salud (ESSALUD)
adscrito al Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo, asi como el Programa Nacional de
Asistencia Alimentaria (PRONAA) del Ministerio de la Mujer y Desarrollo Social destinardn no
menos del 8% de su presupuesto de sus dependencias destinado a la compra de alimentos para

la adquisicién de productos elaborados a base de anchoveta y pota.

Aunque actualmente el DS N° N°002-2007-PRODUCE no se encuentra vigente, las empresas
siguen manteniendo ese gasto del 8% en compras de productos en base a anchoveta y pota,

asociado al habito que se adquirié por parte de estas organizaciones (Pazos, 2018).
A continuacién, en Tabla 42 se presentan los gastos de cada ministerio en relacién a productos en

base a anchoveta y pota como resultado de la gestion de adquisiciones que dio cumplimiento al
D.S. N° 002-2007-PRODUCE.
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Tabla 42 Desenvolvimiento de las Adquisiciones en acuerdo al D.S. N° 002-2007-PRODUCE

MINISTERIOS | 2007] __2008] ___2009] __2010] __2011[ 2012
[MINJUS (INPE) | 0 140 0

0 0 20242
MIDIS (PRONAA) 23003993 28496066 53476067 48865484 52306320 30145226

0 2660 741154 990656 545235 633931
EITIEE 159468 613015 142500 162084 294196 845035
0 94658 139498 91717 8069 73513

159468 710333 1023552 1244457 847500 1552479

T 51979 0 2660 199981 149361 134316
(I 34062 119616 154378 116722 46293 149056
MTPE (ESSALUD)

249 9645 0 22665 0 0
MINEDU | 7776 0 2533 91000 3000 0
TOTAL 23257527 29335800 54659190 50540309 53352474 32001319

Fuente: Taller Transferencia Tecnoldgica, 2018

Actualmente, se encuentra en ejecucion el Programa Nacional “A comer Pescado” (D.S. N° 007-
2012- PRODUCE) el cual comienza el afio 2013 y se extiende en vigencia hasta el afio 2022 a
través del D.S. N°016-2017-PRODUCE, a continuacion, se presenta informacion estratégica de

dicho programa.

56.1.4.3 PROGRAMA A COMER PESCADO

6.1.3.1.1 DIAGNOSTICO ESTRATEGICO

a) Situacion Pesquera Peruanay su aporte al Consumo Humano Directo (CHD)

Peru es uno de los principales paises productores pesqueros por su ubicacion estratégica, frente a
la Cuenca del Pacifico (uno de los mayores espacios de flora y fauna marina del planeta), es por
esto, que cuenta con los mayores desembarques mundiales de recursos pesqueros, gracias al
ecosistema marino de la corriente de Humboldt. Se estima que se explotan menos del 10% del
total de especies existentes en el mar peruano. Dentro de las especies que se encuentran en
mayor abundancia estd la anchoveta (Engraulis ringens), el jurel (Trachurus murphi), la caballa
(Scomber japonicus peruanus), ademéas de la pota o jibia (Dosidicus gigas); estas especies
marinas tienen un alto valor nutricional y son las més accesibles en precios para la mayoria de la

poblacién peruana.

En este contexto, la FAO sefiala en 2011 que Per( cuenta con grandes cantidades de recursos
pesqueros y que el consumo anual per capita de productos hidrobiologicos es uno de los mas
altos de Latinoamérica, sin embargo, por debajo en comparacion de otras potencias pesqueras. La
Encuesta Nacional de Hogares del 2014 indica consumo anual de 15,4 kg. diferenciando las zonas
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de menor consumo promedio la sierra norte, centro y sur del pais con un consumo anual de 7,7 kg
per capita. La costa, selva y Lima presentan elevado consumo vinculado con la disponibilidad y

caracteristicas socioeconémicas de la poblacion (Resoluciéon Ministerial N°172.2016 PRODUCE).

Durante 2015, el 73,7% del desembarque de productos hidrobiolégicos se destina al Consumo
Humano Indirecto (Industria reductora) y el 26,3% se destina a la elaboracion de productos para el

consumo humano directo.
b) Identificacion Problema Publico

Dada la situacion del nivel de consumo y la existencia de una débil articulacion entre la demanda y
la oferta de recursos hidrobiol6gicos, se recurre a la intervencién publica para contribuir a su
solucién, a través de un Programa Nacional que aporte al fomento de mercados de productos
pesqueros destinados al consumo humano directo, desarrollando y fortaleciendo los hébitos de
consumo de productos hidrobioldgicos de la poblacion y estableciendo acciones concretas para
aportar al fortalecimiento de la cadena productiva y de consumo de la actividad pesquera nacional,
en especial la pesca artesanal y la acuicultura, principalmente en la etapa de comercializacion y

consumo final.

En octubre de 2012 el Consejo de Ministros del Perl aprob6 la creacion del Programa Nacional “A
Comer Pescado” del Ministerio de la Produccién, cuyo objetivo es aumentar el consumo de
productos del mar en la poblacion peruana, considerando sus diversas presentaciones, a 34 kilos
per capita al finalizar el afio 2016, tomando como punto de partida los 19 kilos per capita del afio
2012.

Los actores que intervienen en el programa son variados y se interrelacionan entre si fomentando
el apoyo entre cada uno de ellos. El ITP genera nuevas tecnologias alimentarias, basadas en la
innovacion de sus productos respecto a las necesidades de los diferentes sectores de la poblacién

peruana, preocupandose de la accesibilidad fisica y econémica de ésta.

Luego de la generacién de productos elaborados en base a pescado, son transmitidos al programa
“A comer pescado”, el que mediante las acciones mencionadas anteriormente difunde los
productos y fomenta su distribucién generando un mercado para la industria pesquera del Peru

conformada por pescadores artesanales y acuicultores.

La distribucién de los productos involucra mecanismos de comercializacién que incorpora a los

Gobiernos Regionales, Locales y entidades publicas, entre otros, hasta llegar a la sociedad civil, la
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gue mediante diversas campafas se involucra en el consumo de pescado y en el resguardo de los

recursos.

Para lograr el éxito del programa es necesario que los actores mencionados se involucren en su

totalidad. Para ello, el programa se basa en cuatro lineamientos principales:

1. Educacion alimentaria:
La educacién alimentaria se realiza mediante talleres de educacién alimentaria; ferias y concursos
gastronédmicos; foros de salud, alimentacién y nutricién; acciones ludicas-educativas en escuelas y

Shows educativos familiares y pasacalles.

2. Promocién del consumo de productos del mar:

La promocion del consumo de productos marinos incorpora campafias de promocion, degustacién
y difusion; distribucibn de materiales educativos y recetarios; campafias con el sector publico-
privado; participacion en ferias e identificacion de voceros para el programa, como deportistas,

chefs y politicos, entre otros.

3. Fomento de la produccidén pesquera para consumo humano:
El fomento de la produccién se realiza identificando asociaciones con potencial de mercado entre
acuicultores de pequefia escala y pescadores artesanales y acompafiamiento en la inserciéon a

mercados regionales a plantas pesqueras con productos para consumo humano.

4. Desarrollo de red de distribucién y comercializacion:

Este punto se alcanza mediante la promocién de la oferta de productos elaborados en base a
recursos marinos para consumo humano en puntos como autoservicios, mercados y bodegas;
articulacion con programas nacionales y coordinacién con distribuidores nacionales y regionales. A
modo de ejemplo, el programa “A comer pescado” cuenta con un nutrido material de apoyo con

distribucion libre a la poblacién.

Estas estrategias se traducen en acciones como:

. Festival Mi Pescaderia donde se unen a diferentes actores de la cadena productiva y se hace
posible que el consumidor compre pescado fresco congelado, asi como conservas peruanas
a precios de promocion,

 Campafias de promocion de conservas peruanas en lugares de gran afluencia de publico,

clases publicas de cocina nutritiva a cargo de destacados chefs,
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»  Concursos gastronémicos para ponerle valor a la gastronomia regional y promover recetas de
comedores populares, quioscos escolares y emprendimientos populares,

. Programa de educacién alimentaria “Pesca Educa” dirigido a maestros escolares, padres de
familia y expendedores de quioscos escolares.

e Talleres de Educacion Alimentaria orientado a madres de comedores populares, madres
gestantes, personal de salud, entre otros.

. Encuentros Productivos que unen a pescadores artesanales y acuicultores con grandes
compradores de productos hidrobioldgicos con el fin de establecer contactos y oportunidades
de compray venta

¢  Campafias de Educacion y Promocién del Consumo a través de medios de comunicacién y
redes sociales con la participacion de nutricionistas, deportistas, chefs y lideres de opinién.

. Produccion de recetarios y videos recetas con destacados chefs del Peru.

. Produccioén y distribucion de folletos y afiches educativos.

. Programa de Fortalecimiento de Capacidades Empresariales y de Gestion Comercial dirigido
a pescadores artesanales y acuicultores, prestando apoyo en su formalizacién de manera que

cumplan con los requisitos que les permitan entregar un producto de calidad.

c) Poblacion Objetivo

El siguiente cuadro resume los criterios segun los cuales se priorizan los distritos para la

implementacibn de cada una de las cuatro estrategias (Resolucion Ministerial N°172.2016

PRODUCE):

Educacion alimentaria Distrito con poblaciones que presentan bajos niveles de consumo de productos
hidrobioldgicos, y existe una alta incidencia de problemas de salud derivados de una
nutricion inadecuada. Es importante que también exista un importante nimero de
beneficiarios para maximizar los

Promocidén del consumo de Distritos con alta densidad poblacional y mediano o alto nivel de gasto per capita

productos hidrobioldgicos promedio, especialmente aquellos ubicados en zonas alto andinas donde el consumo

de estos productos es limitado.
Fortalecimiento de red de Distritos que se encuentran conectados por vias nacionales y carreteras de los que
distribucion y comercializacion haya presencia importante de canales de distribucion como bodegas y mercados.
También poniendo especial énfasis en zonas alto andinas.
Fomento de produccion Distritos y ambitos en los que exista potencial para el fortalecimiento de la actividad
pesquera para CHD pesquera y acuicola (*).

(*) Se trabaja con aquellas Caletas que tienen algun nivel de avance en cuanto a su organizacion,

ya que poseen interés en emprender, asisten a las capacitaciones y se formalizan segun las

recomendaciones del Programa.
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Actualmente el Programa esta presente en 14 regiones del Per( y proyecta ampliar su cobertura a

nuevas regiones con bajo consumo de pescado, altos indices de desnutricién y anemia.
d) Principales actores involucrados en el Proceso de Implementacién

Los profesionales que trabajan en el Programa realizan las gestiones que permiten la articulacién
de la oferta con la demanda. Para aumentar la oferta, trabajan con los diversos actores de la
cadena productiva del pescado, desde el pescador artesanal y acuicultor hasta llegar al
consumidor final, para ello aplican las estrategias definidas anteriormente para el empoderamiento
del pescador artesanal y el acuicultor en el mercado, el fortalecimiento de las redes de distribucion
y comercializacién de productos hidrobiol6gicos, la promocidon del consumo y la educacion

alimentaria.

A continuacion, se presenta una sintesis de los actores involucrados en la implementacién de las

estrategias para lograr el objetivo general y los objetivos especificos del Programa:

- Unidades cooperantes del Sector Produccion: el Instituto Tecnolégico de la Produccion
(ITP), la Direccion General de Politicas y Desarrollo Pesquero, la Direcciébn General de
Extraccién y Produccion Pesquera para Consumo Humano Directo y el Fondo Nacional de
Desarrollo Pesquero (FONDEPES).

- Entidades Publicas: Ministerios con sus Unidades y Programas: Ministerios de Salud,
Ministerio de Educacién, Ministerio de Desarrollo Social, Ministerio de Agricultura, Ministerio
de Vivienda, construccién y Saneamiento, el Ministerio de economia y Finanzas y la
Presidencia del Consejo de Ministros.

- Gobiernos Regionales y Locales: Gobiernos Regional (Gerencia de Desarrollo Econémico y
Gerencia de Desarrollo Social), Direccion Regional de Produccién, Direccién Regional de
Salud, Direccién Regional de Educacién, Municipalidad Provincial y Distrital (Gerencia de
Desarrollo Econémico y Gerencia de Desarrollo Social).

- Actores Privados que fomentan el consumo de productos hidrobiolégicos: Sociedad
Nacional de Industria (SIN), Sociedad nacional de Pesqueria (SN), Industria Pesquera,
Pescadores artesanales y Acuicultores, Red de Distribucion y comercializacion: Canales
Modernos (Supermercados), Canales Tradicionales (Mayoristas y Minoristas), Cadenas de
Hoteles y restaurantes, Bodegueros e Institutos Gastronémicos.

- Actores Privados aliados: Empresas Industriales y Mineras en el marco de sus acciones de
responsabilidad social y otras.

- Medios de Comunicacion: Principales medios de comunicaciones nacionales y regionales
(TV, radio, prensa escrita).

- La sociedad Civil Organizada y Entidades Multilaterales de la Cooperacion

Internacional .FAO, Programa Mundial de Alimentos (PMA) de las Naciones Unidas, WWF
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Perd, centro para la Sostenibilidad Ambiental (CSA) de la Universidad Peruana Cayetano
Heredia y la Comunidad Pesquera Artesanal de Marcona (COPMAR), entre otros.

- Organizaciones Sociales de Base: Clubes de Madres y comedores Populares, Socias del
Programa Vaso de Leche, Asociaciones de Adultos Mayores, Juntas de las Casas Vecinales,

Usuarias de Programas Sociales (JUNTOS, Cuna M4s) y otros.

6.1.3.1.2 RESULTADOS PROGRAMA NACIONAL A COMER PESCADO

A continuacién se presentan los resultados reportados por el Ministerio de la Produccién en

relacidn al Programa a través de una presentacion institucional (Llosa Talavera, 2018).
a) Aumento de Consumo a Nivel nacional

En el periodo 2013 - 2016 el consumo de productos del mar, presenté un aumento sostenido,
pasando de 14,6 a 16.5 kg per capita, lo que representa un 13% de incremento, como se aprecia

en Figura 106:

- 15.4 16.2 16.5
14.6 L SR
.,777,,,,,,,,,
2013 2014 2015 2016

Figura 106 Evolucién del consumo Per Cépita de Productos Hidrobioldgicos en Peru (kg)
Fuente: Encuesta Nacional de Hogares - ENAHO del INEI (2013-2016)

En las zonas de intervencién, el consumo aumenté casi un 22%, mientras que en el resto de las

regiones el incremento fue superior al 13%, como se aprecia en Tabla 43.
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Tabla 43 Aumento de Consumo Per Céapita de Productos Hidrobiolégicos en Peru
Consumo Per Capita de Productos | Variacion Porcentual del

Hidrobiologicos Consumo Per Capita

2013 (2013-2016)

Apurimac (RS RNV 7,6%
95 109 15,1%
[Ayacucho | 7,9 10,8 37,3%
76 93 21,8%
4,7 6,8 43,6%
Huanuco [ ETREE 30,6%
1,2 120 7,0%
158 178 12,3%

Promedio Nacional 14,6 16,5 13,4%
21,9%
Regiones no intervenidas 13,1%

Fuente: Presentacion Programa A Comer Pescado, 2018.

b) Beneficio Social
Entre 2013 y 2017 se capacitaron 127.397 personas, de las cuales 34.876 fueron capacitadas de
manera directa:
e 6.722 docentes a través de Pesca Educa
e 16.736 socias de comedores populares
e 7.384 profesionales y técnicos en salud
e 4.034 expendedores de comida, quioscos, etc.
c) Beneficio Econdmico Pescadores Artesanales
¢ Fueron capacitados en planes de desarrollo comercial y empresarial en 23 zonas 1.954
pescadores artesanales y acuicultores.
e Se elaboraron 5 planes de negocios para los pescadores artesanales con un potencial de
venta superior a los USD 620.000.
¢ Se identificaron 74 mercados/plazas con potencial para la comercializacion de productos
hidrobiol6gicos.
e Se identificaron 25 productos hidrobiolégicos con potencial de mercado, logrando ventas
por méas de USD 247.000 en eventos publicos.
d) Aperturas de Lineas de negocios
Se realizaron 4.168 campafias itinerantes en 139 mercados, 1.063 campafas de activaciones en

30 supermercados y 114 caravanas pesqueras (clases de cocina saludable) en Lima y regiones.
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e) Campaiias Publicitarias

La estrategia de comunicacién externa logré publicaciones por un valor superior a los MUSD 4.500

entre el periodo 2014 y 2017, sin costarle recursos publicitarios al Estado.

f) Barreras del Programa

A continuacién, se mencionan algunas barreras que se han presentado durante la ejecucioén del

Programa:

* Procesos Lentos: El programa va a cumplir 6 afios y recién se estd generando el habito por
preferir productos hidrobioldgicos por parte de la poblacion objetivo. Es un proceso que
involucra tiempo y constancia en relacion a la entrega de informacion de manera de adquirir
este habito de manera permanente. Los primeros afios corresponden a un periodo de
aprendizaje.

« Desequilibrio entre la Oferta y Demanda: Se realizan campafias con productos que tienen
muy buena aceptacion en la poblacion. Posterior a las campafas, las personas buscan los
mismos productos y ya no los encuentran disponibles.

e Problema Comunicacional: En Lima y alrededores la difusion es efectiva, sin embargo, en
zonas aisladas donde hay problemas de desnutricién y anemia no hay conexién, por lo que la

comunicacién se torna muy dificil.

56.1.4.4 ESTRATEGIA DE MARKETING EN BASE A LA EXPERIENCIA EN PERU

Las estrategias propuestas para cumplir con el objetivo del presente proyecto de manera que los
productos provenientes de los recursos pesqueros jibia y pequefios peldgicos provenientes del
sector artesanal penetren al mercado objetivo, se establecieron orientados a:

» Aprovechar las oportunidades

* Neutralizar las amenazas

» Corregir las debilidades

» Explotar fortalezas

6.1.4.4.1 MERCADO OBJETIVO

De acuerdo a lo sefalado en el presente informe, el Mercado Objetivo estd constituido por las
instituciones de las Fuerzas Armadas (Armada, Fuerza Aérea, Ejército y Carabineros),

Gendarmeria, Hospitales y poblacién infantil beneficiada por la JUNAEB.
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Se propone este mercado, por ser dependientes del Gobierno en relacién a sus actividades de
alimentacion y asi aprovechar la obligatoriedad del consumo de alimentos por parte de esta

poblacién de manera que los cambios en los habitos de alimentacidn puedan ser efectivos.

6.1.4.4.2 POSICIONAMIENTO DE MARCA

La ventaja de los productos en base a los recursos pesqueros objeto del presente proyecto, en
comparacion con sus competidores se relaciona a que este tipo de alimentos satisfacen las
necesidades impuestas por una nueva cultura preferir una alimentacién saludable por parte de
todas las instituciones publicas. Ademas, correspondera a productos nacionales de calidad
producidos por pescadores artesanales, que, al ser un sector percibido como gente de esfuerzo, le

otorgard un mayor valor a la marca en comparacién a sus competidores.

Este tipo de productos ofrecen grandes beneficios sobre la salud de las personas, particularmente
por sus contenidos de EPA y DHA, puesto que apoyan el desarrollo del feto, bebes y disminucién
del riesgo cardiovascular en adultos. Cabe destacar que los productos del mar son reconocidos

como una fuente primaria de acidos grasos poliinsaturados omega 3, EPA y DHA.

6.1.4.4.3 ESTRATEGIA FUNCIONAL

La estrategia propuesta en el presente proyecto, se basa en 4 factores fundamentales para poder
cumplir con el objetivo de aumentar el consumo de productos del mar a nivel institucional, segun

se grafica en Figura 107.

Instrumento Legislativo Institucion
(DECRETO) Articuladora

NB
Oferta Sector Demanda
Pesquero Artesan| Institucional

Figura 107 Ejes Fundamentales Estrategia Programa Institucional

Fuente: Elaboracién Propia
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1. Instrumento Legislativo: La base de esta propuesta, considerando las condiciones
actuales en relacién al bajo consumo de productos del mar, corresponde a un instrumento
legislativo a nivel nacional que otorgue obligatoriedad en el consumo y que considere la
decisién de varios ministerios (Decreto), estableciendo la responsabilidad de cada uno de
ellos y que mas adelante se sefialan. Este instrumento trascenderd al Gobierno que se
encuentre de turno, para asi mantener esta disposiciébn a través del tiempo, segun el
periodo que se estime conveniente. En la experiencia peruana se utilizé este instrumento
exitosamente para fomentar el consumo de anchoveta y pota en regiones alejadas donde
se encontraba poblacién con problemas de desnutriciéon.

2. Institucién articuladora: En nuestro pais, han existido muchas iniciativas aisladas y sin
coordinacién en relaciéon al aumento en el consumo de productos del mar que no han sido
efectivas, por lo cual, debe haber un organismo encargado de canalizar y organizar estas
actividades, asi como de prestar apoyo al sector pesquero artesanal para otorgarles las
herramientas de gestion y operacién que se requieren. Esta funcién en el caso peruano lo
ejecuta un é&rea especifica del Ministerio de la Produccibn de Perl asignada
exclusivamente al Programa A Comer Pescado que cumplen una amplia variedad de
funciones en relacidn a la articulacién de la oferta y demanda de productos hidrobiolégicos

de ese pais.

3. Oferta Sector Pesquero Artesanal: Seran los encargados de obtener un producto en base
a los recursos objetos del presente informe, que satisfaga los requerimientos de calidad,
aceptabilidad, disponibilidad y competitividad de los mercados institucionales que se
busca satisfacer. Debe haber un apoyo exhaustivo a este sector en el caso de
implementar una medida a nivel gubernamental relacionada con la obligatoriedad del
consumo de productos del mar, pues los niveles de demanda aplicando esta medida
corresponden a altos volimenes que deben ser satisfechos con rigurosidad en cuanto a

precio, calidad y disponibilidad.

4. Demanda Institucional: Actualmente los mercados institucionales estan siendo
abastecidos con productos del mar importados de bajo costo. A pesar de esto, si se
dispone de productos que cuenten con alta aceptabilidad y sean ofrecidos a precios
competitivos, pueden ser adquiridos sin mayores problemas por este amplio mercado
consumidor, considerando ademas que se debe cumplir con un Decreto dispuesto para
esto, la gestion de compra no correspondera a una opcién, sino que a una instruccién que
debera ser ejecutada, por lo que debe contar con la oferta adecuada para el

abastecimiento requerido.
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Para conseguir que se articulen de manera exitosa la oferta y demanda de los productos
pesqueros de interés del presente proyecto, se debe considerar la interaccion de los actores

claves, tal como se muestra en Figura 108.

SECTOR PUBLICO SECTOR PRIVADO
MIN. ECONOMIA
MIN. EDUCACION CFT
MIN. DEFENSA T — EPSA
MIN. SALUD - CHEFS
MIN. JUSTICIA

; l FFAA

OFERTA DEMANDA SUNAED
SECTOR PESQUERO o | | PRODUCTOS »| | PRODUCTOS HOSPITALES
ARTESANAL PESQUEROS | [ PESQUEROS
GENDARMERIA

CFT: Centro de Formacion Técnica
EPSA: Empresas Prestadoras de Servicios Alimentarios

Figura 108 Actores involucrados en el Programa Institucional de Fomento al Consumo de Productos del Mar (Jibia,
Jurel, Anchoveta, Caballay Sardina).
Fuente: Elaboracién Propia

a) Sector Publico

El cumplimiento de los objetivos planteados en el presente proyecto estan directamente
relacionados con el habito de la poblacién chilena de consumo de productos del mar, lo cual
requiere de un factor de obligatoriedad y continuidad que sélo lo pueden otorgar los decreto a nivel
ministerial, esto basado en la Experiencia Peruana en la cual en sus inicios conté con el
DECRETO SUPREMO N° 002-2007-PRODUCE el que indicaba que los organismos publicos
debian destinar el 8% de su presupuesto a la compra de alimentos elaborados a base de
anchoveta y pota. Este tipo de instrumentos de gestién trasciende al Gobierno de turno y

permanece en el tiempo hasta que se presenten los cambios deseados.

Ministerio de Economia, Fomento y Turismo: a través de la Subsecretaria de Pesca y

Acuicultura o quienes ellos asignen, debiera ser el gestor y articulador principal de las acciones
requeridas y, coordinar con los deméas ministerios los respectivos compromisos y obligaciones

gue permitan cumplir con los objetivos planteados.
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Algunas de las acciones que debiera impulsar y ejecutar esta institucién, area o equipo de

trabajo que represente este ente articulador, corresponden a:

» Articular y gestionar la necesidad de promulgar un Decreto que otorgue la obligatoriedad
en el consumo de productos elaborados a partir de los recursos objeto del presente
estudio participando activamente en la confeccién de dicho documento.

. La obligatoriedad mencionada en el punto anterior, se debe materializar en establecer un
porcentaje del presupuesto de cada institucion que se destinara a las compras de este tipo
de productos pesqueros, proceso altamente complejo que debe considerar los volimenes
que deben abastecerse dadas las poblaciones institucionales y que sean factibles de ser
satisfechos por el sector pesquero artesanal.

. Entregar toda la informacién a las instituciones publicas en relacién a los efectos en el
aumento del consumo de productos del mar, destacando sus aportes nutricionales y los
beneficios que aportarian a la poblacién institucional adulta e infantil promoviendo asi la
alimentacion saludable, con el consecuente impacto social del crecimiento del sector
pesquero artesanal de nuestro pais.

» Coordinar las acciones y responsabilidades de las demas instituciones y ministerios
publicos en relacion al cumplimiento de los objetivos planteados.

. Impulsar la creacién de actividades relacionadas a la Investigacién y Desarrollo de nuevos
productos elaborados a partir de los recursos de interés, como lo realizado por ITP en
Peri que generaron una variedad de nuevos productos que posteriormente fueron
producidos a nivel industrial.

» Apoyar al sector pesquero artesanal en la gestién operacional para ejecutar este proyecto,
como son, el proceso de adquisiciones, la gestién y capacitacion del recurso humano,
servicios de transporte, control de costos y célculo de los precios de venta, resoluciones
sanitarias, entre otras actividades requeridas.

»  Apoyar al sector pesquero artesanal en actividades administrativas como el registro como
proveedor de la plataforma electrénica de Mercado Publico.

. Promover como proveedores de las empresas prestadoras de servicios alimentarios de la
Junaeb al sector pesquero artesanal.

. Evaluar la posibilidad de generar asociaciones de pescadores de manera de satisfacer las
necesidades del mercado institucional objetivo para que en conjunto puedan satisfacer los
potenciales niveles de demanda requerido por las instituciones publicas.

. Coordinar con las demas instituciones publicas las capacitaciones de cocineros y
manipuladores de alimentos de las instituciones publicas como Fuerzas Armadas,
Gendarmeria y Hospitales. Ademas, se debe considerar el personal que desempefia estas

funciones en las Empresas Prestadoras de Servicios Alimentarios de la Junaeb.
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Gestionar y coordinar las actividades requeridas para las pruebas de aceptabilidad en
conjunto con actividades a nivel piloto de produccion que se requieren para obtener los
productos para realizar dichas pruebas.

Coordinar las campafias de degustacién en las instituciones publicas aprovechando los
recursos con los que cuentan, a través de las profesionales Nutricionistas de cada
institucién. En el caso de la Armada, poseen convenios con instituciones educacionales
que cuentan con profesionales y técnicos en gastronomia (Inacap). En el caso de la
Junaeb, cuentan con Laboratorios de Gastronomia con chefs contratados y que estan
totalmente disponibles para realizar las pruebas requeridas que satisfagan las
necesidades nutricionales de la poblacion beneficiada.

Ademas, se debe coordinar el levantamiento de la informacién estadistica relevante para
monitorear los avances y resultados de las acciones propuestas. En el caso de este
mercado objetivo, se cuentan con los registros permanentes de las instituciones publicas,
por lo que se debe gestionar y canalizar la informacidn de manera de generar los

resultados que reflejen la gestion realizada.

Ministerio de Educacidon: Enfocarse en este mercado institucional infantil se considera una de

las plataformas més efectivas para generar un impacto en el cambio de cultura alimenticia en

relacidn a los productos del mar, sobre todo en las etapas iniciales de los nifios, a través de su

alimentacion diaria, la ensefianza de los docentes en este tema y las madres quienes deben

ser informadas en consultorios u otros tipos de plataformas.

Algunas acciones que se deben considerar por parte de este ministerio, corresponden a:

Incorporar en los contenidos educacionales el reforzamiento de los beneficios de la
alimentacion saludable en base a productos hidrobioldgicos. Segun lo levantado de la
experiencia peruana,

Capacitar a los profesores en relacion a los beneficios nutricionales de los productos
hidrobiol6gicos de manera de transmitir a los nifios de la JUNAEB esta informacién. Segun
la experiencia peruana, los docentes son un canal muy efectivo en el cambio de habitos
hacia el consumo de estos productos.

Aplicar la condicién de obligatoriedad entregada por el Decreto propuesto a través de la
JUNAEB estableciendo en sus requerimientos a las Empresas Prestadoras de Servicios
Alimentarios (EPSA) el aumento en la frecuencia de entrega de productos hidrobioldgicos
a los niflos beneficiados por el PAE.

En el caso de las Empresas Prestadoras de Servicios Alimentarios de la Junaeb, segun lo
comentado por funcionarios de Junaeb entrevistados, estas empresas mantienen sus
preparaciones gue son mas aceptables y no se preocupan por generar nuevas

preparaciones para los nifios. En este sentido debe les debe exigir incorporar en sus
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preparaciones platos que sean atractivos para los nifios en base a productos del mar
objetivos del presente informe.

Incorporar la exigencia de abastecerse de pequefios productores locales como el sector
pesquero artesanal, en la adquisicion de alimentos de las Empresas Prestadoras de
Servicios Alimentarios de la Junaeb, de manera de fomentar la produccién y el consumo
de productos del mar de origen nacional y con esto otorgar sustentabilidad de dichos

proveedores.

Ministerio de Defensa:

Aplicar la condiciébn de obligatoriedad entregada por el Decreto propuesto a toda la
poblacién institucional de las Fuerzas Armadas, esto es, Armada, Carabineros, Fuerza
Aérea y Ejército. Segun lo indicado por la Armada, existe una obligatoriedad en el
consumo de legumbres dados sus beneficios nutricionales, sin embargo, este alimento
posee baja aceptabilidad por parte de los consumidores e igualmente es suministrados
dentro de las minutas de alimentacion.

Facilitar la capacitacién de cocineros y manipuladores de alimentos ya que no cuentan con
los conocimientos adecuados en relacién a la preparacion de los productos objetivo, lo que
contribuye también a la baja aceptabilidad con la que cuentan por parte de la poblacion
objetivo.

Difundir los atributos y beneficios con que cuentan los productos hidrobiolégicos, a través
de los profesionales Nutricionistas, a partir de la informacion entregada por el Ministerio de
Salud, de manera de generar la preferencia hacia estos productos, considerando ademas

gque cada consumidor es un potencial canal de comunicacién hacia sus familias.

Ministerio de Salud:

Aplicar la condicion de obligatoriedad entregada por el Decreto propuesto en el consumo
de los productos objetivo, en los recintos hospitalarios del pais.

Desarrollar informacion de alimentacion saludable en relacién a los beneficios que aportan
a la salud los productos del mar para ser utilizada en campafias para ser difundida a nivel
institucional.

Facilitar la capacitacibn de cocineros y manipuladores de alimentos de los recintos
hospitalarios que no cuentan con conocimientos en la preparacién de estos productos lo
que contribuye a la baja aceptabilidad de estos productos.

Capacitar a las madres en consultorios, a través de profesionales nutricionistas ya que
estda demostrado que el éxito de un programa nutricional depende del componente

educativo dirigido a la mujer.
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»  Capacitar a mujeres embarazadas en consultorios, a través de profesionales nutricionales
en relacion a los beneficios que aportan en el proceso de gestacion, el consumo de
productos del mar.

. De manera adicional se recomienda generar acciones orientadas a las mujeres
embarazadas en el consumo de productos del mar entregandoles, por ejemplo, en
conjunto a la leche algin producto elaborado con productos del mar informéandola de los

beneficios que puede obtener en su proceso de gestacion.

Ministerio de Justicia

» Aplicar la condicidn de obligatoriedad entregada por el Decreto propuesto en el consumo
de los productos objetivo, en los recintos penitenciarios del pais.

 Capacitar a cocineros y manipuladores de alimentos ya que no cuentan con los
conocimientos adecuados en relacién a la preparacion de los productos objetivo, lo que
contribuye también a la baja aceptabilidad con la que cuentan por parte de la poblacion

objetivo.

b) Sector Privado

Para las pruebas de aceptabilidad que se deben realizar en este tipo de productos se debe
considerar el apoyo de chefs que mejoren las preparaciones y que “ennoblezcan” platos simples
de manera que tenga una mejor llegada a los consumidores. Estos chefs deben conocer los
recursos con los cuales se va a trabajar pues en el caso de la jibia debe haber un conocimiento en

su preparacion para eliminar sus caracteristicas de olor y acidez que queda en el producto.

Como se ha mencionado anteriormente, la Armada posee convenio con la Carrera de
Gastronomia del Inacap quienes se coordinan con los proveedores interesados en incorporar sus
productos de manera de crear preparaciones atractivas para los consumidores. Estas opciones
deben ser aprovechadas por los pescadores en su rol de proveedores, de manera de acercar sus

productos al mercado institucional, en este caso, la Armada.

Ademas de lo anterior, se debe considerar la capacitacion de cocineros y manipuladores de
alimentos de las instituciones publicas las Empresas Prestadoras de Servicios alimentarias de la
Junaeb, para lo cual se requerird de chefs o cocineros que se manejen en este tipo de

preparaciones.

6.1.4.4.4 ESTRATEGIA DE MARKETING OPERACIONAL

Las cuatro variables a considerar por parte del sector pesquero artesanal para conseguir los

objetivos comerciales corresponden a las siguientes:
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a) Producto

En el presente informe, se identificaron los productos en base a los recursos pesqueros jibia y
pequefios pelagicos que cuentan con mayor demanda a nivel nacional y de acuerdo a los formatos
gue segun la informacion primaria levantada en el mercado objetivo son preferidas. Sin embargo,
previo a cualquier proceso de implementacién y seguin lo sefialado por todas las instituciones
consultadas(excepto Gendarmeria), se deben realizar pruebas de aceptabilidad de los productos
pues segun lo sefialado una gran amenaza de este tipo de productos pesqueros lo constituye la
baja aceptabilidad que tienen por parte de la poblacién en general, por lo que ellos no van a
gestionar la compra de productos que saben que son rechazados por los consumidores ya que

ademés son mal evaluados por los alimentos no consumidos, incluso desechados.

Todas las instituciones muestran un interés potencial por el consumo de este tipo de alimentos,
neutralizando este factor de no aceptabilidad para lo cual informan de la disponibilidad de realizar
pruebas en sus recintos a grupos de personas que sean evaluadas. Por parte de la JUNAEB
informan que cuentan con laboratorios gastrondmicos que los pueden apoyar con preparaciones
ma&s atractivas para llegar a los nifics. En el caso de la Armada, cuentan con convenios con
Centros de Formacién Técnica y Proveedores, de manera de probar nuevos productos en la

poblacién institucional.

En relacion a las pruebas de aceptabilidades sefialadas, cuando se tome la decision de iniciar la
produccion de cualquiera de los productos propuestos considerando ademas su factibilidad técnica
y econdmica, previo a la etapa de produccién se deberd considerar realizar campafias de
produccion piloto de estos productos, de manera de contar con los productos para realizar los
paneles de degustacion correspondientes y establecer la aceptacion en relacion a estos
productos, para lo cual se deberd realizar toda una planificacion de las preparaciones mas
atractivas que se pueden lograr con el producto, el nimero de campafas degustativas que se
realizardn, la poblacion institucional que se considerara y como se evaluara el impacto de dichas

campafias en relacién a la aceptacion del producto.

b) Distribucion

En el caso de que los productos sean aceptados por el mercado objetivo, se debe considerar que
su disponibilidad debe ser la adecuada en tiempo y cantidad, ya que el nivel de consumo de estas
instituciones es alto dada la cantidad de personas que reciben el servicio de alimentaciéon

institucional.

Todas las instituciones publicas gestionan sus bienes y servicios a través de la plataforma

electrénica de Mercado Publico, por lo que la oferta de productos del sector pesquero artesanal
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debe estar registrada y cumplir con los requisitos establecidos por cada modalidad de compra, ya
sea Convenio Marco, Licitacibn o Trato Directa, en la que cada cual tiene sus diferentes

exigencias.

Las &reas de abastecimiento de las instituciones publicas reciben permanentemente proveedores
gue estan interesados en incorporar productos nuevos, por lo que se debe aprovechar esta

instancia para generar el interés por parte de los compradores.

En el caso de las empresas prestadoras de servicios alimentarios de la Junaeb, en el marco del
presente proyecto, se propone establecer un nivel de exigencia de un porcentaje (que debe ser
evaluado) de las compras realizadas por estas empresas provengan de proveedores locales y
pequefios productores, lo que sera una oportunidad para dar a conocer los productos, para lo cual
debera existir una gestion asociada en relacion a establecer convenios con este tipo de

organizaciones.

Se propone como alternativa, aprovechar los canales de distribucion de productos del mar
existentes actualmente (distribuidores regionales, locales de venta), sobre todo en las etapas
iniciales de introduccion del producto al mercado y considerarlos en los planes de negocio que se

realizardn posteriormente.

c) Precio

Como se indic6 anteriormente, para acceder al mercado institucional se debe realizar la
integracion a la plataforma de compras Mercado Publico, en la cual se compite con todos los
proveedores de bienes y consumos que funcionan bajo dicha plataforma, por lo que se debe
establecer un precio altamente competitivo con proveedores que trabajan por ejemplo con

productos pesqueros importados de bajo costo.

Para la determinacion de los precios de los productos se deberan considerar los costos asociados
a la operacion, los volimenes solicitados por las instituciones y los precios de productos similares
ofrecidos en la plataforma de compras, de manera de cumplir con las condiciones de

competitividad y rentabilidad del negocio.

Para lo anterior, los oferentes deberan contar con capacitacion comercial y/o apoyo por parte del

equipo de trabajo de la Subsecretaria de Pesca en los temas mencionados anteriormente.
d) Promociony Comunicacion
Se deben realizar campafas para difundir las bondades de los productos hidrobiolégicos, de

manera que se cree conciencia de los beneficios que otorgan a la salud el consumo de ellos.
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En las instituciones consultadas no se realiza ninguln tipo de difusién en relacién a los productos
hidrobiol6gicos, existiendo un alto desconocimiento de sus beneficios. Sin embrago, existe la total
disposicion de las instituciones consultadas de realizar pruebas de aceptabilidad, pruebas piloto,

degustaciones y capacitaciones de su personal de cocineria.

Por lo anterior, se propone trabajar en conjunto con Chefs y Centros de Formacién Técnica
formadoras de Chefs, manipuladores de alimentos o ayudantes de cocina, para el fomento y
difusion de preparaciones apetitosas de productos pesqueros en instituciones publicas objeto del

presente informe.

Dentro de los presupuestos aprobados para los servicios alimentarios de la JUNAEB, se
consideran actividades de promocidn y difusién que no son realizadas regularmente. Ademas, se
cuenta con la disposicion de la JUNAEB y de las Empresas Prestadoras de Servicios Alimentarios

(EPSA) para coordinar los alimentos de interés, instancia que debe ser aprovechada.

Finalmente, se debe aprovechar la relacion existente actualmente entre la Subsecretaria de Pesca
y Canales de Television (Ejemplo, Chilevisién) con programas de television como “Te quiero
Caleta” en el que se dan a conocer historias de personas relacionadas con el &mbito pesquero
proponiendo proyectos como la presentacién de chefs en matinales que ensefien preparaciones
faciles y atractivas realizados con los productos objeto del presente estudio, sefialando las
particularidades del producto, ademas de los beneficios nutricionales que corresponde a
produccion nacional del sector pesquero artesanal, destacandolo como un logro de un sector
productivo nacional de esfuerzo lo que genera impacto y conciencia en relacion a este tipo de

productos.

56.1.4.5 LINEAMIENTOS CON EL PROGRAMA DEL MAR A MI MESA

En diciembre del 2017 fue lanzado el Plan Estratégico del Programa nacional “Del mar a mi mesa”
que pretende generar un cambio cultural de la poblaciéon del pais, en relacién al consumo de
productos del mar. Para alcanzar sus objetivos considera la innovaciéon y el desarrollo local

asegurando la proteccién de los recursos y el acceso para todos.

La Lineas de accidn establecidas corresponden a:

- Educacion y cultura

Innovacion y desarrollo de productos

Difusién y Comunicacion masiva
Sustentabilidad.
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Para canalizar las acciones del Plan Estratégico Del Mar a mi Mesa, se identificaron 12 soluciones

en los 4 ejes de trabajo mencionados anteriormente (Figura 109)

2019

Anos

CORTO PLAZO | MEDIANO PLAZO

2022

2027

LARGO PLAZO

Educacion Nutricional y Gastrondmica

Educar a la poblacion chilena desde
etapas tempranas respecto de las
bondades de los productos del mar,
ensefando formas de preparacion
accesibles y atractivas, derribando
mitos que constituyen una barrera
para el consumo y aumentando la
oferta de productos

Capacitar a manipuladores

de alimentos y relacionados
acerca de inoculdad, bondades
nutricionales de productos del
mar, formas de preparacion
atractivas y desperdicio de
alimentos.

>

Incorporar materias relacionadas a alimentacion saludable,
el rol fundamental del consumo de productos del mar e
informacion acerca de los recursos hidrobiologicos de Chile,
en curriculo educacional.

Aumentar la oferta de productos del mar en comedores institucionales, educacionales y privados.

),

Sustentabilidad

Proponer e implementar buenas
practicas y mecanismos que permi-
tan asegurar la sustentabilidad de
los distintos recursos a lo largo de
la cadena de valor de los productos
del mar, desde su extraccion hasta
disposicion final
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Innovacion en Productos, Procesos, Canales
de Comercializacion y Emprendimiento

Generar estrategias de comuni-
cacion y marketing masivas, para
concientizar y generar cambios de
habitos con respecto a estos pro-
ductos , ademas de comunicar sus
bondades y formas de preparacion.

o9 F

0

Sofisticar, diversificar y generar
nuevas alternativas para acercar la
oferta a los consumidores, hacerla
mas atractivay generar valor a
partir del patrimonio gastrondomico

Mejorar el acceso a productos del mar con mayor cobertura
geografica y socioeconomica diversificando canales de
venta.

Innovacién en preparaciény
presentacion de platos prepa-
rados con productos del mar
para mejorar la aceptabilidad,
aportando también a dismi-
nuir el desperdicio de estos
alimentos.

>

Mejorar la eficiencia entre los actores de la cadena, para
asi favorecer la disminucion de precios.

Promover el emprendimiento
para innovacidny desarrollo
de productos considerando la
pérdida y merma de alimentos
a lo largo de la cadena de valor.

>

>

Figura 109 12 soluciones identificadas Plan Estratégico del Mar a Mi mesa
Fuente: Plan Estratégico Programa Del mar a mi mesa, 2017
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De manera de alinear el presente proyecto con el Programa Nacional “Del Mar a mi Mesa” se

incorporardn las acciones propuestas con las actividades planeadas en el programa.

6.1.4.5.1.1 EDUCACION NUTRICIONAL Y GASTRONOMICA

a)

Aumentar la oferta de productos del mar en comedores institucionales, educacionales

y privados:

Actividades de Corto Plazo Permanente

Incluir exigencia de mayor cantidad y variedad de productos del mar en licitaciones de
comedores institucionales, educacionales y privados.

Incluir exigencia de productos locales en licitaciones de comedores institucionales,
educacionales y privados.

Desarrollo de proveedores locales para asegurar abastecimiento.

Se incorpora:

Como etapa previa al aumento de oferta de productos del mar a los que se les dar4 caracter
de exigencia, deben realizarse pruebas de aceptabilidad por parte de los consumidores
institucionales, educacionales y privados.

Se deben conocer las preferencias de los consumidores institucionales, por ejemplo,
considerar los formatos preferidos, en el caso de instituciones como la Armada no se
consumen productos enlatados por sus inconvenientes en el manejo de desechos.

Para lo anterior, se deben realizar pilotos y campafias de degustacion de manera de
establecer los niveles de aceptabilidad de los productos en andlisis y asegurar un alto nivel de

aceptacion y con ello una compra segura.

Capacitar a manipuladores de alimentos y relacionados acerca de inocuidad, bondades
nutricionales de productos del mar, formas de preparaciéon atractivas y desperdicio de

alimentos.

Actividades Corto Plazo Permanente

Desarrollo de nuevas guias alimentarias acreditadas (MINSAL y SUBPESCA).

Desarrollo de productos atractivos para el consumo en escuelas (SANTO TOMAS;
ARAMARK).

Disefio y puesta en marcha de clases de cocina (Chef Juan Pablo Mellado).

Capacitacion por parte de nutricionistas.

Capacitacién a manipuladores de alimentos con énfasis en inocuidad.
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Desarrollo de talleres de conservacion y manipulacidon orientados a pescadores artesanales
(SONAPESCA).

Incluir exigencia de capacitacion a manipuladores acerca de inocuidad, bondades
nutricionales de productos del mar, formas de preparacion atractivas y desperdicio de
alimentos en licitaciones de comedores institucionales, educacionales y privados y
organismos de capacitacion.

Generacion de contenidos para capacitaciones en todo tipo de entidades.

Se incorpora:

Incorporar a las madres en las capacitaciones de modo de generar cambios familiares en los
hébitos alimenticios en relacion a los productos del mar.

Considerar la capacitaciébn de cocineros y ayudantes de cocina de instituciones y de
empresas prestadoras de servicios de la JUNAEB.

Considerar recetas faciles en las preparaciones.

Incorporar materias relacionadas a alimentacion saludable, el rol fundamental del
consumo de productos del mar e informacion acerca de los recursos hidrobiolégicos

de Chile, en curriculo educacional.

Actividades de Mediano Plazo

Desarrollo de malla curricular, contenidos y material didactico.

Actividades de Mediano Plazo Permanente

Incorporar e implementar tematica en curriculum educacional

Formacion docente en contenidos seleccionados

Se incorpora:

Capacitar nutricionalmente a los docentes y a las madres pues segun la experiencia peruana
estd demostrado que mas del 43% del éxito de un programa para superar la mal nutricion
depende del componente educativo dirigido a la mujer.

Considerar la poblacion infantil en sus etapas iniciales.
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6.1.4.5.2 SUSTENTABILIDAD

a)

Contar con sistemas que aseguren la conservaciéon de los recursos hidrobiolégicos.

Actividades de Mediano Plazo

Creacion de sistemas de fiscalizacion efectivos.

Otorgar mas atribuciones de fiscalizacion a Sernapesca (Ley de Modernizacién y
Fortalecimiento de Sernapesca)

Alinear y monitorear las iniciativas del Programa Estratégico de Pesca Sustentable de
CORFO

Desarrollo de programas y estandares de buenas practicas asociadas a la
sustentabilidad de los productos pesqueros y acuicolas a lo largo de sus cadenas de

valor.

Actividades de Mediano Plazo Permanente

Levantamiento de sellos y estdndares internacionales asociados a recursos pesqueros y
acuicolas.

Mejoramiento de estandares Sello Azul en base a mejores précticas internacionales.
Potenciar plataforma de trazabilidad y vincularla con Sello Azul (SERNAPESCA).
Mejoramiento de sistema de trazabilidad de plataforma de SERNAPESCA en alianza con
otros actores.

Desarrollo de un etiquetado de sustentabilidad a nivel de producto final.

6.1.4.5.3 EN DIFUSION Y COMUNICACION MASIVA:

a)

Trabajo multisectorial para el logro de una campafa nacional coordinada.

Actividades de Corto Plazo

Identificacion y convocatoria de actores relevantes asociados, logrando alcance nacional
geogréfico y a través de diversos medios.

Desarrollo de agenda coordinada.

Actividades de Largo Plazo

Monitoreo y control de indicadores de éxito (reuniones periédicas).

Se incorpora:
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. En el caso de la informacion generada por las instituciones publicas, canalizarlas a través de

la Subsecretaria de Pesca de manera de aprovechar dicha informacion.

b) Desarrollo de un plan detallado de comunicaciones de alcance nacional.

Actividades de Corto Plazo

. Preparacidn de contenidos en base a prioridades de “Del Mar a Mi Mesa”.

. Eleccion de diversos medios a utilizar: - Televisiébn — Radio- Prensa escrita- Redes Sociales
»  Seleccion de embajadores (rostros).

. Desarrollo de la agenda de trabajo.

. Definicidon de indicadores de éxito.

Se incorpora:

* Realizar degustaciones y pruebas pilotos en casinos institucionales.

. Realizar campafias publicitarias en comedores y casinos institucionales, pues actualmente no
se utiliza ese recurso, incluso se considera en los presupuestos aprobados de empresas
prestadoras de servicios alimentarios de la JUNAEB, sin embargo, no se realizan.

*  Generar confianza y seguridad en el consumidor al momento de adquirir productos del mar,
disminuyendo la percepcidn de riesgo y los prejuicios instalados. Transparentar el origen de
los productos y los protocolos de seguridad alimentaria a lo largo de la cadena de valor al

consumidor final.

Actividades de Corto Plazo

. Difusién programa sello azul en centros de consumo (SERNAPESCA)

. Difusién de plataforma de trazabilidad a lo largo de la cadena de valor (SERNAPESCA)

Actividades de Largo Plazo

Difusién de etiquetado a nivel de productos

198



@7 DISENO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
—" " VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUENOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR

ARTESANAL

6.1.4.5.4 INNOVACION EN PRODUCTOS, PROCESOS, CANALES DE
COMERCIALIZACION Y EMPRENDIMIENTO

. Mejorar el acceso a productos del mar, con mayor cobertura geogréafica y

socioecondmica, diversificando canales de venta.

La capacitacion y fortalecimiento en temas comerciales de los pescadores artesanales, es
fundamental para que puedan negociar y obtener un precio justo, tal como se consider6 en el

Programa A Comer Pescado en Per0.

Actividades de Mediano Plazo

»  Coordinacién entre CORFO y Ferias libres de modo de promover venta de productos del mar.

. Desarrollo de sistema para disponer productos desde pescadores artesanales, Caletas,
cooperativas del pais, etc. en supermercados.

. Desarrollo de pilotos de circuitos cortos de comercializacion (SUBPESCA, MINSAL).

. Puesta en marcha de sistema de trazabilidad en la comercializacién de los recursos (FFPA).

. Participar en la mesa de reglamento sanitario para lograr la aprobacion sanitaria de los

carritos de venta de ferias libres (MINSAL)

Se incorpora:

» Realizar degustaciones y pruebas pilotos en casinos institucionales.

» Apoyo al sector pesquero artesanal en la gestion comercial de manera de establecer
precios competitivos adecuados considerando las variables econémicas involucradas en
los procesos productivos y el mercado objetivo que se atenderd, asi como la experiencia
peruana en la cual se implementé un Programa de Fortalecimiento de Capacidades
Empresariales y de Gestién Comercial dirigido a pescadores artesanales y acuicultores.

* Innovacion en preparacién y presentacién de platos preparados con productos del mar
para mejorar la aceptabilidad, aportando también a disminuir el desperdicio de estos

alimentos.

Actividades de Mediano Plazo

. Incluir exigencia de mayor cantidad y variedad de productos del mar en licitaciones de
comedores institucionales, educacionales y privados.
. Desarrollo de productos atractivos para el consumo en escuelas, Universidades y

Centrales de Restaurantes.
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. Estudios de tendencias de consumo en el mundo (PROCHILE).
. Explorar la posibilidad de emitir un decreto similar al peruano, en el que se obliga a las

instituciones publicas a destinar un 8% del presupuesto a la compra de productos
derivados de la pota (jibia) y pelagicos producidos en el mercado interno, de manera de
favorecer la industria interna y despotenciar las importaciones, de esta manera se logra
aumentar el consumo y a la vez potenciar el mercado interno.

. Mejorar la eficiencia entre los actores de la cadena, para asi favorecer la disminucion de

precios.

Actividades de Mediano Plazo

. Fomento de asociatividad entre pescadores artesanales para mejorar su competitividad a
través de asistencia técnica y capacitacion.

. Desarrollo de sistema de comercializacion para disponer productos desde pescadores
artesanales, Caletas, cooperativas del pais en supermercados.

. Potenciar sistema de trazabilidad (SERNAPESCA)

Se incorpora:

. Prestar apoyo en la gestibn comercial a pescadores artesanales para que cumplan con los
requisitos de se-r proveedores de instituciones publicas (exigencias de plataforma electrénica
Mercado Publico).

»  Capacitar a los pescadores en la obtencién de andlisis para optar a un precio justo y a la vez
competitivo de sus productos, que les permitan entrar al mercado interno.

. Explorar la venta de productos con subsidio para la industria para llegar a mercados de
menor poder adquisitivo, tomando la experiencia de Pera.

. Prestar apoyo en la gestibn comercial a pescadores artesanales para que cumplan con los
requisitos de ser proveedores de instituciones publicas (exigencias de plataforma electrénica
Mercado Publico) y de lograr establecer un precio competitivo adecuado de los productos,
considerando las variables econémicas involucradas en los procesos productivos, el mercado

objetivo que se atenderd y los competidores existentes

. Promover el emprendimiento para innovacién y desarrollo de productos

considerando la pérdiday merma de alimentos alo largo de la cadena de valor

Actividades de Corto Plazo Permanente

»  Adaptacion de instrumentos de fomento dentro de plan estratégico (CORFO).

*  Generar alianzas con instituciones para la utilizacion de pérdidas y mermas de alimentos.
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. Estudios de tendencias de consumo en el mundo (PROCHILE).

. Llamado a emprendedores en alianza con actores publicos y privados.

Se incorpora:

» Se recoge de la experiencia peruana, instituciones como el Instituto Tecnoldgico de la
Produccion que desarrolla productos innovadores y altamente aceptados por la poblacién. lo
que se debe aplicar a nivel nacional, de contar con productos y preparaciones faciles que
sean altamente aceptables y atractivas para la poblacién.

»  Se propone realizar actividades sociales con los remanentes de las producciones piloto que
se realicen para las pruebas de aceptabilidad, regalando estos productos en sectores
vulnerables de la regién dando a conocer sus atributos y origen proveniente del sector

pesquero artesanal.
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6.2 LEVANTAR INFORMACION RELACIONADA CON PRODUCTOS DISENADOS
Y ELABORADOS DE ALGAS PARA CONSUMO HUMANO, ANIMAL Y/U
OTROS DESTINOS

Las algas son un recurso muy versétil, utilizado histéricamente por distintas civilizaciones.
Griegos, romanos y chinos las usaban como alimentacion, forraje para sus animales, plantas
medicinales y en cosmética; los aztecas, por su parte, empleaban la cianobacteria Spirulina, que
recolectaban en el lago Texcoco, como complemento proteico. Actualmente, los paises asiaticos
son productores de casi el 80 % de las materias primas de los 7 billones de toneladas de peso

fresco de algas transformadas en todo el mundo (Alnicolsa de Pert S.A.C, 2017).

6.2.1 CATASTRO DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS PARA CONSUMO HUMANO
Y ANIMAL A PARTIR DE LOS RECURSOS ALGALES

Actualmente, los usos y aplicaciones de las algas a nivel mundial son de indole industrial,

agropecuaria, alimenticia, médico-farmacolégica y de restauracion medioambiental.

56.2.1.1 USOS ALIMENTARIOS

El consumo de algas marinas ha sido muy importante para la nutricibn de muchas culturas que se
han desarrollado a orillas del mar o que dependen de los productos marinos para su alimentacion.
En su estado natural, las algas contienen 80 a 90% de agua. En base seca, contienen
aproximadamente 50% de carbohidratos, 1% a 3% de lipidos y 7% a 38% de minerales. El
contenido de proteinas es altamente variable (10%-47%), con una alta proporcién de amino&cidos
esenciales. Uno de los beneficios de su consumo més evidente para la salud, es su alto contenido
de vitaminas y minerales. Las algas contienen mas vitaminas A, B12 y C, caroteno, acido
pantoténico, acido félico, riboflavina y niacina que frutas y vegetales cultivados regularmente en
tierra. Algunos reportes indican que, en general las algas marinas tienen un alto contenido de
hierro, aunque esto no necesariamente indica que este hierro sea absorbible o biodisponible
(Casal, 2009).

Hoy en dia se conocen mas de 24.000 especies de algas, de las cuales so6lo unas 50 son
comestibles para el hombre y 21 de ellas se usan en la alimentacibn humana o con fines
terapéuticos y su consumo directo en la alimentacion humana esta mucho méas extendido en los
paises orientales (China, Corea, Japén), que en los occidentales. Un ejemplo es el uso de
Porphyra, conocida como Nori en Japén, Zikai en China, Kim en Corea y Karengo en Nueva
Zelanda. Esta especie se cultiva en la bahia de Tokio hace alrededor de 400 afios y desde hace
200 en China (Ecu Red, 2018).
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En costa asiatica, las algas constituyen una parte importante de la dieta, especialmente en Japon,

maximo consumidor mundial.

En occidente, las algas se estan ganando un lugar en la gastronomia y se esté valorando su uso.
Generalmente, se encuentran a la venta deshidratadas en el interior de bolsas termo- selladas.
Esta presentacion permite una venta mas cémoda ya que reducen su volumen de forma

considerable, siendo hasta 7 veces menos voluminosas.

Su sabor, textura y facilidad de uso las hacen ideales para afiadirlas en multitud de platos
tradicionales que pertenecen a nuestro menu habitual, incorpordndola como una verdura mas y

aprovechando todas sus cualidades y propiedades.

56.2.1.2 USOS INDUSTRIALES: FICOCOLOIDES

De las paredes de algas rojas se extra los polisacaridos agar y carragenatos. El agar se emplea
en la elaboracién de medio de cultivo en laboratorio, por tener un gran poder gelificante a
temperaturas de 34°-38°C (agar extraido de Gelidium) y 40°-52°C (agar extraido de Gracilaria) lo

que les permite afiadir a los organismos que se quieren cultivar de un modo homogéneo.

El agar se afiade como aditivo gelificante y espesante en una gran cantidad de alimentos
(confituras, merengues, helados etc.). También se emplea por la industria fotografica (estabiliza la
nitroglicerina), industria biotecnolégica (agarosa para separaciones cromatograficas vy
electroforéticas). Las especies mas empleadas en la extracciébn de agar pertenecen al género

Gelidium, Pterocladiella, Gelidiella y Gracilaria.

Los carragenatos son poligalactanos, polimeros lineales de moléculas alternadas. Las
propiedades espesantes y gelificantes las hacen muy (tiles en la industria alimentaria. El 80% del
carreganato extraido en el mundo se emplea como espesante y agente estabilizante en productos
lacteos, postres de tipo gelatina, jugos de fruta, mermeladas, helados etc. Otros usos son en
cosmética (pasta de dientes, barras aerosoles) e industria farmacolégica (contra Ulceras gastricas
e infecciones viricas). Se usan unas 15 especies en la extraccion de carragenatos destacando
Chondruscrispus, Mastocarpusstellatus, Euchema sp, esta Ultima se cultiva en Filipinas e

Indonesia y contribuyen alrededor de un 80% de la produccion mundial (Castells, 2012).

De las algas pardas se extraen los alginatos, que son polisacéridos que al ser disueltos en una
pequefia cantidad de agua tienen un gran poder espesante, gelificante y estabilizante. El 50 % del
alginato extraido se emplea en la industria textil, un 30% en la industria alimentaria, ya que
aportan textura y consistencia evitando la formacién de cristales de hielo, el 20% restante se usa

en la industria celulosa para suavizar la superficie del papel, industria farmacéutica para
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excipientes y preparaciéon de apoésitos e industria cosmética para la elaboracion de jabon,

shampoo, labiales y espumas de afeitar (Castells, 2012).

56.2.1.3 USOS AGROPECUARIOS

Las algas son utilizadas como fertilizante, ya que esta comprobado que un extracto de su liquido
aumenta la resistencia de los cultivos a las heladas y plagas, ademas de estimular el crecimiento y
produccion vegetal, mejorando las caracteristicas nutritivas del suelo e impidiendo el crecimiento

de malas hierbas.

Otro de sus usos es como complemento en la dieta del ganado, a través de harina de algas que

son suministradas al ganado.

56.2.1.4 USOS FARMACOLOGICOS

La aplicacion en la medicina tradicional es muy comun en el sudeste asiatico. En la industria
farmacol6gica su uso esté relacionado principalmente con su poder gelificante, aunque también se

han encontrado actividad antitumoral, antioxidante, anti-Ulceras etc. (Castells, 2012).

Se ha demostrado que la dieta rica en Porphyra tiende a reducir la incidencia de tumores

intestinales y cdncer de mama en animales de laboratorio.

La utilizacion terapéutica de las algas estd extendida en homeopatia: el musgo de Irlanda
(Chondruscrispus) produce una gran cantidad de mucilago que le confiere propiedades
emolientes, laxantes y expectorantes y contra el estrefiimiento cronico, extractos de laminaria
(Laminaria sp.) dilata los conductos del organismo (p.e. cuello del Utero) y el sargazo vejigoso

(Sargassum sp., Fucusvesiculosus) combate paperas, infartos glandulares, la gota y la obesidad.

16.2.1.5 USOS COSMETICOS

Las aplicaciones cosméticas son las méas conocidas, se emplean en cremas, mascarillas, champu
lociones, etc. La accion benéfica de las algas se manifiesta sobre todo en el tratamiento de ufias

rotas, acné, caida del cabello, antiarrugas y seborrea (Castells, 2012).

También constituyen un excelente complemento para rejuvenecimiento de la piel, contra la

obesidad y la celulitis. Actualmente est4 creciendo su uso en dietética y talasoterapia.
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56.2.1.6 USOS EN RESTAURACION MEDIOAMBIENTAL Y ACUICULTURA

Actualmente se investiga el uso de las algas en la depuracion de efluentes de piscifactorias
cargados de compuestos de nitrégeno (amonio y urea) y carbono que al ser consumidos por las
algas reducen la eutrofizacion de aguas costeras. Ademas, se estan desarrollando sistemas de
poli-acuicultura integrada en el que las algas crecidas en efluentes de granjas de cultivo de peces

o moluscos sirven de complemento dietético para los propios animales (Castells, 2012).

56.2.1.7 ALGAS EN CHILE

Uno de los productos que mas abunda en la extensa costa de Chile son las algas. Sin embargo,
su consumo interno como alimento es casi nulo, limitAindose a cosmetologia, medicina,

farmacologia y energia.

Las algas de mayor importancia en el pais son Macrocrystispyrifera, conocida como huiro;
Porphyra columbina: luche rojo, Lessoniatrabeculata: chascén, Ulva lactuca: luche verde o lechuga

de mar, Gracilaria chilensis: pelillo, y Durvillaea antértica: cochayuyo.

Las algas pardas son las mas explotadas en Chile, teniendo como principales destinos de
exportacion a Asia y Europa. En territorio nacional, son secadas, partidas y ensacadas, para ser

utilizadas en las industrias cosmética, farmacoldgica y de alimentos.

Sus propiedades emulsionantes las hacen muy utiles en la elaboracién de alimentos, asi como en
la fabricacién de papel, textiles, cosméticos, pinturas y depuracién de aguas residuales, sélo por
mencionar algunos usos. Las algas se caracterizan por su bajo aporte en calorias y altos niveles
de minerales, vitaminas, proteinas, hidratos de carbono y &cidos grasos, lo que las esti

posicionando en la mira de los investigadores de comida saludable (Prochile, 2015).

Largamente ignoradas y subutilizadas, las algas estan ganando tardiamente reconocimiento por
su importancia, aunque se ciernen sobre este recurso amenazas que ponen en peligro su
supervivencia, por mencionar el mas importante, el calentamiento global y el aumento del nivel del
mar (Prochile, 2015).

Actualmente, la cocina de inspiracion asiatica es una tendencia mundial que cada dia gana terreno
en todo el mundo; uno de los embajadores es el sushi, asi como también la gama de productos

funcionales, siendo las algas protagonistas en ambos casos.

La demanda de alimentos saludables y funcionales es una tendencia que va a continuar durante

mucho tiempo, sostiene el sitio Food Navigator. Sin embargo, esta creciendo la demanda por
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alimentos poco procesados y mas naturales, donde se comenzaran a ver alimentos que contienen

ingredientes con claros beneficios para la salud (Prochile, 2015).

56.2.1.8 PRODUCCION NACIONAL

La recoleccion de algas en Chile se realiza anicamente por el sector pesquero artesanal
y las 6 principales especies con mayor desembarque entre 2014 y 2016 corresponden en orden
descendente a Chascén o Huiro Negro, Huiro Palo, Luga Negra, Pelillo, Huiro, Luga Roja y

Cochayuyo.

El Chascén o Huiro Negro presenta un promedio de 163.683 toneladas para el periodo de andlisis,
lo que corresponde a un 44,9% del total de los desembarques de algas, con un méaximo de
219.998 toneladas en 2014 y un minimo de 115.311 toneladas en 2015. En segundo lugar,
aparece el Huiro Palo, representa el 16,7% del total de desembarques durante el periodo de
andlisis., presentando un maximo en al afio 2015 que llego a 72.071 toneladas, 19,1% mas que el
afio anterior. Para el 2016 se observé una baja en sus desembarques, llegando s6lo a 49.802

toneladas, lo que represento una disminucién del 39,9% (Figura 110).

Desembarque algas 2014-2015-2016

Figura 110 Desembarque de algas por afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca
La luga negra o crespa representa un 9,7% de los desembarques para el periodo estudiado con
un promedio de 35.488 toneladas, aumentando su extraccibn en 18,4% el afio 2015 y
disminuyendo en un 25,3% el afio 2016. El pelillo, presenta un promedio de 34.685 toneladas para

los afios de analisis, lo que significa un 9,5% del total de los desembarques.

El huiro se ubica en quinto lugar con un 7,9% del total de desembarques, con un promedio de

28.685 toneladas, siendo el Unico de los recursos estudiados que muestra un aumento sostenido
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en el periodo analizado, pasando de 25.624 toneladas en 2014 a 31.875 en 2016, lo que significo

un crecimiento de 24,4%.

Por su parte, las especies destinadas a consumo humano directo: cochayuyo, chicorea de mar y
luche (Universidad Arturo Prat, 2014), presentan niveles de desembarque mucho menores,
destacandose el cochayuyo con un promedio de 8.655 toneladas para el periodo analizado,
seguido por la chicorea de mar con 2.346 toneladas y en tercer lugar el luche, con apenas 138
toneladas. La participacion porcentual de estas algas en el total desembarcado es de apenas
2,4%, 0,6% y 0,02% respectivamente.

En cuanto a la ubicacion geogréfica, los desembarques se concentran en las regiones lll, X, Il y IV,
con el 27,1%, 22,7%, 22,2% y 10,4% respectivamente. La |l Region presenta el maximo en 2014
con 127.843 toneladas de algas extraidas, la Ill Regién presenta un desembarque promedio de
82.781, con un aumento en el afio 2015 de 10,1% y una disminucién durante 2016 de 25,9 %.
Situacion similar se observa en la X Region con un aumento en 2015 de 29,7% y una disminucion
de 26,2% en 2016. La IV Region presentdé desembarques relativamente estables y cercanos a las

38.000 toneladas en promedio. (Figura 111).

Desembarques algas por region, 200420162016 (ton)
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Figura 111 Desembarque de algas por region 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

6.2.1.8.1 PRODUCTOS ELABORADOS EN BASE A ALGAS

Los productos elaborados a partir de algas chilenas son: alga seca, carragenina, colagar, agar-
agar, alginato, alga congelada y fresca-enfriada. La mayor produccién corresponde a alga seca
con un promedio para el periodo analizado de 138.950 toneladas, lo que representa un 93,3% del

total de la produccién.
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La carragenina, segunda en importancia, mostr6 un aumento de 22,3% entre 2014 y 2016,
pasando de 3.306 a 4.042 toneladas. La produccién de colagar en cambio, disminuy6 de 3.233 a
2.581 toneladas en el periodo de estudio (Sernapesca, SIAC 460020518, 2018).

La elaboracion de agar-agar representa el 1,3% de la produccion, con un promedio de 1.842
toneladas, mientras que el alginato, con un promedio de 1.336 toneladas, constituye el1% del total
de productos en base a algas y los formatos de alga congelada y alga fresca-enfriada presentan

una produccion inferior al 0,5%. (Figura 112).

Productos Elaborados a partir de algas 2014-2016 (Ton)
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Figura 112 Productos elaborados a partir de algas, periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018

A continuacién, se presentan los formatos, describiendo en detalle qué algas son utilizadas para

su elaboracién y las regiones donde se producen.
Alga Seca

Las principales algas utilizadas para la elaboracién de formato seco son: huiro negro, huiro palo,
luga negra, huiro, luga roja, cochayuyo y pelillo. El huiro negro representa en promedio el 64,2%,
pasando de 90.494 toneladas en 2014 a 92.499 toneladas en 2016. El huiro palo constituye el
18,3% del total de la produccién de alga seca, con un promedio de 28.458 toneladas para el

periodo de analisis.

La luga negra, con 6.561 toneladas en promedio, tiene una participacién de 4,9% en la produccién
de alga seca, que ha sido invariable durante los 3 afios de estudio; mientras que el huiro, con un
promedio de 3,7%, paso de 4.244 toneladas en 2014 a 5930 en 2016.
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Las especies restantes, representan menos del 3% de la produccién de alga seca: luga roja 2,8%,
cochayuyo 2,2%, spirulina 1,8%, pelillo 1,2%, luga cuchara 0,5%, chicorea 0,2% y chasca 0,1%
(Figura 113).

Produccion de alga seca (ton)
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Figura 113 Algas utilizadas en la produccion de algas secas periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018.

El alga seca se elabora principalmente en la zona norte del pais, o que probablemente se debe al
clima favorable para el secado. La Ill Regién presenta la produccién méas alta con 50.966
toneladas el afio 2014 y un promedio de 48.141 toneladas para los afios analizados, lo que
equivale al 36,2% del total. El promedio de la Il Regién es de 26.957 toneladas, con un 20,3% de
la produccion nacional, mientras que la IV Region promedia 16.748 toneladas entre 2014 y 2016,

lo que la ubica en el tercer lugar con un 14,6% del alga seca elaborada (Figura 114).

Produccion de alga seca por region (ton)
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Figura 114 Produccion de algas secas por region periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018
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Carragenina

Las algas utilizadas para la produccién de carragenina son: luga roja, luga negra, cotoni y luga
cuchara, representando un 63%, 30,6%, 5,6%, 0,7% respectivamente. La luga roja presenta un
leve, pero sostenido incremento durante el periodo analizado, pasando de 2.295 toneladas en

2014 a 2340 el afio 2015, y para 2016 su produccidon aumenté un 4,2%adicional.

La luga negra presenté un promedio de 1.143 toneladas para el periodo analizado, obteniendo un
aumento considerable de 2014 a 2015, que significé un 44,6% de incremento. Aunque el alga
cotoni, sélo representa un 5,6% de la produccién total, su aporte a la produccion de carragenina
ha tenido un aumento sostenido, pasando de 123 toneladas el afio 2014 a 627 toneladas en 2016,
un crecimiento superior al 400% (Figural15). El 83,8% de la elaboracion de carragenina proviene
de la Regién de Los Lagos, con un promedio de 3.135 toneladas y un crecimiento que en 2016

alcanz6 su maximo de 3.594.

Produccion de carregenina (ton) Produccion de carragenina por region (ton)
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Figura 115 Algas utilizadas en la produccion de carrageninay regiones que la producen, periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Colagar

El pelillo constituye casi la totalidad de la produccién de colagar durante los tres afios de andlisis
(98,9%), con un maximo en 2014 de3.233 toneladas y un minimo de 1.753 toneladas en 2015. La

chicorea de mar sélo presentd participacion en 2015 con apenas 85 toneladas.

Geogréficamente, la elaboracién de colagar se concentra en la X Regién con el 69%, en la Region
Metropolitana se produce el 30,6% y en la VIII Region el 0,4% restante. La produccion de colagar
ha presentado una baja sostenida en la X Regién, pasando de 2167 toneladas en 2014 a 1498 en
2016, lo que corresponde a una disminucién de 30,9%. La Regi6bn Metropolitana presenta una
produccién promedio de 782 toneladas, influida por la baja considerable de 2015 con 221

toneladas producidas (Figura 116).
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Figura 116 Algas utilizadas en la produccion de colagar, periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018.
Agar-agar
El agar-agar es elaborado en un 99,5% en base a pelillo y un 0,5% en base a chasca. En
promedio se produjeron 1.816 toneladas en el periodo de estudio, con un aumento del 12,4% en
2015 y una disminucién de 7,8% en 2016. La chasca se presenta sélo en 2014 y 2015 con 28y 8
toneladas respectivamente (Figura 117).
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Figura 117 Algas utilizadas en la produccion de agar-agar y produccion por region periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Alginato

Para la produccion de alginato se utilizan huiro negro, huiro palo, huiro y cochayuyo. El huiro negro
representa el 65,4% del total producido y durante 2015 se observo una disminucién de su aporte,
pasando de 1059 a 582toneladas, lo que significd una disminucién del 45% y en 2016 alcanzé las
1.033 toneladas recuperando el nivel de 2014. El huiro palo constituye un 32,4% del total en la
elaboracidon de alginato con un promedio de 442 toneladas durante los 3 afios de estudio y tuvo un
incremento del 73,3% en 2015, logrando compensar la baja en la produccién de alginato en base a
huiro negro (Figura 118).
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Figura 118 Algas utilizadas en la produccion de alginato y regién de produccion, periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018.

Algas congeladas

Las algas congeladas se producen en base a cochayuyo y huiro con 52,8% y 47,2% para cada
recurso respectivamente. El cochayuyo no presenta variacion relevante entre los afios 2014 y
2015 con un promedio de 9,5 toneladas, mientras que el huiro tiene datos sélo en 2015 con 17
toneladas producidas. La totalidad de este formato se elabora en la X Region, pasando de 10
toneladas en 2014 a 26 en 2015, lo que implica un crecimiento de 160% (Figura 119).
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Figura 119 Algas utilizadas en la produccion de algas congeladas, periodo 2014 a 2016
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018.

X

Cochayuyo Huiro

Algas frescas-enfriadas

Para la elaboracion de algas frescas-enfriadas se utiliza cochayuyo, que aumentd su participacion
de 4 a 13 toneladas desde 2014 a 2015 y chicorea de mar, que sélo presenta produccién en 2014
con 17 toneladas. La region donde se elabora el mayor porcentaje de algas frescas-enfriadas es la
X Region, con un 88,2% del total de la produccion, luego aparece la VI Regidn con 8,8% vy la VI
Region con 2,9 % (Figura 120).
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Figura 120 Algas utilizadas en la produccion de algas frescas-enfriadas y regiones de produccion, periodo 2014 a
2016.
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018.

Fertilizante

Aunque no existen estadisticas por parte del Servicio Nacional de Pesca, la produccion de
fertilizantes en a base de algas, ha ido en aumento los Ultimos afios, debido a su contenido de
fibras, macro y micronutrientes, aminoacidos y vitaminas que actian como acondicionador del

suelo y contribuye a la retencion de la humedad de éste.

Un ejemplo es el biofertilizante Basfoliar Algae SL, que consiste en un concentrado de alga natural
(Durvillea antartica) que contiene carbohidratos, minerales, fitohormonas, aminoacidos y vitaminas
gue estimulan el metabolismo de la planta y equilibra sus funciones fisioldgicas a nivel de la célula.
De esta manera, bio-estimula a la planta aumentando el desarrollo vegetal y recuperandola de
diversos tipos de stress: fiebre de primavera, sequias inundaciones, heladas, trasplantes y
aplicaciones de herbicidas. El resultado se traduce en frutas y verduras de alta calidad adquiriendo
crecimiento vegetal, a pesar de las sobrecargas, obteniendo un buen desarrollo en la siembra o

plantaciones tardias.
Produccion de Alimentos para Consumo Humano Directo

No existe informacion estadistica con respecto a la elaboracion de productos para consumo
humano directo. Sin embrago, en la actualidad existe mucho interés en productos que aporten a
una alimentacién saludable y las algas cumplen con los requisitos necesarios para entrar en esta

categoria.

En Chile, existen organizaciones elaboradoras de productos en base a algas para consumo
humano directo. Entre ellas destacan los “Algueros de Navidad”, quienes trabajan con cochayuyo,
luche, luga y calabacillo, elaborando harina, escarcha, trozos o plumas y mermeladas en base a

algas, y como producto innovador, un sazonador en base a la mezcla de algas que busca
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disminuir el uso de sodio industrializado. Estos productos son mayormente exportados a Europa y

s6lo un pequefio porcentaje se comercializa en Chile.

Otro emprendimiento que entrega valor agregado a las algas es Munani, que ha creado galletas
en base a cochayuyo, salsa de luche, brunoise de cochayuyo y snacks que apuntan a potenciar
consumo de algas, entregando productos sabrosos, nutritivos y saludables, tal como lo describe su

misibn como empresa.
Eleccion de recursos para la realizacion de Paquetes Tecnoldgicos

Como se mencion6 anteriormente las dos especies con mayor desembarque a nivel nacional son
huiro negro y huiro palo, siendo destinadas principalmente a alimento en cultivo de abalones a
nivel nacional y para uso en la industria cosmética y alimentaria, a nivel internacional (Pontificia
Universidad Catolica de Chile, 2016).

Por otro lado, las especies chilenas més utilizadas como algas comestibles para consumo interno
0 para exportacion, corresponden a Cochayuyo, Chicoria de Mar, Luche y Carola (Universidad
Arturo Prat, 2014). Sin embargo, en este estudio se consideraran so6lo cochayuyo y chicorea de
mar, debido a que luche presenta desembarques muy bajos y Carola no presenta desembarque
durante los ultimos 3 afios de estudio. Por lo tanto, las algas que seran analizadas en este estudio

se observan en la Tabla 44.

Tabla 44 Especies de algas en Chile objeto del presente Estudio

Lessonia nigrescens
Durvillaea antarctica
Chondracan thuschamissoil

Lessonia trabeculata

Fuente: Elaboracion propia a partir de la Nomina de especies 2016, Sernapesca

De los recursos macroalgales mencionados, el cochayuyo, huiro negro y chicorea de mar estan
sometidos a vedas, de acuerdo a lo indicado en el Decreto Exento N2768 de fecha 11 de
diciembre de 2017.
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6.21.9 ANALISIS DE OFERTA

6.2.1.9.1 ANALISIS DE DESEMBARQUES

Chascén o Huiro Negro (Lessonianigrescens)

Los desembarques de esta especie se presentan durante todo el afio, mostrando mayor extraccién
los primeros meses del afio de enero a mayo. Se destaca un méaximo de captura el mes de mayo
de 2014, llegando a 26.568 toneladas y un minimo en el mes de octubre de 2015 con sdlo 6.626
toneladas. Se observa ademés que durante el afio 2015 hubo un descenso en los desembarques
pasando de 219.998 toneladas en 2014 a 115.311 en 2015, lo que significé una disminucién del
47,6%. Sin embargo, para el afio 2016, existi6 un aumento en los desembarques llegando a

155.740 toneladas, lo que representd un 35,1% de crecimiento (Figura 121).
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Figura 121 Desembarque Mensual Chascdn o Huiro Negro (Lessonianigrescens) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Los mayores desembarques de Chascon o Huiro Negro se concentran en la zona norte del pais,
especificamente en la Il y Il regiones, con un promedio de 69.682 y 64.331 toneladas
respectivamente lo que representa un 42,5% y 39,3% del total. Se destaca la Il Regién el afio
2014 con 116.594 toneladas (Figura 122).
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Figura 122 Desembarque Mensual de Chascon o Huiro Negro (Lessonianigrescens) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Cochayuyo (Durvillaea antérctica)

Los desembarques de cochayuyo se presentan durante todo el afio. Sin embargo, existe una clara
estacionalidad en el periodo diciembre - abril, registrdndose las mayores capturas, que alcanzaron
1.182 toneladas en promedio. Caso contrario es lo que sucede durante los meses de mayo a
septiembre, donde las extracciones bajan considerablemente, llegando a un promedio de sélo 261

toneladas como se observa en Figura 123.
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Figura 123 Desembarque Mensual de Cochayuyo (Durvillaea antarctica) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Los desembarques de Cochayuyo se efectian desde la IV hasta la X Regién del pais,
destacandose la VIl Regién con un desembarque promedio de 3.745 toneladas, representando un
43,3% del total de las extracciones. Las capturas bajaron en 2016 a 2.571 toneladas, lo que
representd una disminucién 40,9 % respecto del afio anterior. La VI Regién representa un 17,5%

de los desembarques y se observa que sus capturas descendieron desde 1.825 toneladas el afio
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2014 a 1.125 el 2016, representando una disminucion del 38,3%. Caso opuesto es lo ocurrido en
la X Regién donde los desembarques aumentaron desde 508 toneladas en 2014 a 1.602 en 2016,

lo que significé un aumento de méas del 200% (Figura 124).
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Figura 124 Desembarque Regional de Cochayuyo (Durvillaea antéarctica) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Chicorea de Mar (Chondracanthuschamissoi)

Los desembarques de Chicorea de Mar se presentan durante todo el afio, siendo mayores en el
periodo octubre-marzo y con disminucién en las toneladas desembarcadas en los meses de mayo
a agosto, siendo la excepcién lo ocurrido en 2014, donde se observa un desembarque de

201toneladas en julio, cifra mucho mayor a las registradas los afios 2015 y 2016 (Figura 125).
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Figura 125 Desembarque Mensual de Chicorea de Mar (Chondracanthuschamissoi) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

En relacion al desembarque de Chicorea de Mar, destacan la VIl y Ill regiones con 1.133 y 762
toneladas en promedio respectivamente, con un 48,3% y 32,5% del total de extracciones. La

Regién del Biobio ha presentado una disminucién en sus capturas de chicorea en los afos de
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estudio, pasando de 1.302 toneladas en 2014 a 947 toneladas el afio 2015, lo que significé un
27,3% de baja. Misma situacion se aprecia en la Ill Region donde los desembarques caen desde
894 toneladas en 2014 a 645 en 2016, con una disminucion del 27,8%.

De todas las regiones que presentan desembarques de chicorea, sélo la IV Region registré
aumento de sus capturas en 2016 llegando a 726 toneladas, lo que representé un incremento del

43,6% respecto al afio 2014 (Figura 126).
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Figura 126 Desembarque Regional de Chicorea de Mar (Chondracanthuschamissoi) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

Huiro Palo (Lessoniatrabeculata)

El huiro palo presenta desembarques de 60.531, 72.071 y 49.802 toneladas en 2014, 2015y 2016
respectivamente. La extraccién del afio 2015, represent6 un aumento del 19,1% respecto del afio

anterior y es en agosto de este mismo afio que se presenta la mayor captura de 11.303 toneladas.

En general, se observa que durante los meses de agosto y noviembre se producen los mayores
desembarques, con promedios de 8.055 y 5.990 toneladas, respectivamente, mientras que
durante los meses de marzo y junio se observan las mas bajas capturas, con promedios cercanos

a las 4.000 toneladas (Figura 127).
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Figura 127 Desembarque Mensual de Huiro Palo (Lessoniatrabeculata) aflos 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca
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En relacion a la distribucién geogréafica de los desembarques de Huiro Palo, se concentran desde
la Il a la V Regién del pais, destacando la Ill Regién con un promedio de 20.917 toneladas, lo que

representa un 34,4% del total de las capturas para el periodo de analisis.

La IV Region presenta extracciones promedio de 19.975 toneladas, lo que corresponde al 32,9%
del total de los desembarques. Al igual que la Il Region, también muestra un aumento de sus
capturas en 2015 y una disminucién de éstas en 2016, registrandose un aumento del 8.5% y una
disminucién del 24,9% para cada afio respectivamente. La V Region destaca con el desembarque
de 16.454 toneladas en 2015 (Figura 128).
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Figura 128 Desembarque Mensual de Huiro Palo (Lessoniatrabeculata) afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion propia en base estadisticas Sernapesca

6.2.1.9.2 ANALISIS DE PROCESAMIENTO

Durante el periodo de andlisis, se registrd un promedio de 220 plantas a nivel nacional que poseen
lineas de elaboracion relacionadas con recursos algares. La Il y Il regiones presentan un mayor
namero de plantas procesadoras de algas con 64 y 40 plantas respectivamente en promedio y la
Xl Region la que tiene una menor participacion con soélo una planta procesadora en 2014 y sin
participacion los siguientes dos afios (Tabla 45).

Tabla 45Numero de plantas de proceso de Algas en Chile desagregadas por afio y Region

18664231145 10 1

m_186436361132287 0 3 6 0 214
PN 21634337 8 5 4 256 0 36 2 223
T 1964403511 4 3 25 8 03 3 63 1 22

Fuente: Elaboracion propia en base a Sernapesca, 2018
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Del total de plantas que procesan algas, mas del 92% se dedican al secado, un 2,7% procesa
carragenina, un 2,3% agar-agar, un 0,8% fresco-enfriado y colagar, mientras las plantas dedicadas

a congelado de algas representan sélo un 0,6% (Tabla 46).

Tabla 46: Numero de plantas de proceso de Algas en Chile desagregadas por afio, region y linea de proceso

Lineas REGION

A\g(el Proceso |1l I IV V VI VI VIII X XI XIl RM XIV Total
L2 1 1 1 3
L3 1 1
L11 1 1 1 3
pATY 12 17 66 41 31 144 2 20 51 3 1 1 206
L15 3 1 4
L16 1 1
1 1
1 1 2
1 1 1 3
16 63 36 36 11 3 2 25 2 2 2 198
2 1 3
1 1
1 1 1 2 5
L12 7 23 2 3 35
2016 P! 2 2
L15 3 1 2 6
L16 1 1 2

L2: Fresco — Enfriado, L3: Congelado, L11: Agar-agar, L12: Alga Seca, L14: Alginato, L15: Carragenina, L16:
Colagar
Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Chascén o Huiro Negro (Lessonianigrescens)

Las lineas de proceso elaboradas a partir de chascén o huiro negro corresponden a alga seca y
alginato. Durante los afios analizados se observa una produccién de alga seca de 85.375
toneladas en promedio, que equivale a més del 98% de la produccion total, mientras que la
elaboracion de alginato supera levemente el 1% del total, con cerca de 891 toneladas en promedio
(Figura 129).
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Figura 129 Procesos de Elaboracion de Chasc6n o Huiro Negro para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Las plantas de proceso para secado de huiro negro, se localizan en el norte del pais, desde la | a
la V regiones. La méxima produccion se presentd en 2014 en la Ill Region con 43.680 toneladas y
aunque en 2015 disminuyé a 36.493 toneladas, se recuper6 en 2016 elaborando 40.357

toneladas. Por su parte, la Il Region produce en promedio 23.524 toneladas.

El alginato en base a huiro negro, se elabora Unicamente en la Regién Metropolitana, con una
produccién que supera las 1.000 toneladas en 2014 y 2016 y sdlo 585toneladas en 2015. Para
ambas lineas de proceso y transversalmente a nivel nacional, en 2015 se observaron los menores

niveles de produccion (Figura 130).
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Figura 130 Produccion secado y alginato en base a Huiro Negro por Regidén y afio
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Para conocer los rendimientos asociados a cada uno de los productos, se cruz6 informacion de los
anuarios del Servicio Nacional de Pesca con los datos obtenidos en respuesta a solicitud SIACCC
460020518.Los rendimientos para alga seca en base a chascon o huiro negro es de 56,3% en

promedio, mientras que para alginato no existe informacién (Tabla 47).
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Tabla 47 Procesamiento y Rendimientos de Chascén o Huiro Negro respecto a la linea de elaboracion para los
afios 2014, 2015y 2016

Linea Elaboracion| 2014 | 2015 | 2016

Rendimiento

S/I: Sin informacion
Fuente: Elaboracién en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Cochayuyo (Durvillaea antérctica)

Las elaboraciones asociadas a cochayuyo corresponden a secado, fresco — enfriado, congelado y
alginato y las plantas que lo utilizan de materia prima se encuentran principalmente en la VIli
Region. El detalle de plantas por linea de proceso y por afio se presenta en Tabla 48.

Tabla 48Numero de plantas de proceso de Cochayuyo en Chile desagregadas por afio, region y linea de proceso.
REGION

d -ﬂ-ﬂﬂﬂﬂﬂﬂ
2048 ---------

O R A M [ M 17

-----.-.-
-!ﬂ------
ﬂ.!ﬂ----g

L2: Enfriado-refrigerado, L3: congelado, L12: Alga Seca, L14: Alginato
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Durante el periodo de andlisis, la elaboracién de productos en base a cochayuyo fue en promedio
de 2.953 toneladas y su produccién fue en un 99,5% destinada a cochayuyo seco. La porcion
restante se dividio entre congelado y fresco-enfriado con un 0,2 % cada uno y alginato con un
0,1% (Figura 131).

2014 0.4% 2015 2016

W Seco BAlginato ¥ Congelado ® Fresco-Enfriado

Figura 131 Procesos de Elaboracion de cochayuyo para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

222



- DISENO DE PAQUETES TECNOLOGICOS Y DE SISTEMAS DE GESTION INTEGRADO PARA LA AGREGACION DE
S VALOR DE LOS RECURSOS PESQUEROS JIBIA, ALGAS Y PEQUERNOS PELAGICOS PROVENIENTES DEL SECTOR
ARTESANAL

Los rendimientos asociados a los productos elaborados en base a cochayuyo, se muestran en la
Tabla 49, con un rendimiento promedio para alga seca de un 30%, un 22% para congelado y un
45% para fresco-enfriado, el mejor rendimiento de todos los productos observados. No existe

informacion de rendimiento para alginato

Tabla 49 Rendimientos por linea de elaboracién para Cochayuyo

- Linea Elaboracion

Fresco Enfriado Congelado Alga Seca  Alginato

[ 2014 | S/l 29% 31% N/A

45% 16% 33% S
N/A N/A 41% N/A

| 2015 |
| 2016 |
_Promedio |BRRV LY 2% 30% s/

S/I: No existe informacién de rendimiento N/A: No aplica el célculo porque no hubo producto
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

En relacién a la localizacion de la actividad de secado de Cochayuyo, se pueden mencionar
principalmente la VIII, IV, V regiones con producciones promedio de 2.112, 330, y 172 toneladas
respectivamente. Se destaca la VIIl Region con el 71,8% del total de la produccién de cochayuyo

Seco.

La IV Region mostré un alza importante, pasando de 74 toneladas en 2014 a 538 toneladas en
2016, mientras que en la VI Regién ocurre lo contrario pasando de 135 toneladas en 2014 a so6lo
54 en 2016, lo que significé una baja de 60%. Respecto a la produccion de alginato, se aprecia un

total de sélo 6 toneladas elaboradas en 2015 en la Region Metropolitana (Figura 132).

Cochayuyo destinado a producto seco (ton) Cochayuye destinado a alginato {ton)
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Figura 132 Produccion de cochayuyo secado y alginato por Regién y afio
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca
El cochayuyo congelado fue elaborado en su totalidad en la X Region durante los afios 2014 y
2015 con 10 y 9 toneladas respectivamente, mientras que el producto fresco-enfriado, se elabor6
en la X, VI y VIl regiones, siendo la Regién de Los Lagos la que presenta una mayor produccion
conl3 toneladas (76,5%), seguida por la VI Region con 3 toneladas (17,6%) y por ultimo la VII

Regién con 1 tonelada, que equivale al 5,9% del total (Figura 133).
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Figura 133 Produccion de cochayuyo congelado y fresco-enfriado por Regién y afio
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Chicorea de Mar (Chondracanthuschamissoi)

Las lineas de elaboracibn de Chicorea de Mar, corresponden a secado, fresco — enfriado y
colagar. La linea productiva de mayor presencia esta focalizada en plantas para secado que se
encuentran ubicadas en la VIII region (7 en promedio). En relacion a chicorea fresca-enfriada y
colagar, existe 1 planta en la X Region para cada proceso. El detalle del nimero de plantas
existentes para la elaboracion de todos los productos en base a chicorea, se muestran en Tabla
50.

Tabla 50 Namero de plantas de proceso de Chicorea de Mar en Chile desagregadas por afio, region y linea de
proceso

YT Proceso IV V VI VIII X XII XIll Total

2014 |4 - L
L12 1 4 1 6
L12 S EDE 1 8
L16 1 1
2016 RV L EE 7

L2: Enfriado-refrigerado, L12: Alga Seca, L16: Colagar
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Durante el periodo de andlisis, se elaboraron un total de 869 toneladas de chicorea de mar seca,
85 toneladas de colagar y 17 toneladas de chicorea fresca-enfriada. Los porcentajes de
representacion de cada producto en el periodo de estudio se presentan en Figura 134,
observandose que la chicorea seca es la que se elabora en mayor cantidad, representando un
89,5% del total de la produccién. Colagar representa un 8,8% en promedio y fresco-enfriado sélo
un 1,8%.
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Figura 134 Procesos de Elaboracion de chicorea de mar para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Los rendimientos de los productos elaborados a partir de chicorea de mar son bajos, con un 14%
en promedio para alga seca, 34% para colagar y 77% para fresco-enfriado (Tabla 51).

Tabla 51 Rendimientos por linea de elaboracién para Chicorea de Mar

- Linea Elaboracion

SELGITNEN G Fresco Enfriado Alga Seca Colagar

7% 7%  NA
2015 NA 1% 34%
2016 N/A 1% N/A

| _Promedio |43 9% 34%

S/I: No existe informacién de rendimiento N/A: No aplica el célculo porque no hubo producto
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Las regiones con mayor produccion de alga seca de chicorea de mar son: 1V, V, VII, VIII, X y RM,
destacandose la VIII Regién con una produccién promedio de 234 toneladas, un 80,9% del total.
Durante 2014 se produjo el peak con de 393 toneladas. En la IV Regidn se produce el 11,9% del
total de chicorea seca, presentando un maximo de 50 toneladas en 2014 y un minimo de 16
toneladas en 2015 (Figura 135).
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Figura 135 Produccion de chicorea de mar seca por Region y afio
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca, 2018
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La produccién de formato fresco-enfriado se realiza exclusivamente en la X Region con de 17
toneladas en el afio 2014, mientras que la elaboracion de colagar en base a chicorea de mar, se
registré sélo en 2015 con 85 toneladas (Figural36).
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Figura 136 Produccion de chicorea de mar fresca-enfriada y produccion de colagar por Region y afio
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Huiro Palo (Lessoniatrabeculata)

Las lineas de proceso que involucran huiro palo son secado y alginato, con protagonismo de las
plantas de secado ubicadas en la Il, lll y IV regiones. El detalle de plantas dedicadas a la

elaboracidn de productos en base a huiro palo se muestra en Tabla 52.

Tabla 52 Namero de plantas de proceso de Huiro Palo en Chile desagregadas por afio, region y linea de proceso

R

[XIJ Proceso I 1l 1l IV V VI Xl Total
112 4 19 14 9 5 1 1 B2

L14 1 1
L12 SO S A O O A e
L14 1 1
L12 5 18 15 17 3 1 1 61
L14 1 1

L12: Alga Seca, L14: Alginato
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Los rendimientos asociados a huiro palo presentan un aumento sostenido en el periodo de

andlisis, mientras que para alginato no existe informacién (Tabla 53).

Tabla 53 Procesamiento y Rendimientos de Huiro Palo respecto a la linea de elaboracion para los afios 2014, 2015

y 2016
| |vineaElaboracion [ 2014 | 2015 | 2016 | Promedio |
o Alga Seca 29% 40% 53% 39,70%
Rendimiento
Alginato S Sl S/ Si

S/l: No existe informacién de rendimiento N/A: No aplica el calculo porque no hubo produccion
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca, 2018
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Durante el periodo de estudio, se produjo un total de 72.797 toneladas de huiro palo seco y 1.327

toneladas de alginato en base a esta alga. El primer formato representa el 98,2% del total de la

produccion y el segundo so6lo el 1,8% (Figura 137).

2014
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Figura 137 Procesos de Elaboracion de huiro palo para los afios 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca, 2018

Al igual que con las otras especies analizadas, el proceso de secado se realiza principalmente en

el norte del pais. La IV Regién es la que presenta la mayor produccidon durante los afios

analizados con el 37,6% del total (9.114 toneladas en promedio), alcanzando el maximo en 2015

con 13.749 toneladas. La Ill Regién presentd cifras relativamente estables durante los afios

analizados, con un promedio de 6.980 toneladas, casi el 30% del total.

La produccién total de alginato en base a huiro palo se realiza en la Regiéon Metropolitana en una

sola empresa llamada Kimica Chile Ltda., con 330, 572 y 425 toneladas los afios 2014, 2015 y

2016 respectivamente (Figura 138).
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Figura 138 Produccion de huiro palo secado y produccién de alginato por Regién y afio.
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca, 2018.
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6.2.1.9.3 OFERTA NACIONAL

La oferta nacional estd compuesta por los productos en base a algas que se encuentran
disponibles directamente para la poblacion y las exportaciones que se realizaron en el periodo de

analisis.

De los cuatro recursos escogidos, sélo el cochayuyo se comercializa para consumo humano
directo y tiene disponibilidad para poblacion en general en supermercados, con precios que varian

de acuerdo al formato (Tabla 54).

Tabla 54 Oferta de consumo humano para Cochayuyo en territorio nacional

| Producto | Proceso | Cantidad (1) | Precios ($) | _Pais Elaboracion | __ Oferta
Picado 80 2290 Chile Supermercado
oL BV Envasado (caja) 80 2790 Chile Supermercado
Malla 100 1590 Chile Supermercado
Paquete 200 2000 Chile Mercado Informal

Fuente: Elaboracion en base a estadisticas Sernapesca

Ademas, existen emprendimientos que distribuyen sus productos en base a cochayuyo, luche y
calabacillo en tiendas gourmet, vegetarianas y veganas y/o a través de sus paginas web, pero aun

no logran llegar a un mercado masivo

a) Precios Playa
Los precios playa del sector artesanal para Chascdn o Huiro Negro, Chicorea de Mar, Cochayuyo

y Huiro Palo se presentan en Tabla 55.

Tabla 55 Chile, Precios Playa Artesanales Promedio de Algas afios 2014, 2015y 2016

ESPECIE 2014 2015 2016
20 160 193
2 o 0
o aw
w3 om0 o

Fuente: Elaboracion propia en base a estadisticas Sernapesca

En la actualidad, las Algueras de Navidad, se encuentran realizando productos en base a los
recursos cochayuyo, calabacillo y luche y ofertan productos como alga seca y picada en diferentes

calibres, harinas, sazonadores, mermeladas, etc.
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Casi la totalidad de su produccion es exportada hacia paises europeos donde han encontrado un
mejor precio para sus elaboraciones. Sin embargo, también pueden adquirirse sus productos a
través de su pagina web (www.alguerasdenavidad.cl).

Ademas, pero en menor medida son proveedoras de algas secas para la empresa Munani, la cual
realiza productos como snack, galletas y salsas en base algas. Sus productos pueden adquirirse a

través de su pagina web (www.munani.cl) y en 20 tiendas tipo gourmet en la Regién Metropolitana.

La empresa Buen Alimento ubicada en la VI Regién, oferta productos en base a cochayuyo seco
en diferentes tamafios y formatos. Sus elaboraciones pueden encontrarse en el retail como
Cencosud, Wallmart, Tottus y Sodexo. En Tabla 56 se muestran los productos y precios

observados en las tres empresas.

Tabla 56: Produccién nacional en base a algas para consumo humano

EMPRESA/PRODUCTO PRECIO DONDE COMPRAR
Algueras de Navidad
Cochayuyo Seco Picado diferentes calibres, envase 80 gr. $2.200
Harina de Cochayuyo, envase de 80 gr. $2.200 | sitio web: www.alguerasdenavidad.c|
Calabacillo seco y picado diferentes calibres, envase de 80 gr. $2.200
Mermelada en base a cochayuyo, envase de 220 gr. $3.000
Munani

Snacks Chips Ajo, Sésamo Negro. Contiene harina de cochayuyo. Envase 85gr. | $2.900

Chips Sésamo tostado y sal de mar. Contiene harina de cochayuyo. Envase 85 gr.|  §2.900 www.munani.cl v en 20 tiendas

Chips Tomate Albahaca. Contiene harina de cochayuyo. Envase 85 gr. $2.900 gourmet dentro fie la Region
Metropolitana.

Chips Zapallo Merquen. Contiene harina de cochayuyo. Envase 85 gr. $2.900

Galleta horneadas, Nunis Snack queso parmesano y orégano. . Contiene harina de

cochayuyo. Envase 18 gr. $ 550

Buen Alimento

Retail como Cencosud, Walmart,

Cochayuyo Seco Picado. Envase de 80 gr. $2.790 Tottus. Sodexo.

Cochayuyo Seco en Malla. Envase 100 gr. $1.590

Fuente: Elaboracién Propia

6.2.1.9.4 EXPORTACIONES DE ALGAS

Las exportaciones de productos elaborados a partir de algas son: secado de algas, carragenina,
agar-agar, acido alginico, alginato de potasio, alginato de magnesio y colagar. El mayor volumen
exportado corresponde a algas secas con un 91,1% del total, seguido por carragenina con 6,2%,
agar-agar 2,2%, alginatos en general (alginato de sodio, de potasio, de magnesio, acido alginico)

con un 0,5% y por dltimo colagar con menos de 0.1% (Instituto de Fomento Pesquero, 2016).
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Las algas secas presentaron un promedio de 72.972 toneladas para el periodo de andlisis,
observandose una disminucién del 8,9%en 2015, pasando de 74.839 toneladas el 2014 a 68.159
toneladas al siguiente afio. Sin embargo, en 2016 aument6 la exportacion de este producto
llegando a su méximo, con 75.917 toneladas. En el caso de la carragenina, sus exportaciones se
han mantenido relativamente estables, con un promedio de 5.000 toneladas. El promedio de
exportaciones de agar-agar fue de 1.722 toneladas y en el afio 2016 se produjo un descenso del
16,8%, llegando a 1562 toneladas (Figura 139).

Exportaciones de algas (ton)
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Figura 139 Exportaciones de productos elaborados a partir de algas (toneladas), anos 2014, 2015 y 2016.
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas IFOP, 2016.

Respecto a las exportaciones analizadas en MU$D, las algas secas presentan mayores indices,
llegando a un 49,4% del total, con un promedio de MU$D 117.071. Durante 2014 se produjo el
peak exportacién, llegando a MU$D 142.591 y luego de la baja en 2015, en 2016 las

exportaciones tuvieron un incremento del 7,2%.

Con respecto al precio de los productos exportados, las algas secas son las que poseen menor
valor, llegando a un promedio de MU$D 1,6 por tonelada. Para carragenina, las exportaciones se
mantuvieron constantes los afios 2014 y 2015, con valores cercanos a MU$D 72,8. Respecto a
agar-agar, sus exportaciones en MU$D también se mantuvieron constantes los afios 2014 y 2015
y cercanas a MU$D 48,8. Sin embargo, en 2016 se observé una disminucion del 20% en su valor

por tonelada (Figura 140).
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Figura 140 Exportaciones de productos elaborados a partir de algas (toneladas), anos 2014, 2015y 2016
Fuente: Elaboracion en base a estadisticas IFOP, 2016.

Chascén o Huiro Negro (Lessonia nigrescens)

Las exportaciones de huiro negro se han mantenido bajo las 50.000 toneladas, durante todo el
periodo de estudio, mostrando importantes variaciones en su precio. Durante 2015 el volumen
exportado de huiro negro disminuy6 un 13,3%, respecto a 2014 y en 2016 se observl un aumento
alcanzando su peak con 48.703 toneladas. Su valor en MU$D, cay6 un 42,9% el afio 2015 y tuvo

una variacion positiva en 2016, como se muestra en Figura 141.

Exportaciones Totales de Huiro Negro
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Figura 141 Exportaciones Totales del recurso Huiro Negro
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

El formato més requerido en el extranjero es alga seca, que representa el 99,4% del volumen
exportado, seguido por productos derivados de polvo o molido, con porcentajes de participacion
0.4%.
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Los paises con mayor demanda de huiro negro seco son China, Jap6én y en menor medida,

Noruega. En 2016 se observo el peak de exportaciones de este producto a China, alcanzando las

42.016 toneladas, con un aumento del 22,1%. La participacién japonesa es mucho menor, con

s6lo 4.878 toneladas en promedio, lo que representa el 10,8% de las exportaciones, mostrando

ademds una baja sostenida durante el periodo de analisis, pasando de 6.485 toneladas en 2014 a

3.385 toneladas el 2016. Para Noruega se observan exportaciones sélo en los afios 2014 y 2015

con 350 y 810 toneladas respectivamente, lo que representa s6lo 0,9% del volumen exportado

(Figura 142)
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Figura 142 Destino de las Exportaciones de Huiro Negro Seco
Fuente: Elaboracion propia en base a informacién del Servicio Nacional de Aduanas.
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Las exportaciones del Cochayuyo no superan las 5.000 toneladas anuales durante el periodo de

estudio y su precio por tonelada ha bajado sostenidamente, pasando de 2,2 MU$D/ton en 2014 a

1.9 MU$D/ton en 2016, es decir, una depreciacion del 14,5% (Figura 143).

Exportaciones Totales de Cochayuyo
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Figura 143 Exportaciones Totales del recurso Cochayuyo
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas
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El formato mas requerido en el extranjero es alga seca (87,7%) y en volimenes menores semi
seco (6,5%) y congelado (5,4%). Las exportaciones de cochayuyo seco han aumentado un
12,6%durante el periodo de estudio, pasando desde 1.846 toneladas en 2014 a 2.079 toneladas
en 2016. Respecto a los valores asociados e este formato, presentan un promedio de MU$D
3.925.

Las exportaciones de formato semi seco, han ido en aumento, ascendiendo desde 75 toneladas el
afio 2014 a 196 en 2016, lo que representa un alza del 161,9%. Los valores para estas
exportaciones no se han comportado de la misma manera, existiendo un aumento el afio 2015 de
més del doble que 2014, sin embargo, durante el 2016 se produce una disminucién del 38,1%. Lo

anterior significa que el precio del producto bajé respecto del afio anterior.

La exportacion de formato congelado pasé de 53 toneladas en 2014 a 204 en 2016 y las

recaudaciones producidas por su venta subieron de 127 a 470 MU$D (Figura 144).

Exportaciones de Cochayuyo por Tipo de Producto (Ton) Exportaciones de Cochayuyo por Tipo de Producto (MUSD)
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Figura 144 Exportaciones de cochayuyo por tipo de producto
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Los paises con mayor demanda de Cochayuyo seco corresponden a China, Taiwan y Noruega,
con el 76,4%, 18,1% y 4,3% respectivamente. Destaca la demanda desde China que ha ido en
aumento desde 2014 hasta 2016, pasando de 1.291 a 1.654 toneladas, lo que significd un
aumento del 28,1%. El valor por tonelada en MU$D se ha mantenido estable, lo que ha significado
qgque el aumento en exportaciones sea directamente proporcional con un aumento en la
recaudacion desde MU$D 2.099 en 2014 a MU$D 2.721 en 2016.

Taiw&n por su parte, presenta importaciones con una tendencia a la baja, pasando de 440
toneladas en 2014 a 275 en 2016, una disminucion del 37,5%. En tanto, la recaudacion de estas
exportaciones, pas6é de MU$D 1.800 durante 2014 a MU$D 1.056 en 2016. Noruega, presenté un

promedio de 82 toneladas para el periodo de andlisis (Figura 145).
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Figura 145 Destino de las Exportaciones de cochayuyo seco.
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

El Unico pais que demanda cochayuyo semi seco es China, con un promedio de 143 toneladas
para los afios de estudio. Cabe destacar que estas exportaciones han mantenido un crecimiento
durante todo el periodo de estudio, pasando de 75 toneladas el 2014 a 196 el afio 2016, con un
aumento del méas del doble respecto a 2014. Durante 2015 las exportaciones valoradas en MU$D
presentaron un aumento del 128%, llegando a MU$D 370. Sin embargo, en 2016 hubo una
disminucién del orden del 38,1%, obteniendo sélo MU$D 229.

Respecto al formato congelado, China nuevamente es el Unico pais que demanda este producto
con un promedio de 151 toneladas y MU$D 351. Durante los afios de andlisis los volimenes

requeridos se han cuadriplicado, pasando desde 53 toneladas en 2014 a 204 en 2016 (Figura

146).
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Figura 146 Destino de las Exportaciones de cochayuyo semi seco y congelado
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Con respecto a los productos con valor agregado, como sazonadores y suplementos alimenticios
son Alemania e ltalia con un 99,5% y 0,5% respectivamente, los destinos de las exportaciones
chilenas, que alcanzan los MU$D 19 (Figura 147).
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Figura 147 Destino de las exportaciones otros productos de cochayuyo
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Chicorea de Mar (Chondracan thuschamissoi)

Las exportaciones de chicorea de mar presentan un promedio de 176 toneladas, con un aumento
sostenido durante el periodo analizado, desde 146 toneladas en 2014 a 205 en 2016, un

crecimiento de 39,4%.

Respecto a las exportaciones de este recurso valoradas en MU$D, se observé un aumento el afio
2015, llegando a MU$D 2.781, lo que significé un incremento de 35,1% respecto del afio anterior.
Durante 2016 hubo una baja de un 10,3%, respecto a 2015, alcanzando MU$D 2.496.

El precio de estas exportaciones varié de MU$D 14 por tonelada en 2014 a MU$D 16 en 2015, un
crecimiento de 12,7%. Sin embargo, el afio 2016, este precio bajo a MU$D 12, lo que signific6 una
disminucién del 23,1%. Cabe destacar que esta alga es la que presenta el mayor precio de

exportacién (Figura 148).
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Figura 148 Exportaciones Totales del recurso Chicorea de Mar
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

El principal formato en el cual se exporta la chicorea de mar corresponde a alga seca (96,8%) y en
volimenes menores fresco-enfriado (3,2%). En MU$D presentaron un aumento durante 2015 de
32,9% respecto al afio 2014 y una disminucién en 2016 del 8,7%. Para alga fresca-enfriada, sélo

se observa exportacién durante 2015 de 17 toneladas y que se valorizo en MU$D 47 (Figura 149).
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Figura 149 Exportaciones de Chicorea de Mar por tipo de producto
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Los paises de destino de chicorea de mar seca son Japén, Espafia, China y Dinamarca, con el
40%, 20%, 18% y 10,7% respectivamente. Japén presento un promedio de 75 toneladas,
destacandose las 95 toneladas importadas en 2015, un 60,7% de crecimiento respecto al afio

anterior.

Espafia present6é importaciones sélo en 2016 (102 toneladas), China promedié 31 toneladas con

un peak de 40 toneladas en 2015, representando un crecimiento de 54,3%.

En el caso de la valorizacién de estas exportaciones en MU$D, es Japén el pais que lidera con
una participacion del 83,3%, seguido por China con 4,4%, Espafia 3,7% y Taiwén con un 2,5%. Al
igual que en los volimenes exportados, Japdn destaca con un maximo de MU$D 2.317 durante
2015, un incremento del 33,5% respecto a 2014. Para 2016 se observa una disminucion del
12,7%, pasando de MU$D 2.317 a MU$D 2.033. China presenta una situacion similar a Japon, es
decir, se observa un aumento de las exportaciones en 2015, las que llegaron a MU$D 181, lo que
signific6 un incremento del més del doble respecto del afio anterior. En 2016 hubo una

disminucién del 68,2% respecto al afio 2015, llegando a MU$D 57 (Figura 150).
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Figura 150 Destino de Exportaciones de Chicorea Seca
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

En relacién a las exportaciones de chicorea fresca-enfriada, sélo son demandados por China y se

presentaron Unicamente en 2015 con 17 toneladas, valoradas en MU$D 47.
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Huiro Palo (Lessonia trabeculata)

Los volumenes de las exportaciones de huiro palo presentaron un promedio de 11.503 toneladas,
con un méximo de 13.874 toneladas en 2015. Este aumento significd un crecimiento del 50,3%
respecto de 2014. Durante 2016 las exportaciones bajaron a 11.401 toneladas, representando una

caida de 17,8%.

Los valores de las exportaciones fueron de MU$D 18.880 en promedio y al igual que los
volimenes, también presentaron un aumento en 2015, pasando de 15.701 a 23.075, es decir, un
incremento del 46,9%. El valor promedio por tonelada para el periodo analizado alcanzé MU$D 1,6
(Figura 151).
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Figura 151 Exportaciones Totales del recurso Huiro Palo
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion del Servicio Nacional de Aduanas

Los formatos exportados son alga seca