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Introducción
La acuicultura ha fomentado la creación de empleos, de acuerdo al Anuario Estadístico de Pesca (SAGARPA, 2003), la población registrada en la captura y acuicultura contaba en el año de referencia con 273 187 personas laborando en este sector, de las cuales 250 159  se dedicaban a la captura y pesquerías acuiculturales y 23 028 personas a sistemas controlados.

El Litoral del Pacifico (que abarca las entidades de: Baja California, Baja California Sur, Sonora, Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacán, Guerrero, Oaxaca y Chiapas) es el que cuenta con mayor número de personas dedicadas a esta actividad, 152 362, de las cuales 134 940 pertenecen a la captura y pesquerías acuiculturales, y 17 422 a sistemas controlados.

El menor número de personas se registra en las entidades sin litoral (Aguascalientes, Coahuila, Chihuahua, Durango, Distrito Federal, Guanajuato, Hidalgo, México, Morelos, Nuevo León, Puebla, Querétaro, San Luis Potosí, Tlaxcala y Zacatecas) con 15 627 de las cuales 11 319 personas se dedican a la captura y pesquerías acuiculturales y 4 308 a los sistemas controlados (SAGARPA, 2003. 

En el territorio nacional existen varias especies utilizadas en la acuicultura, entre las cuales destacan El Bagre, las Carpas Chinas, las distintas especies de Tilapia, Trucha Arco Iris, Abulón, Mejillón, 

Ostión, Almeja Catarina, acocil del género Procambarus, Artemia,  y  Lobina Negra. 

A nivel nacional la producción de bagre reportada en 2010 fue de cinco mil 466 toneladas (tres mil 384 por producción acuícola y dos mil 82 de captura), lo que representó un incremento de 5.11 % con respecto al 2009, que fue de cinco mil 186 toneladas (tres mil 145 por acuacultura y dos mil 41 por pesca).

El valor de la producción de bagre de canal del año pasado (2010) fue de 107 millones 781 mil pesos, cifra que representó un incremento del más de 32 millones pesos con respecto al 2009,  lo que significa una variación positiva del 30%.

Fuente: Dirección General de Comunicación Social. Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación, (SAGARPA).

Por lo que respecta al  Estado de Chihuahua desafortunadamente no se ha tenido un crecimiento sustantivo en este sector  debido principalmente a la poca disponibilidad de agua con que  cuenta nuestro Estado. Son pocos los cuerpos naturales y artificiales y menos los utilizados en acuicultura. 

Sin embargo existen algunos lugares en  el Estado,  susceptibles  de  cultivar especies adaptables al clima  de esta parte norte del País y aprovechar un mercado  local y extranjero  que cada año consume más pescado. El lugar al que  se hace referencia es el  venero de agua denominado  “Ojo de Talamantes” perteneciente  al municipio de Allende. De acuerdo a estudios llevados  a cabo (Por el Lic. Noel Molina  empresario de dicha localidad) tiene  las condiciones adecuadas  para el cultivo del Bagre.  (Ver  mapa)

El presente  documento  tiene el objetivo de desarrollar  un proyecto acuícola  a nivel industrial que consistiría en la  producción de Bagre en “El Ojo de Talamantes”. 
Es por ello que  se ha fijado  el objetivo en el presente documento,  de determinar  la rentabilidad desde el punto de vista  del mercado, tecnológico, financiero y social, de explotar industrialmente la producción de Bagre.

Se pretende adicionalmente, los siguientes objetivos.
a. Instalar una agroindustria  rentable y sustentable  utilizando el cuerpo de agua que  se encuentra localizado en el poblado de “Ojo de Talamantes”. 

b. Provocar una diversificación en el sector agrícola del municipio de Allende.
c. Iniciar una empresa que cuente con  productos de calidad para exportación.

d. Colaborar en la generación de empleos  tanto del municipio mencionado como con el Estado.

e. Proveer de pescado fresco y de buena calidad tanto al mercado local, nacional  y   extranjero.     (EE.UU.).
 Para este proyecto su razón de ser será:

MISION

Somos una empresa que cultiva productos piscícolas de la mejor calidad que se encuentra en el Mercado Chihuahuense,  para ello nos hemos certificado y así cumplimos las expectativas de nuestros clientes tanto de origen nacional como de EE.UU. Además  tenemos  la política de respeto y  honestidad  tanto para  nuestros clientes,   empleados y  directivos  de esta empresa.
 VISION.

Ser una empresa líder en su ramo  a nivel Nacional e  Internacional ya que la calidad, e inocuidad de sus productos acuícolas la han puesto en una situación de liderazgo y por su  avance sobresaliente  en el desarrollo  tecnológico en  la operación, Administración y Comercialización de productos  acuícolas.
Localización.
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Antecedentes.

La acuacultura(o acuicultura) es el desarrollo de especies acuáticas en medios naturales y artificiales manejados por el hombre con  la finalidad  de autoconsumo o comerciales. El  fortalecimiento de este sector, para nuestro país, es importante, porque  podría encontrar en esta línea  un  impulso fuerte de desarrollo económico. 
En México, la acuicultura nació como una actividad complementaria de apoyo social a las comunidades rurales, con lo cual se pretendía incrementar el consumo de proteína animal y mejorar así los niveles nutricionales de la población (Juárez-Palacios, 1987). Aunque esta actividad se ha diversificado más hacia peces de agua dulce ,también se lleva a cabo en especies marinas, ya que la piscicultura marina en México como en otros países, es una alternativa tecnológicamente viable ante la creciente demanda de alimentos de origen proteico para el consumo generalizado de la población    
Desde sus inicios, la acuicultura ha pasado  por diferentes etapas de desarrollo y ha seguido tres vertientes principales: 1)  la acuicultura de fomento o la práctica de la actividad en pequeños cuerpos de agua y unidades de producción principalmente para autoconsumo y casi exclusivamente en  especies como la  tilapia y carpa;  2) las pesquerías acuícolas derivadas de la siembra sistemática en embalses de medianas y grandes dimensiones, que están cultivando principalmente  carpa, tilapia, bagre y lobina, así como en las derivadas del manejo de existencias silvestres de crías de peces, postlarvas de langostino, ajolotes y similares, y  3) los sistemas controlados principalmente de trucha, bagre, camarón y ostión practicada con fines industriales  y demandas e inversiones considerables (Ramírez-Martínez y Sánchez, 1998).
La acuicultura ha fomentado la creación de empleos directos e indirectos. De acuerdo al Anuario Estadístico de Pesca (SAGARPA, 2003) la población registrada en la captura y acuicultura contaba en el año de referencia con 273 187 personas laborando en este sector, de las cuales 250 159  se dedicaban a la captura y pesquerías acuiculturales y 23 028 personas a sistemas controlados.
Actualmente la República Mexicana se divide en seis regiones acuícolas, las cuales son: Cuenca  o Litoral del Pacifico, Altiplano del Norte, Cuenca del Golfo, Zona del Caribe, Región Serrana y Altiplano central (Plan Nacional de Desarrollo, 2001-2006).


El Litoral del Pacifico (que abarca las entidades de: Baja California, Baja California Sur, Sonora, Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacán, Guerrero, Oaxaca y Chiapas) es el que cuenta con mayor número de personas dedicadas a esta actividad, 152 362, de las cuales 134 940 pertenecen a la captura y pesquerías acuiculturales, y 17 422 a sistemas controlados.
El menor número de personas se registra en las entidades sin litoral (Aguascalientes, Coahuila, Chihuahua, Durango, Distrito Federal, Guanajuato, Hidalgo, México, Morelos, Nuevo León, Puebla, Querétaro, San Luis Potosí, Tlaxcala y Zacatecas) con 15 627 de las cuales 11 319 personas se dedican a la captura y pesquerías acuiculturales y 4 308 a los sistemas controlados (SAGARPA, 2003). En cuanto al Litoral del Golfo y Caribe cuenta con 105 197 personas. De las cuales se dedican a  la captura y pesquerías acuiculturales,  103 899 personas y 1 298 en sistemas controlados. 
En el territorio nacional existen varias especies utilizadas en la acuicultura, entre las cuales destacan El Bagre, las Carpas Chinas, las distintas especies de Tilapia, Trucha Arco Iris, Abulón, Mejillón, 
Ostión, Almeja Catarina, acocil del género Procambarus, Artemia, y la Lobina sobre todo la denominada negra. 
La necesidad de desarrollar tecnologías de cultivo específicas para las especies nativas está motivada por la expectativa de diversificación de las opciones acuiculturales en nuestro país, de crear una industria acuicultural propia que responda a las preferencias de mercados  regionales, nacionales, así  como internacionales y que se oriente hacia la sustentabilidad de los cultivos y de los recursos silvestres, previniendo los efectos nocivos de los residuos generados por  esta  actividad.

 Con el propósito de mejorar la calidad de la producción de especies acuícolas, se utilizan diferentes métodos, en el que se destaca el mejoramiento genético, donde se pueden obtener grandes ventajas. Con las especies mejoradas genéticamente se puede obtener altos rendimientos ya que son organismos con cualidades cada vez más idóneas para asegurar la viabilidad de los cultivos. El propósito de este método es obtener características como: rápido crecimiento, alto  índice de reproducción, resistencia a enfermedades y óptima conversión alimenticia.
 Las ventajas que ofrece la piscicultura son muchas, entre ellas se pueden señalar las siguientes: 

	a) El costo de los peces se reduce, debido a que resulta más costoso llegar a los ríos para capturarlos, comprar artes para pescarlos, establecer métodos para conservarlos y llevarlos a los mercados.

b)  Los estanques pueden construirse en terrenos que no son útiles para la agricultura o la ganadería, siempre que exista un  suministro suficiente de agua.

c) El piscicultor puede calcular su producción según las necesidades del mercado, mientras que cuando los peces se capturan en el medio natural, es difícil saber cuál será la cantidad de organismos que se obtienen.

d) El crecimiento y la engorda de peces pueden controlarse, aumentando o mejorando la dieta; asimismo se pueden mejorar genéticamente las especies, como lo que están realizando en Francia al lograr truchas bisexuadas, es decir, que al mismo tiempo los organismos presentan órganos masculinos y femeninos, lo que les permite auto fecundarse y obtener generaciones puras con mejores características en cuanto a tamaño y calidad reproductiva.

e) En los estanques sólo se desarrollan las especies que se están cultivando y se evita la existencia de depredadores y competidores, por lo que la mortalidad tiende a  ser mínima. También, al combatir a los parásitos, la calidad de los peces es mayor. 
f) Por último, desde que se establece el cultivo se sabe quién es el propietario de la producción, lo que no sucede con la captura en los lagos y ríos. 


Sin embargo, a pesar de todas estas ventajas, es importante subrayar que siempre el cultivo tiene que ser rentable, es decir, que se debe recuperar lo invertido, y obtener una ganancia razonable.
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Mercado Mundial y  Nacional  de Productos Acuícolas
México ocupa el lugar  numero 18 en el mundo, en acuacultura y el   cuarto, considerando sólo Latinoamérica: “Quizá no tenemos una posición importante, sin embargo, la acuacultura es una de las actividades que se están incrementando a mayor velocidad”, (María Teresa Viana Castrillón, integrante de la Academia Mexicana de Ciencias (AMC).

De acuerdo con las estadísticas de la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), la producción acuícola mundial alcanzó en 2004 un volumen de casi 60 millones de toneladas y generó un ingreso aproximado de $70,300 millones de dólares. Gran parte de esta producción fue sustentada por China, quién aportó aproximadamente el 70% del volumen total mundial (42,000 millones) y más del 50% del valor de la producción acuícola. La acuicultura sigue creciendo más rápidamente que cualquier otro sector de producción de alimentos de origen animal.

Durante el período 1970-2004, la FAO reportó una tasa de crecimiento anual en todo el planeta para la actividad acuícola de 8.8%, mientras que la pesca creció solamente el 1.2%.  En el año 2004,  participó con el 43% de la producción total de pescados y mariscos. Como la extracción de productos marinos por pesquerías parece haber llegado a un estado de explotación estable que no alcanza a cubrir la creciente demanda de pescados y mariscos, la acuicultura ha sido de las pocas  opciones viables para satisfacer la demanda de estos productos.

La FAO estima que la producción acuícola mundial debe aumentar a  40 millones de toneladas para el año 2030 con el fin de mantener el nivel actual de consumo de este tipo de  alimentos  disponibles,  per capita. 
En este contexto, la FAO estableció un Código de Conducta para ayudar a cada país a desarrollar su actividad acuícola e individualmente contribuir al incremento de la producción acuícola mundial.

Por lo que respecta a México las estadísticas oficiales revelan que  existe una insuficiencia   de oferta de alimentos derivados de la acuicultura. Para el año 2003 la producción fue  de 204 012 toneladas y de 280,000 en el 2010. El consumo per cápita promedio de pescado entre 1992 y 2002 fue  de 12,72 kg/hab. (SAGARPA, 2002). Sin embargo, estas cifras están por debajo de los requerimientos mínimos sugeridos por la FAO que es de  20 kg per cápita. (Edwards, 1997). 

Producción Acuícola en México y sus expectativas de Producción para el año 2030. 
En México, se produjeron 224,249 toneladas de productos acuícolas en 2004, lo cual representó aproximadamente el 0.4% de la producción acuícola mundial. El ingreso generado por esta producción fue de $4,700 millones de pesos, lo cual representó 0.6% del valor de la producción acuícola mundial.

Recientemente el Comisionado Nacional de Acuacultura, y Pesca, Ramón Corral Ávila, manifestó que el ordenamiento sustentable en el sector pesquero del país ha permitido alcanzar una producción promedio de 1.5 millones de toneladas al año y registrar un crecimiento sostenido de alrededor del seis por ciento en los sectores de la maricultura y acuacultura.

Al anunciar en conferencia de prensa la realización de PESCAMAR 2011 –la feria de pescados y marisco más importante del país—, detalló que durante 2010 se produjeron en el país 280 mil toneladas de pescados y mariscos, de las cuales 130 mil corresponden a camarón, 70 mil a tilapia, 40 mil en ostiones y el resto comprende otros productos como almejas, langosta  trucha y bagre entre otros.

Señaló que el pronóstico para el 2012 es superar las 300 mil toneladas de productos provenientes de la acuacultura y la maricultura en México, con el impulso de proyectos para aumentar la oferta de algunas especies.
A partir de las tendencias de crecimiento poblacional, se estima que en 2030, la población mexicana alcanzará casi los 121 millones de personas y si la producción acuícola mantiene la misma tendencia  actual de crecimiento, es muy probable que el consumo de pescados y mariscos per capita  disminuya. 

Para el año 2030, la meta de México, según SAGARPA, es llegar a una producción acuícola de un millón de toneladas de productos  acuícolas y diversificar las especies actualmente cultivadas.

Un millón de toneladas es el volumen promedio que actualmente alcanzan los 10 primeros países productores (excluyendo a  China).

México cuenta con un gran potencial para incrementar su actividad acuícola debido a su amplio litoral, aguas interiores, diversidad de condiciones climáticas y recursos naturales. También, cuenta con una capacidad tecnológica y científica suficiente para el desarrollo de la acuicultura en los próximos años, ya que  será de gran importancia  y permitirá:
-Incrementar los ingresos provenientes de las exportaciones. 

-Generar empleos bien remunerados.
-Incrementar el consumo de proteína animal. 

-Disminuir la migración rural. 

-Disminuir la pobreza. 

-Incrementar la seguridad alimentaria. 

Además la acuicultura representa una alternativa real para ampliar la oferta alimentaria en el país y un medio para estimular el desarrollo regional.
La pesca y la acuicultura son sectores prioritarios y parte esencial del quehacer económico y social de nuestro país. Por si lo anterior fuera poco, estudios realizados por el Instituto Nacional de la Pesca muestran que del total de las pesquerías  nacionales,  un 27 por ciento se encuentra en deterioro, un 53 por ciento en un máximo aprovechamiento y, solamente, un 20 por ciento tiene posibilidades de incrementar su  producción.

Importaciones de Productos Acuáticos

Entre los productos acuáticos que  México importa son: atún, camarón, salmón, derivados de algas, etc. Además de  plantas vivas acuáticas, incluidos sus bulbos y  partes, huevas fecundadas, semillas, larvas y embriones de especies acuáticas para acuicultura, quistes de Artemia, poliquetos y krill, reproductores y larvas de camarones peneidos  y langostinos.

Los principales países importadores son Estados Unidos de América, Colombia y Tailandia.
 Exportaciones
Actualmente México exporta productos a Estados Unidos, Corea del Sur, Japón, España, Taiwán, entre otros países.
Para fortalecer y consolidar esta actividad, se requiere de promover la diversificación y tecnificación de la misma, orientándola a incrementar su eficiencia productiva; reducir los posibles impactos; diversificar las líneas de producción e incrementar la rentabilidad económica y social. Para lograr esto es necesaria la participación del sector privado  en los trabajos de investigación y desarrollo tecnológico sobre aspectos como sanidad, nutrición, genética y manejo ambiental. 

 La Carta Nacional Pesquera cita que en México se cultiva un total de 61 especies, de las cuales 40 son nativas y 21 son de origen exótico habiendo sido introducidas al país.
La infraestructura acuícola disponible en el país asciende a 1 963 unidades, las cuales se clasifican en cinco categorías: canales, corrales, estanques artesanales o revestidos, estructuras flotantes y charolas de fondo.
Los promedios de producción en aguas interiores relacionados con la acuicultura de redoblamiento alcanzan el orden de los 120 a 150 kg/ha/año en sistemas de monocultivo, pero que pueden llegar a producir de  400 a 1 500 kg/ha/año bajo condiciones de policultivo.
El Bagre

El desarrollo  de la pesca en México ha permitido que en los últimos cinco años se registre un crecimiento del 26 %  en la producción de bagre de cultivo, al pasar de dos mil 503 toneladas en 2006 a tres mil 384 en 2010, destaca un estudio de la Comisión Nacional de Acuacultura y Pesca (CONAPESCA).

El organismo federal precisa que el bagre es una alternativa al complemento alimenticio del ser humano, ya que estudios científicos refieren que el consumo de 250 gramos de carne de esta especie proporciona el 85 %  de las proteínas requeridas por los niños y el 65 % en los adolescentes.

Se trata de una especie económica, de fácil consumo para el ser humano y rica en aceite Omega 3, además de que está disponible durante todos los días del año en los mercados, centros de abasto y tiendas de autoservicio.

En el documento elaborado con base en las cifras que registran los 20 estados acuicultores de esta 
especie, precisa que en 2010, el Estado de Sinaloa fue la principal entidad de cultivo de bagre al participar con el 25% de la producción nacional (860 toneladas); seguido de Tamaulipas, el 21 %  (707 ton); Durango, con 13 %  (426 ton); Michoacán, con 9%  (304 ton), y Sonora, con el 6% (201 ton).

Jalisco  contribuyó con un 6% (193 toneladas); San Luis Potosí con otro 6%  (190 ton); Chihuahua  solo con el 3% (113 ton) y un grupo de 12 entidades federativas –Coahuila, Guerrero, Hidalgo, Nuevo León, Zacatecas, Morelos, Aguascalientes, Colima, Guanajuato, Chiapas, Querétaro y México— registran un 11% al sumar  390 mil kilogramos.

En 1972 se iniciaron los primeros estudios sobre el cultivo de bagre en México. Un año después se realizó el primer cultivo de esta especie en Sinaloa. En 1976 se introdujo en la presa “La Boquilla”, de Chihuahua, y posteriormente se generalizó a prácticamente toda la República Mexicana.

La pesca en México tiene un gran potencial, por lo que la apuesta de la administración gubernamental actual ha sido la de realizar acciones de ordenamiento y crecimiento sustentable del sector con el fin de mantener la competitividad interna y en los mercados internacionales.

A continuación se muestran dos tablas donde se observa la producción  que  se obtuvo en las especies que  se cultivan en granjas acuícolas en todo el país, (las cifras que aparecen en  TOTAL) y se describen aquellos Estados que no cuentan con litoral.

Para el caso del Estado de Chihuahua, se obtuvo una producción en el año de referencia por 734 ton de las cuales la carpa registró 320 ton, el 43%, la trucha 176 ton el 24%  por lo que   respecta  a  la mojarra 143 ton,  un  19%   y  el  Bagre  con tal solo  83 ton, el 11.3%.

Si consideramos el total de la producción anual del año 2008, para Chihuahua y el número de habitantes, 3, 400,000.   (Año  2010) se tiene que la producción Estatal  solo aporta 215 gramos de alimento de origen acuícola, a  la población Chihuahuense.
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TOTAL  NACIONAL283,6252,9233,041130,20124,1572,338241,22171,01842,1484,9171,638

ENTIDADES SIN LITORAL 34,832*1,118117,6707157199,190*4,451953

Aguascalientes521*29*183**5306***

Chihuahua734*83*320**12143*176*

Coahuila942*78*651**2123**88

Durango3,868*717*897**588890*213562

Guanajuato3,003*6*1,370367*101,130*0122

Hidalgo6,420*3813,9065*02,318*14111

Estado de México9,897*25*5,762330817656*3,00396

Morelos678*32****33580*726

Nuevo Leon110*17*32**1644***

Puebla5,332***3,602**24769*90235

Queretaro503*3*134***360*60

San Luis Potosi369*68*47*8*243**3

Tlaxcala414***34613**42*310

Zacatecas 2,040*22*419**121,586***

Fuente: FAO 2008 

VOLUMEN DE LA PRODUCCION PESQUERA DE ACUACULTURA EN PESO VIVO

POR PRINCIPALES ESPECIES, SEGÚN LITORAL Y ENTIDAD FEDERATIVA, 2008

(TONELADAS) 
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TOTAL NACIONAL7,149,114207,55173,2955,302,158176,33713,8183,23022,996922,940141,744218,32966,716

ENTIDADES SIN LITORAL561,039*33,77946136,5093,7442,18513,879136,230*196,77337,899

Aguascalientes8,150*976*3,250**893,835***

Chihuahua15,172*2,541*2,545**2242,791*7,070*

Coahuila5,996*810*2,758**351,402**992

Durango87,069*24,548*20,255**11,32813,232*8,8458,864

Guanajuato28,435*180*8,3121,922*18616,413*11,420

Hidalgo67,253*1,3164628,37525*530,529*6,404553

Estado de México187,408*369*31,7131,7291,1533208,360*136,5967,167

Morelos36,891*466****67617,433*42517,891

Nuevo Leon1,301*250*178**318556***

Puebla72,367***23,994**46010,483*36,985445

Queretaro6,955*99*1,641***4,909*3006

San Luis Potosi8,710*1,905*566*1,032*5,094**113

Tlaxcala12,297***10,35068**1,283*146446

Zacatecas 23,034*320*2,565**23919,909***

Fuente. FAO 2008

VALOR DE LA PRODUCCION PRESQUERA DE ACUACULTURA, POR PRINCIPALES ESPECIES SEGÚN LITORAL Y ENTIDAD FEDERATIVA 20008

(MILES DE PESOS) 


Razones que se  deben de considerar para  tomar la decisión  de crear  una empresa acuícola.

a. Control completo del ciclo de vida de este pez. El control del proceso de reproducción es  esencial en la  acuacultura comercial. Sin ello  el empresario  es dependiente del proceso de reproducción  natural de la  especie  piscícola  a  comercializar. La reproducción natural es restringida en tiempo y áreas (sitios especiales),  por  consiguiente se puede presentar  escasez   de alevines, alimentos  etc. Además, se puede presentar  una cantidad limitada de ellos que pudieran ser susceptibles de explotarlos  en forma comercial. Afortunadamente no es el caso del Bagre ya que tanto a nivel Estado como nacional existe una oferta  considerable de alevines y alimento adecuado para esta especie piscícola.
b. Lugar apropiado para su reproducción. Las especies a industrializar deben ser seleccionadas por su rapidez, en tiempo y lugar  para reproducirse bajo  las condiciones   que se dispongan.  Por ejemplo,  clima, temperaturas frías  o  calientes, salinidad del agua y condiciones especificas del lugar donde se crían por ejemplo estanques, presas, aguas termales,  etc.. Según estudios del lugar denominado Ojo de Talamantes se encuentra una temperatura en temporada invernal con  un promedio de 13 grados centígrados en invierno   y de 24  en la temporada de verano. Estas temperaturas son ideales para el cultivo del bagre
c. Facilidad para su reproducción en condiciones especificas. El cultivo de especies debe desarrollarse bien sobre todo en  condiciones de hacinamiento, además con bajos niveles de  oxigeno o altos  de amoniaco, los cuales son típicos de la acuacultura intensiva. La  adaptación de la especie bajo las condiciones mencionadas  disminuye la tasa de  mortandad y aumenta el índice  de reproducción.
d. Rápido crecimiento. Un crecimiento rápido de las especies bajo explotación  incrementa la eficiencia de todas las instalaciones. A mayor rapidez de crecimiento,  mayor presión para que  sea colocada en el mercado y por consiguiente menores riegos  de situaciones adversas a  los que  se exponen  los peces en cautiverio. También se incrementa la eficiencia en la  alimentación de los mismos.
e. Simplificar los requerimientos de la  dieta alimenticia. Las especies carnívoras normalmente requieren mayor cantidad de proteínas  de origen  animal. Esto hace que los alimentos sean caros, sin embargo para el caso de las especies omnívoras los costos no son  altos ya  que ingieren todo tipo de alimento como es el caso del bagre. La cualidad de una especie y que pueda  alimentarse con proteína de origen vegetal y con una variedad  amplia de alimento, permite la versatibilidad en la preparación de formulas alimenticias e implica un ahorro de dinero. Este aspecto es muy importante puesto que la  alimentación  puede  representar hasta  el 55% del total de los costos de producción.

f. Resistencia  a las enfermedades. Algunas especies son más  susceptibles a enfermedades  en condiciones de acuacultura comercial, que otras. Las especies que han sido explotadas por años son  las que han probado  con éxito su resistencia  a  las enfermedades.
g. Atributos mercadológicos. Aquellas especies que muestran características versátiles al mercado son importantes para su selección. 
h. Disponibilidad de la tecnología. Cuando se  selecciona una especie para fines comerciales es importante que exista  una tecnología  y experiencia probadas para su reproducción.
Biología del  Bagre
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El bagre tiene cuerpo cilíndrico sin escamas en la piel; puntos sobre los costados. Los rayos de las aletas son blandos con excepción de las aletas dorsal y pectoral que tienen espinas. Aleta adiposa presente. Barbillas ubicadas en los extremos bajo boca, con dos barbillas sobre la superficie dorsal de la cabeza delante de los ojos y detrás del hocico. Aleta caudal profundamente bifurcada y aleta anal curvada con 24-29 rayos. 

	


Los bagres son nativos de aguas que fluyen en ambientes temperados en el  Norte América, incluyendo el sur de Canadá y el norte de México. Los adultos desovan por primera vez a los dos o tres años de edad. El desove en la naturaleza ocurre en la primavera, comenzando alrededor de marzo. Los huevos son depositados a menudo bajo troncos caídos o en algún tipo de depresión natural. 
Dichos  huevos son puestos en una masa adhesiva. Las hembras de 0,5-1,8 kg producen un promedio de 8 800 huevos/kg de peso corporal, con hembras más grandes produciendo un promedio de 6 600 huevos/kg. Una vez que los huevos son puestos y fertilizados, el macho persigue y expulsa a la Hembra del área del nido y atiende los huevos ventilando la masa con sus aletas para mantener agua oxigenada moviéndose sobre ellos. 
Dependiendo de la temperatura, los huevos eclosionarán dentro de 5-10 días, los machos protegen por varios días a las larvas con saco hasta que los sacos vitelinos son absorbidos y las crías son capaces de nadar alrededor en busca de alimento. Los bagres son conocidos como omnívoros oportunistas dado que ellos se alimentarán de una amplia variedad de material vegetal y animal; esto es, virtualmente de cualquier cosa que esté disponible.

	


Se puede dejar que los huevos eclosionen dentro del estanque de desove. Es ese caso, después del período de desove los adultos típicamente son retirados a otro estanque.  Los nidos son inspeccionados a intervalos de tres o cuatro días y cualquier masa de huevos que  se  encuentra debe ser   recolectada y llevada a la criadora, donde los huevos son incubados en bateas o canales y los alevines son mantenidos hasta que ellos nadan a la superficie del agua en busca de alimento. 
Los alevines a menudo son alimentados, con dietas preparadas finamente molidas, por varios días antes de ser sembrados en estanques de alevinaje donde son criados por varios meses (generalmente a través del primer año de vida).
Algunos cultivadores se especializan en vender alevines o juveniles del año a los productores de peces de tamaño de mercado, mientras que otros compran alevines para engorda; sin embargo, muchos cultivadores manejan ambas operaciones en sus propias instalaciones de incubación y engorda.

Una vez que los alevines tienen varios centímetros de longitud,  pueden ser sembrados en los estanques hechos de   tierra o de  cemento para su  engorda.  Existe la  tradición de sembrar un número dado de peces por hectárea, engordarlos hasta el otoño del segundo año de vida, drenar el estanque y cosechar los peces para comercializarlos. Dado que casi todos los peces producidos bajo este sistema alcanzaban el mercado dentro de un período de tiempo limitado, el flujo de producción  no era continuo todos los meses del  año. También, el inundar y saturar el mercado durante el otoño conducía a precios más  bajos para los productores.
Hoy día, se emplea una aproximación de cosecha intermitente. Los estanques  son cosechados parcialmente cada varias semanas o unos pocos meses. El número apropiado de alevines es entonces sembrado para reemplazar a los peces cosechados. Así, peces de varios tamaños están en el estanque al mismo tiempo. El proceso puede ser mantenido por varios años, tiempo durante el cual los estanques no son drenados.

El manejo de la calidad del agua es crítico para la producción de bagres en estanques. Especialmente durante el verano, las densidades  altas de siembra, pueden conducir a estrés, enfermedad y mortalidad debido al deterioro de la calidad del agua, particularmente por una  baja concentración de oxígeno disuelto.
Durante los períodos críticos, los estanques deben ser continuamente vigilados y  proveer aireación de emergencia cuando sea necesario, para mantener los niveles de oxígeno disuelto dentro de una gama aceptable.


Las dietas o alimentos preparados como alimento de este pez, consisten de varias combinaciones de proteínas y  vegetales tales como harina de soya, harina de semilla de algodón, harina de maíz, harina de cacahuate y trigo, suplementadas con aceite vegetal, vitaminas y minerales. Muy poca, proteína animal (e.g., harina de pescado) se emplea actualmente en las dietas para engorda del bagre. 
Las dietas usadas en tanques y canales de flujo abierto pueden ser suplementadas con  vitaminas, ya que los alimentos naturales que pueden proporcionar esos nutrientes pueden no contenerlas, particularmente en relación con sistemas cubiertos (con excepción de invernaderos). 

	Técnicas de cosecha.
	
	


Los estanques  son cosechados parcialmente usando redes de tamaño de malla suficientemente grande para permitir escapar a los peces menores que el tamaño comercial.

	
	
	


Manipulación y procesamiento.

Los peces cosechados y cargados en camiones para transporte de peces vivos y llevados a las plantas de proceso o a los depósitos de compradores  Una minoría de los productores procesa sus propios peces. Dependiendo del tamaño de los peces y la demanda del mercado, los peces pueden ser fileteados; o vendidos sin cabeza, eviscerados y sin piel. 
Los empresarios dueños de granjas acuícolas requieren desarrollar y seguir programas de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (HACCP, siglas en inglés) para mayor seguridad de sus clientes y aun más si se pretende incursionar en el mercado de EE.UU.
A partir de la última década ha aumentado considerablemente el interés del público y de los gobiernos de diversos países por la forma en la que se producen los alimentos para el consumo humano, los cuales deben estar libres de cualquier característica que ponga en riesgo la salud de los consumidores. Los casos de intoxicación por consumo de alimentos contaminados y los casos de fraudes en la calidad del alimento ocurridos en diversos países, han aumentado la preocupación de los consumidores que demandan a los gobiernos mejoras en las leyes actuales para establecer controles más eficientes en materia de inocuidad alimentaria.

De igual manera que en otras industrias para la producción de alimento para consumo humano, la acuacultura también se encuentra sujeta a la aplicación de  nuevas regulaciones y cambios en las legislaciones internacionales relacionadas con la producción de alimentos aptos para el consumo

Humano.
 El objetivo de estas leyes es que todas las industrias productoras de alimentos asuman la responsabilidad de garantizar productos seguros para el consumidor. En el caso de la producción de peces por acuacultura, lo anterior significa que durante el proceso de cultivo se debe evitar la presencia de peligros biológicos (bacterias, virus, parásitos) y químicos (residuos de medicamentos veterinarios, plaguicidas, metales pesados, toxinas) en el producto. El riesgo de contaminación de los productos acuícolas por cualquiera de estos peligros se puede prevenir implementando en la granja programas de control como las buenas prácticas de producción acuícola. Las buenas prácticas de producción de productos acuícolas incorporan entre otros, los siguientes aspectos: a) selección de sitio y diseño de la granja, b) fuente de huevos o crías, c) programas de monitoreo y control del agua, alimento, fármacos y criterios de sanidad, d) cosecha, e) inspección final del producto y f) programas de capacitación para el personal. La aplicación de las buenas prácticas de producción acuícola en los sitios de cultivo es la base para la implementación de los sistemas de trazabilidad y los sistemas de reducción de riesgos, tales como el Análisis de Peligros y Control de Puntos Críticos (HACCP).
En la actualidad es fundamental tener conocimiento de estos nuevos sistemas de reducción de riesgos de contaminación en la producción de peces por acuacultura. Lo anterior es consecuencia de las modificaciones e implementación de nuevas leyes que regulan la producción de alimentos aptos para el consumo en los mercados nacionales e internacionales. La formalización de los mercados y los requerimientos por parte de los consumidores, requieren la integración de documentación que permita la trazabilidad de los productos alimenticios a lo largo de toda la cadena productiva. En el caso de los productos de la acuacultura, se requiere una base de información que incluya los aspectos de control sanitario y de inocuidad del producto desde la obtención de crías, métodos de cultivo, aplicación de sustancias químicas y manejo durante la cosecha, hasta su producción primaria. La aplicación de sistemas de reducción de riesgos tales como las Buenas Prácticas Acuícolas, son una herramienta que permite la integración de esta información.

Perfil nutricional del bagre en comparación a  otras especies piscícolas

	Especie
	
	Nombre científico
	Agua (%)
	Lípidos (%)
	Proteínas (%)
	Energía (kJ/100g)

	Bacaladilla
	a)
	Micromesistius poutassou
	79-80
	1,9-3,0
	13,8-15,9
	314-388

	Bacalao
	a)
	Gadus morhua
	78-83
	0,1-0,9
	15,0-19,0
	295-332

	Anguila
	a)
	Anguilla anguilla
	60-71
	8,0-31,0
	14,4
	

	Arenque
	a)
	Clupea harengus
	60-80
	0,4-22,0
	16,0-19,0
	

	Solla
	a)
	Pleuronectes platessa
	81
	1,1-3,6
	15,7-17,8
	332-452

	Salmón
	a)
	Salmo salar
	67-77
	0,3-14,0
	21,5
	

	Trucha
	a)
	Salmo trutta
	70-79
	1,2-10,8
	18,8-19,1
	

	Atún
	a)
	Thunnus spp.
	71
	4,1
	25,2
	581

	Cigala
	a)
	Nephrops norvegicus
	77
	0,6-2,0
	19,5
	369

	Pejerrey
	b)
	Basilichthys bornariensis
	80
	0,7-3,6
	17,3-17,9
	

	Carpa
	b)
	Cyprinus carpio
	81,6
	2,1
	16,0
	

	Sábalo
	c)
	Prochilodus platensis
	67,0
	4,3
	23,4
	

	Pacu
	c)
	Colossoma macropomum
	67,1
	18,0
	14,1
	

	Tambaqui
	c)
	Colossoma brachypomum
	69,3
	15,6
	15,8
	

	Chincuiña
	c)
	Pseudoplatystoma tigrinum
	70,8
	8,9
	15,8
	

	Corvina
	c)
	Plagioscion squamosissimus
	67,9
	5,9
	21,7
	

	Bagre
	c)
	Ageneiosus spp.
	79,0
	3,7
	14,8
	


FUENTES:

a) Murray y Burt, 1969,
b) Poulter y Nicolaides, 1985a,
c) Poulter y Nicolaides, 1985b
Se considera que el factor de mayor impacto en la composición química del pez es la composición de su alimento. El acuicultor normalmente está interesado en hacer crecer el pez lo más rápido posible empleando la menor cantidad de alimento, dado que el alimento constituye el mayor componente del costo en acuicultura. El potencial de crecimiento es mayor cuando el pez es alimentado con una dieta rica en lípidos (grasas), para propósitos energéticos, y alto contenido de proteínas con una composición balanceada de aminoácidos. 

Sin embargo, la cantidad de lípidos que pueden ser metabolizados con relación a la proteína, está limitada por el patrón del metabolismo básico del pez. Dado que, dentro de la composición del alimento las proteínas resultan más costosas que los lípidos.
Debe mencionarse que el mantener el pez en cautiverio bajo condiciones controladas, además de brindar la posibilidad - dentro de ciertos límites - de predeterminar su composición, también ofrece la posibilidad de conducir experimentos en los cuales se inducen las variaciones en la composición química observadas en el pez silvestre. 
 Aminoácidos esenciales (porcentaje) de varias fuentes de  proteínas del Bagre
	Aminoácido
	Pescado
	Leche
	Carne vacuna
	Huevos

	Lisina
	8,8
	8,1
	9,3
	6,8

	Triptófano
	1,0
	1,6
	1,1
	1,9

	Histidina
	2,0
	2,6
	3,8
	2,2

	Fenilalanina
	3,9
	5,3
	4,5
	5,4

	Leucina
	8,4
	10,2
	8,2
	8,4

	Isoleucina
	6,0
	7,2
	5,2
	7,1

	Treonina
	4,6
	4,4
	4,2
	5,5

	Metionina-cisteína
	4,0
	4,3
	2,9
	3,3

	Valina
	6,0
	7,6
	5,0
	8,1


FUENTES: Braekkan, 1976; Moustard, 1957 

En la siguiente tabla se muestra el valor nutricional  del BAGRE en 100 gr. de parte comestible:

Energía 80 Kcal

Proteína 15.2 gr

Grasa 1.7 gr

Carbohidratos 0 gr

Calcio 34 mg

Fósforo 113 mg

Hierro 1.9 mg

Perfil de Alimentación del Bagre.

Antecedentes y desarrollo del cultivo.

En México existen en forma natural 3 familias de bagre, siendo la familia Ictaluridae la de mayor importancia comercial. La conforman varias especies de interés en el país por su excelente calidad, como Ictalurus meridionalis de las aguas del sureste e Istlarius balsanus del río Balsas, de los cuales sólo se explotan las poblaciones silvestres (Rosas, 1981).

El bagre de canal, I. punctatus (Rafinesque), es nativo de la cuenca del Río Grande que comparten los Estados Unidos de Norte América y México (Grover y Phelps, 1985), habitando en aguas de presas, lagos y ríos caudalosos con fondo de grava o arena. Sin embargo, a pesar de existir en  todo el país, no es la especie que más se cultiva en nuestro país
En el país los antecedentes del cultivo se remontan a las experiencias de las granjas de Rosario en Sinaloa, Tancol y Miguel Alemán en Tamaulipas desde la década de los setentas.

Durante los últimos 5 años la producción de carne de esta especie ha experimentado un crecimiento anual sostenido de 26.6% en promedio, pasando de 1317 ton. en 1983 a 4051 ton. En 1987 (Secretaría de Pesca, Dirección General de Informática y Estadística, 1988).  Sin embargo el comportamiento registrado en la producción de crías ha sido más favorable, registrándose un ritmo de crecimiento anual del 90% en promedio, haciendo posible pasar de  585,000 crías en 1983 a 13'252,000 en 1987 (Secretaría de Pesca, Dirección General de Acuacultura, 1988).

El Gobierno Mexicano, a través de la Secretaría de Pesca ha creado varios centros acuícolas para el cultivo del bagre, contando actualmente con 9, por otro lado, se tienen registrados 476 unidades de producción tanto del sector social como del privado , que trabajan en la producción de estos organismos. 
El sistema de cultivo utilizado es el intensivo, habiéndose adaptado el modelo tecnológico desarrollado en los EE.UU., con las adaptaciones pertinentes a las condiciones que prevalecen en el país (Salinas, 1974).

Bases de cultivo.

Las densidades empleadas son: en alevinaje, de 55,500 a 71,430 orgs/m2, en crianza dependiendo del tipo de instalaciones, del criterio del acuicultor y de los objetivos que se persigue. La sobrevivencia que se presenta durante el periodo de cultivo en general es superior al 70%, sobresaliendo valores máximos de hasta el 98%.
Organización.
 Para este proyecto se tiene contemplado la creación de  un total de cinco empleos, un supervisor y cuatro trabajadores en el área de producción. Dicho supervisor dependerá del  propietario de la empresa. La  organización  será como a  continuación se muestra. El supervisor se le asignara un sueldo de  $6,000 pesos mensuales y  $4,000 para cada uno de los operarios.
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Proceso de producción.
El proceso de producción para  este proyecto, se llevará a  cabo inicialmente en dos etapas. Aunque en años posteriores, dependiendo de las oportunidades que observe  el acuicultor,  podrá tener  juntos en  los estanques,  peces de diferentes tamaños con el fin de tener una producción continua en todos los meses del año y así evitar tener toda la producción en una o dos veces al año. Para fines de  evaluación  del presente proyecto  se considera las  dos etapas como a  continuación se describe. Cabe mencionar que  se partirá de la  compra de alevines o crías que se pueden conseguir en el mercado chihuahuense. 
Primera Etapa

La primera etapa  se iniciará con la compra de alevines.
Dichos alevines se introducirán  en los  6  estanques de cemento de 3 x15 x 1.1 mt. (50 metros cúbicos)   con el  fin de que  se desarrollen lo más uniforme posible y adquieran  una talla similar. Es importante destacar que  existe  alimento  especializado para ésta  especie en el mercado  nacional, en forma  de concentrado. Esta  primera etapa durará,  aproximadamente  8 semanas (dos meses)  tiempo en el cual los peces alcanzarán un peso entre   30 y  50 gr. Se prevé que  estos estanques  podrán  cargar  hasta   50,000 alevines.
Segunda Etapa
Una vez alcanzado el peso anteriormente  mencionado, se transferirán a  los   estanques de cemento de 6 x30 x1.1 mt (200 metros cúbicos)   donde se  alimentarán  con dieta de desarrollo  o  engorda, por alrededor de 7 meses. Tiempo  suficiente para que  los  peces adquieran aproximadamente los  500 gr. de peso deseados. La temperatura del agua  variará según  la época del año,  pero será de  los 13 a los  24 grados centígrados, que  es una  temperatura  promedio  del  arroyo natural que  se encuentra en los veneros de él  “Ojo de Talamantes”,  propiedad del  emprendedor  Noel Molina. Dicha temperatura  es ideal  para  esta  especie  piscícola. 
El proceso productivo se visualiza mejor en el siguiente esquema.
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Inversión y  Costos de operación.
Para la crianza del alevín se planea construir  seis estanques   de  3 x15 x 1.1m (50metros cúbicos)  con una inversión  promedio de  $30,000.00 cada uno, así mismo 12 estanques  de  engorda  de 200  metros cúbicos cada uno. Cabe mencionar que  el acuicultor- emprendedor, de estos últimos estanques ya ha construido ocho. En total se espera contar con  una  capacidad  total de 2,400 metros cúbicos,  (12 x 200 mts cúbicos). Cada uno de estos  estanques  podrá  soportar una carga  de  hasta 50kg de peces  por metro cúbico por lo que se  tendrá una capacidad  anual disponible de  120,000 kg (120 ton) anuales,  aproximadamente 240, 000 peces. 
También se tiene contemplado la construcción de  una sala de eviscerado  de aproximadamente 50 metros cuadrados, y que cumpla con las normas internacionales de HACCP y F.D.A. para garantizar el manejo higiénico y saludable del producto, con miras a su exportación.

El mercado del mismo será inicialmente de manera regional, para el mercado  restaurantero, en presentación  de entero fresco y  pesca recreativa y posteriormente para el de EE.UU...
Para el cálculo de la Inversión  total y  de los Costos  de operación es  necesario diseñar o partir de  un calendario de producción de acuerdo a las dos etapas  mencionadas, mismas   que   a continuación se muestran esquemáticamente para un periodo de 5 años ( 60 meses). 
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Etapa  1

Etapa  2


El mes  0 (cero) se refiere al mes donde se realizan las inversiones iniciales y donde se efectuarán  los preparativos para la  recepción de alevines. Con el fin de continuar con el flujo normal de producción se harán inversiones de alevines y alimento en los meses  7, 14,  21, 28, 35, 42,49, y 55 .

El achurado morado se refiere al tiempo que pasarán los  alevines en los  6 estanques  de 50 metros cúbicos  y  el azul  en los  12 estanques de 200 metros cúbicos. El naranja,  representa la  venta  que  se  efectuará después de  9 meses de cultivo.
Los montos de  inversión y sus conceptos para este proyecto se incluyen en la siguiente tabla

	Cantidad

(Unidades)
	Concepto
	Costo Unitario    ($)
	Total  ($)

	6
	Estanques de 50 Mts.cubs
	30,000
	180,000

	12
	Estanques de 200 Mts. cubs
	80,000
	960,000

	1
	Sala de Eviscerado
	50 mts a 10,000/mt
	500,000

	528,000
	Alevines
	1.00   l.a.b. Allende
	528,000

	480 Ton
	Alimento
	8.50
	4,080,000

	
	TOTAL
	
	6,248,000


 Los costos   variables, los fijos  y  la  necesidad de capital de trabajo se muestran en la siguiente tabla...
[image: image10.emf]E s t a d o   de   R e s u l t a d o s    P r o y e c t a d o  a    12    meses

Ingresos($)00000000006,000,00000

MES.0123456789101112Total al Año

COSTOS($)

Variables

Alimentos (kg)5009003200830011100180003000049800100200250065009000240,000

Alimentos($)4,2507,65027,20070,55094,350153,000255,000423,300851,70021,25055,25076,5002,040,000

Costos  Fijos

Mano  de Obra22,00022,00022,00022,00022,00022,00022,00022,00022,00022,00022,00022,000264,000

Electricidad1,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,50018,000

Teléfono1,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,5001,50018,000

Gasolina2,0002,0002,0002,0002,0002,0002,0002,0002,0002,0002,0002,00024,000

Papeleria5005005005005005005005005005005005006,000

Otros 3,0003,0003,0003,0003,0003,0003,0003,0003,0003,0003,0003,00036,000

Depreciacion(10%)13,66713,66713,66713,66713,66713,66713,66713,66713,66713,66713,66713,667164,004

Total Fijos Totales44,16744,16744,16744,16744,16744,16744,16744,16744,16744,16744,16744,167530,004

0

COSTOS TOTALES48,41751,81771,367114,717138,517197,167299,167467,467895,86765,41799,417120,6672,570,004

IVERSION8,104,499264,0008,368,499

UTILIDAD-48,417-51,817-71,367-114,717-138,517-197,167-299,167-467,467-895,8675,934,583-99,417-120,667-2,570,004

Necesidad de Capital de trabajo-$2,120,499


La tabla anterior se calculó con un precio al público de  $50.00 el kilo ( precio para la exportación). El costo del alimento para las crías o alevines es de $8500.00  por  ton. Se observa  que  se requerirá de una capital de trabajo por un total de $ 2, 120,499 pesos, ya que la granja no tendrá ingresos hasta el  noveno mes  de haber iniciado  operaciones. Existirá una inversión en el mes  séptimo por un total de  $ 264,000 (240,000 alevines  x  1.1  considerando una pérdida del 10%)  en  crías que iniciaran su cultivo en  ese mismo mes. (Ver programa de producción).
Las cifras totales  de Inversión así como la fuente de apoyo económico para este proyecto se observan en la siguiente tabla.

	
	I N V E R S I O N   T O T A L   y    F U E N T E    D  E      
F I N A N C I A M I EN TO

	
	Precio Unitario($)
	Monto($)
	     SAGARPA
	      Empresa
	     Total

	Concepto
	
	
	
	
	

	Infraestructura
	
	1,640,000
	1,000,000
	640,000
	1,640,000

	
	
	
	
	
	

	Capital  de Trabajo
	
	2,120,499
	2,120,499
	
	2,120,499

	Alimento(480 ton)
	8,500
	4,080,000
	4,080,000
	
	4,080,000

	Alevines(528,000)
	
	528,000
	
	
	528,000

	
	
	
	
	
	

	
	
	8,368,499
	7,200,499
	640,000
	$8,368,499


Evaluación Económica y Social
 A continuación se muestran los Estados de resultado proyectados para un periodo de cinco años en donde y de acuerdo al calendario de producción se registran periodos dobles de venta de pez en los años 2, 4 y 5 . En la misma se observan tanto la TIR como el VAN y el punto de Equilibrio, se considera una tasa de referencia del 12% anual.
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AÑO012345

VENTAS($)06,000,00012,000,0006,000,00012,000,00012,000,000

Costos Variables($)2,040,0004,080,0002,040,0004,080,0004,080,000

Plazo 5 años

Costos Fijos($)530,004530,004530,004530,004530,004Tasa de ref12%

Costos Totales($)2,570,0044,610,0042,570,0044,610,0044,610,004TIR igual a:31%

Utilidad Antes de Imp03,429,9967,389,9963,429,9967,389,9967,389,996VAN$4,243,148.42

Impuestos(32%)1,097,5992,364,7991,097,5992,364,7992,364,799

Utilidad Neta2,332,3975,025,1972,332,3975,025,1975,025,197Punto Eq.51,400Pescados

Inversiónes8,368,499528,000528,000264,000528,000

Depreciación164,004164,004164,004164,004164,004

Flujo de Efectivo($)-8,368,4992,496,4014,661,2011,968,4014,925,2014,661,201


Análisis FODA:
Fortalezas.
El  Emprendedor cuenta con un terreno propio por el que pasa el venero de agua que utilizará para este proyecto.

El venero mencionado lleva  agua todo el año y así ha  sido por los últimos 100 años.

El proyecto cuenta con suficiente  mano de obra para realizar las actividades propias  de una granja acuícola.

Se cuentan con cartas de intención de compra de un cliente que  se  encuentra  en el Estado de California EE.UU.

Como prueba de la confianza que  se tiene  en la rentabilidad de este proyecto, el Emprendedor ya  construyó  6  estanques  para la engorda del bagre  y adquirió  7000 crías con las cuales  inició  las operaciones propias de  esta granja piscícola.

El agua residual de esta granja acuícola podrá ser utilizada como abono pare el riego de algún producto agrícola ya que  contiene residuos  orgánicos y  partículas nitrogenadas.
Los índices financieros TIR del 31%, un VAN de  $ 4, 243,148 y un Punto de Equilibrio de solo  51400 peces,  son muy atractivos para tomar la  decisión de implementar este proyecto.

Debilidades.
El emprendedor no  cuenta con suficiente experiencia en cultivo de especies piscícolas.

Desconoce  el mercado de esta especie en el Estado.

Oportunidades
Instalar una agroindustria  rentable y sustentable  utilizando el cuerpo de agua que  se encuentra localizado en el poblado de “Ojo de Talamantes”, municipio de Allende. 

Provocar una diversificación en el sector agrícola del municipio de Allende.
Iniciar una empresa que cuente con  productos de calidad para exportación.

Colaborar en la generación de empleos  tanto del municipio de Allende  Chihuahua como con el Estado.

Proveer de pescado fresco y de buena calidad tanto al mercado local, nacional y  al de    EE.UU.

 Existe  la  prioridad por porte de las autoridades gubernamentales  ( SAGARPA ) de  incentivar la  acuicultura con el fin de mejorar el nivel de consumo de proteína   de la población  Mexicana y de diversificar las actividades  de acuícolas.

El Estado de Chihuahua solo aporta el 3% (113 ton) del total de la producción nacional.

La pesca y la acuicultura son sectores prioritarios y parte esencial del quehacer económico y social de nuestro país. Por si lo anterior fuera poco, estudios realizados por el Instituto Nacional de la Pesca muestran que del total de las pesquerías  nacionales,  un 27 por ciento se encuentra en deterioro, un 53 por ciento en un máximo aprovechamiento y, solamente, un 20 por ciento tiene posibilidades de incrementar su  producción.

 Colaborar a disminuir la migración y pobreza en el medio rural.
Este proyecto puede considerarse como punta de lanza para que en  el municipio de allende se generen más granjas acuícolas y  considerar la  acuicultura como un proyecto de desarrollo regional
Amenazas.

Cambios  en el  gobierno federal que puedan  retardar  el inicio del presente proyecto.

Inseguridad social   que  afectan hoy en día  a  las  empresas.

Alguna  bacteria u hongo   que pueda provocar una mortandad considerable  de  bagres.
Resumen Ejecutivo.
En el poblado de Ojo de Talamantes municipio de Allende, perteneciente  al Estado de Chihuahua se encuentra un arroyo con  un gasto  o flujo de agua de 400 litros por segundo  de los cuales 200  pueden ser utilizados  en este proyecto. El venero de agua  que deposita dicha  agua  en el arroyo mencionado, colinda con   la propiedad  del Lic. Noel molina  vecino  de  ese Municipio de Allende. Es precisamente  en ese lugar donde el Lic. Molina se ha propuesto erigir una granja  acuícola donde cultivará el bagre, que  es un  pez avecindado en el Sur de Estados Unidos y norte de México.
El documento presente se ha propuesto determinar la rentabilidad Económica financiera y social al implementar este proyecto en la comunidad mencionada. 

La implementación de este proyecto acuícola  también  persigue los siguientes objetivos:
Instalar una agroindustria  rentable y sustentable  utilizando el cuerpo de agua que  se encuentra localizado en el poblado de “Ojo de Talamantes”, municipio de Allende. 

 Provocar una diversificación en el sector agrícola del municipio de Allende.
 Iniciar una empresa que cuente con  productos de calidad para exportación.

 Colaborar en la generación de empleos  tanto del municipio mencionado como con el Estado.

Este proyecto puede considerarse como punta de lanza para que en  el municipio de allende se generen más granjas acuícolas y  considerar la  acuicultura como un proyecto de desarrollo regional

Proveer de pescado fresco y de buena calidad tanto al mercado local, nacional y  al de    EE.UU. 
 El pez  bagre se ha caracterizado por la nobleza, flexibilidad  en su cultivo, sabor de su carne y un  alto rendimiento como variedad piscícola. Además de que nutriológicamente contiene  proteínas denominadas completas por la   gran cantidad aminoácidos, ácidos nucleídos y el denominado  omega 3. Expertos en nutrición y dietética aseguran que la proteína del pescado es de alta calidad biológica y que su contenido en aminoácidos esenciales es igual al de la carne roja o de res, sin embargo es más digerible, por contener menos tejido musculoso. Su carne no posee mucha grasa y la poca  que contiene es rica en ácidos grasos poli insaturados; este tipo de grasas constituyen un componente esencial en la nutrición humana, ya que el organismo no puede sintetizarlas por sí mismo, y tiene que tomarlas a través de la dieta. Por todas las características mencionadas es un alimento  muy  nutritivo, sobre todo para los niños. 
Además el bagre como todas las variedades piscícolas son  una fuente de vitaminas y minerales, como las liposolubles A y D, la hidrosoluble B12, y elementos como fósforo, magnesio, selenio y  yodo.  También contiene la vitamina B5  o ácido pantotenico.

Por lo que respecta  al  Mercado se ha encontrado que nuestro Estado contribuye de una manera muy incipiente a la producción piscícola  a  nivel Nacional.  Lo anterior se debe  a  que nuestro Estado no cuenta con litorales o cuerpos  de agua suficientes para  desarrollar granjas acuícolas.

Como país somos  poco consumidores de proteína de pescado, teníamos a finales del siglo pasado un consumo de 12,7 kg  por habitante  por año contra 20 Kg que recomienda la FAO.  Es muy probable que esta cifra permanezca igual  o haya  disminuido ya que no se incrementado la producción acuícola y  si el número de habitantes.
Instituciones gubernamentales  como  la   SAGARPA se han propuesto incentivar la producción acuícola  a  una meta de 1, 000,000 de toneladas anuales para el 2030. En el año 2010, se produjeron solo 300,000 ton, cantidad que dista mucho de dicha meta.

Por lo que respecta  al  Estado de Chihuahua,  en el año 2008 produjo 734, ton de pescado de las cuales la mayor cantidad, 320 ton, fue de Carpa y solo 83 ton, de bagre. Excepto una empresa que cultiva bagre en la presa Francisco  I.  Madero, del municipio de Delicias no se detectaron otras empresas con una producción significativa  de esta variedad piscícola.
La implementación de este proyecto contribuiría con al menos 5  nuevos empleos en forma directa y 10 indirectamente. Además de la derrama económica que  se generaría tanto en la comunidad de Talamantes como en el mismo municipio de Allende.

Los parámetros financieros que  se encontraron al evaluar este proyecto destaca  una TIR del 31%. Porcentaje que se observa muy atractivo desde el punto de vista económico y más si la comparamos con  los intereses que pagan las instituciones bancarias hoy en día, cifras  por debajo del 8% anual. Otro parámetro económico es el Valor Actual Neto que   representara el valor o monto  como proyecto si todas sus contribuciones o Ingresos fueran  en  este momento, año 2011, de  $4, 243,148.00 (M.N.) Asimismo es importante mencionar que   se requerirá de una inversión de $8,368, 499.00  de la cual el emprendedor ya invirtió $640,000.00,  además de aportar el terreno donde se instaló esta empresa. Por lo que  requerirá de un apoyo económico  adicional de $7, 200,499.00
Recomendaciones.

Se Recomienda  apoyar la ejecución de este proyecto, ya que es una inversión atractiva desde el punto de vista económico  además de  otras ventajas sociales como la creación de  empleos en la zona rural de Ojo de Talamantes.

Una vez que haya iniciado operaciones se le sugiere al empresario emprendedor, gestione ante   organismos competentes la certificación en HACCP a fin de que se estandaricen las operaciones  y estar en posibilidad  de que  se concreten las exportaciones  a  EE.UU.
Finalmente se le  recomienda al empresario que contrate una empresa que le otorgue  Asistencia Técnica en  operación de este proyecto acuícola..
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