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RESUMEN

La definicién e implementacion de estrategias de politicas para el desarrollo de un sector necesitan herramientas
de analisis e informacién actualizada. Este estudio sobre los habitos de consumo y comercializaciéon de
productos de la acuiculturay la pesca, realizado en las 15 provincias del pais donde se encuentran los principales
puertos de desembarque pesquero y empresas dedicadas a la acuicultura durante el ultimo semestre del
2003, constituye una herramienta estratégica fundamental para conocer la realidad del sector en la Republica
Dominicana. También, apoya el establecimiento de bases para una definicion de politicas y formulaciéon de
propuestas orientadas al fortalecimiento sostenible de la pequefia y mediana acuicultura y pesca dominicanas.
El objetivo del estudio era conocer la estructura de produccién y comercializacion de los productos de la
acuicultura y la pesca en quince (15) provincias de la Republica Dominicana, con énfasis en la produccién local.
La informacién base fue compilada a partir de fuentes primarias y secundarias. Se realizé un analisis por sectores
de la cadena de comercializacién de peces y mariscos, tras la aplicacién de encuestas como herramienta para
el levantamiento de datos. Se disefiaron y aplicaron cinco modelos de encuesta: a consumidores, a hoteles y
restaurantes, a supermercados y pescaderias, a pescadores y a productores. Como resultados principales del
analisis, se elaboraréon un perfil de consumo de pescados y mariscos, identificando las principales variables de
incidencia sobre el mismo y un perfil de su cadena de comercializacion, identificando los distintos actores que
intervienen y las relaciones entre ellos.






1. INTRODUCCION

A finales del afio 2002, la Asociacién Dominicana de Acuicultores (ADOA) solicito al Programa Nacional de
Investigacionen Acuiculturadel IDIAF larealizacién de unainvestigacién de mercado ounestudio que lesayudara
a conocer y mejorar la comercializacion de sus productos partiendo de la demanda de los consumidores.

El Programa de Acuicultura formuld una propuesta que se centraba en las provincias con produccion acuicola
y las costeras cercanas a los principales polos turisticos y la sometié para su financiacién al Consejo Nacional
de Investigaciones Agropecuarias y Forestales (CONIAF) quien la aprobé, incluyendo en la propuesta aquellas
provincias con grandes cuerpos de agua que han sido repoblados con animales en varias ocasiones.

El estudio contd también con el apoyo de varios técnicos y técnicas que la Subsecretaria de Recursos Costeros
y Marinos de la Secretaria de Estado de Medio Ambiente y Recursos Naturales tiene sobre el terreno en las
distintas provincias bajo estudio, asi como de estudiantes de término de varias universidades nacionales. Estos
técnicos, cuyos nombres figuran en los agradecimientos, apoyaron tanto en la aplicacién de encuestas sobre el
terreno como en el andlisis inicial de los datos. También, la Subsecretaria de Recursos Costeros y Marinos fue una
importante fuente de datos estadisticos y bibliograficos recogidos en el estudio.

1.1 Objetivos del Estudio

1.1.1  Objetivo General:
Hacer un diagnéstico del consumo y la estructura de comercializacion de los productos de la
acuicultura y la pesca en quince provincias de la Republica Dominicana, con énfasis en la produccion
local.

1.1.2  Objetivos Especificos:

®Elaborar un perfil del mercado del consumo de pescados y mariscos hacia lo interno de la Republica
Dominicana.

®|dentificar las principales variables que inciden en la comercializacién de pescados y mariscos,
marinos y de agua dulce.

®|dentificar los principales actores involucrados en el proceso de comercializacién de pescados y
mariscos en la Republica Dominicana, asi como sus relaciones internas.
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1.2 Metodologia

El presente estudio recoge el analisis por sectores de la cadena de comercializacion de los productos de la
acuicultura y la pesca: consumidores, hoteles, restaurantes, supermercados, pescaderias, pescadores y
productores. La informacion de base del presente documento ha sido compilada a partir de fuentes primarias
como contactos personales en los mercados, por teléfono, e-mail y fax, asi como por fuentes secundarias,
entrevistas a informantes claves y revisién de bibliografia.

El estudio abarca informacion estadistica de fuentes del Gobierno, de instituciones nacionales e internacionales
y del levantamiento de encuestas a consumidores, distribuidores, pescadores y productores, para lo que se
desarrollaron cincomodelos de encuesta, que permitieron el levantamiento de datos actualizados. Lainformacion
fue recolectada en 15 provincias de la Republica Dominicana: Barahona, Bahoruco, El Seybo, La Altagracia, La
Romana, Maria Trinidad Sanchez, Montecristi, Monte Plata, Pedernales, Peravia, Puerto Plata, Samand, Santiago,
San Pedro de Macoris y Santo Domingo. El total de encuestas aplicadas fue de 629.

Para el calculo del tamaro de la muestra para el levantamiento de la informacion se utilizo la siguiente ecuacion
para poblaciones finitas:

n= (22 *p*q*N)/(ez(N_-l )*Zz*p*q)

n = Muestra p = Probabilidad de éxito
z = Nivel de confianza g = Probabilidad de fracaso
e = Error muestral N = Poblacién universo

Tabla 1: Encuestas aplicadas por sectores

Universo
Distribucion muestral por total en las N°
sectores provincias encuestas
encuestadas

Consumidores 3,343,638 338
Hoteles 393 62
Restaurantes 127 24
Supermercados 353 61
Pescaderias 147 14
Productores 38 10
Pescadores de presas y lagunas *) 43
Pescadores marinos 13,047 77
Total 629

Fuentes: Censo de Poblacion y Vivienda (ONE 2000); Directorio comercial
Paginas Amarillas de Verizon 2003; Guia publicada por Asonahores 2003

(*) Muestra basada en cuota fija estimada: El nUmero de entrevistas en este caso,
por carecer de datos para el analisis estadistico, se distribuy6 en base a la extensién
del cuerpo de agua y su area de inKuencia
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La muestra de los consumidores se determind en base a la poblacion total mayor de 18 afios residente en
las zonas de interés en este estudio. Se considerd p (poblacion consumidora) = 0.70 y g (poblacion no
consumidora) = 0.30; nivel de confianza z = 2, y error de 5%. La seleccion de los encuestados se desar-
roll6 al azar a la salida de los puntos comerciales.

La persona consultada en el caso del levantamiento de datos a restaurantes, hoteles, supermercados y
pescaderias fue el jefe de compras o administrador/a. En estos sectores:

Hoteles: p=0.95y q=0.05
Restaurantes: p=0.98 y q=0.02
Supermercados: p=0.95y q=0.05
Pescaderias: p=0.99y q=0.01
Pescadores: p=0.99y q=0.01
7Z=2,¢=5%

En el caso de los pescadores: p=0.95yq=0.05;e=5%yz=2.

Tabla 2: Distribucién de encuestas realizadas por provincia y sector.

Mont g ° S g
. onte . ~ 5 ]
Sector Bani | Monte Plata =) St B s LaAl- La > San = = Total
Cristi (Miches) ruco Z o} c (5}
(Guerra) [ z < o
@ & 4
9 6 10 5 5 10 11 12 8 18 17 51 169 2 5 338
1 0 0 0 0 0 2 1 2 2 1 14 38 0 0 61
Hoteles 1 0 0 0 0 3 8 5 2 6 3 5 27 0 2 62
Restaurantes 0 0 0 0 0 1 0 0 1 3 0 11 7 0 1 24
Pescaderias 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 1 1 10 0 0 14
Productores 0 0 6 0 0 0 0 0 2 0 0 2 0 0 0 10
pesc. 3 6 0 3 0 6 4 5 10 4 0 4 6 13 77
marinos
Pesc. presas 0 5 0 5 10 5 0 0 0 0 0 13 0 5 0 43
Total 14 | 17 | 16 | 13 | 15 | 25 | 25 | 24 | | 40 | 26 | 97 | 255 | 13 | 21 629

Este estudio fue desarrollado por el Programa de Acuicultura del IDIAF en el segundo semestre del 2003, por
solicitud de la Asociacién Dominicana de Acuicultores, ADOA, con la financiacién del CONIAF y el apoyo de
técnicos de la Subsecretaria de Recursos Costero Marinos de la Secretaria de Medio Ambiente y Recursos
Naturales y la colaboracién de estudiantes universitarios de algunas de las localidades bajo estudio, cuyos
nombres se detallan en los Agradecimientos.
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1.3 Marco Tedrico

1.3.1 Aspectos Generales de la Republica Dominicana

La Republica Dominicana ocupa el 65 % del area de la Isla

North Atlantic Ocean Hispaniola, en el noreste del Mar Caribe, entre éste y el Océano
% S P Pl Atlantico.Seextiendeenunasuperficiede 48,422 km?localizados
3 < Monte - P . y ’ .
A Cristi — entré las latitudes 17 grados 30'N y 19 grados 56y longitudes 68
Santiago. n
et de Macoris grados 24’0y 72 grados 00°0.
HAITI La Vega®
.Elias Pifia . o
Hispaniola SANTO - La longitud total de la costa dominicana es de 1,575 km. Los
DOMINGO, igiey, .
Haing* S aa. o st frentes litorales comprenden numerosas desembocaduras de
S Carahor de Macoris F9mana  rigs Ao largo delafachadameridionallos rios son generalmente
o depococauceyavecesestacionales.Locontrarioocurrealolargo
PR P de la fachada septentrional, que recibe los rios mas importantes
del pais. Esta situacion hace que los principales manglares del
g % oo pais (235 km2 en total) se concentren en este litoral.

Figura I: Mapa de la Republica Dominicana

El pais tiene un clima tropical templado con vientos dominantes del Este. En las planicies, la temperatura
promedio es superior a 23°C todo el afno. Durante los meses de verano las temperaturas oscilan entre 27°Cy 35°C.
En las zonas de alta montafa las temperaturas son siempre mas bajas, llegando a los 14°C. Las precipitaciones
anuales promedian 1,525 mm en las planicies, presentando dos épocas de lluvias marcadas, con picos en los
meses de junio y de noviembre.,

Republica Dominicana posee un sector agricola bastante amplio que no sélo aporta al mercado interno, sino
que también exporta excedentes a otras islas del Caribe. En promedio durante los afilos 1998-2002, el sector
agricola representé el 11.6% del producto interno bruto total (PIB), segun el Boletin del Banco Central de la
Republica Dominicana del 2003.

El pais produce principalmente arroz, habichuelas, vegetales y frutales como: pifia, banano, naranja, aguacate,
meldn, sandia, mango, lechoza, chinola, tomate, platano, yuca, iame'y yautia. otros, tiene una fuerte produccion
de alimentos procesados. Durante el1999, la industria tuvo un crecimiento del 10.9%, USDA reporta que las
importaciones de materia prima para procesar alimentos tienen un valor de mas de US$ 454 millones. La mayoria
de estas materias provienen de Estados Unidos (60%), en mayor medida son importadas para su ensamblaje y
posterior, reexportacion.

Tabla 3: Datos Generales de la Republica Dominicana

Superficie 48,422 Km?
Plataforma Continental 9,484Km?
Longitud de costa 1,575 Km
Poblacion (2002) 8,230,722
PIB (2003)* 5,047.8 (millones)
PIB Silvicultura y Pesca (2003)* 41.5 (millones)
PIB Agricola (2003)* 568.3 (millones)

Fuentes: Boletin Banco Central 2003; Informacion Sobre la
Ordenacion Pesquera de la Republica Dominicana (FAO 2001)
*Cifras estimadas, Banco Central de la Republica Dominicana
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1.3.2 Situacion mundial de la acuicultura y la pesca

Pese a las Kuctuaciones en la oferta y la demanda, causadas por los cambios en la situacion de los recursos
pesqueros, el entorno econémico y las condiciones ambientales, la pesca y la acuicultura siguen siendo muy
importantes como fuentes de alimentos, empleo e ingresos en muchos paises y comunidades.

Convistas a predecir el futuro de la pescay la produccién de pescado, la FAO encargé tres estudios de prondsticos
del mercado de pescado a largo plazo. Basandose en modelos econémicos de lademanda, el comercioy la oferta
de pescado en los principales mercados, estos estudios sirven para proporcionar un analisis de las tendencias
plausibles en la produccién, el consumo y el comercio. De los andlisis surgen las siguientes cuatro tendencias
generales en la produccién y consumo durante el periodo actual hasta 2030 (Exdmen Mundial de la Acuicultura
y la Pesca (FAO 2002):

®L a produccion, el consumo total, la demanda para la alimentacion y el consumo humano per capita
mundiales aumentaran durante los tres préximos decenios; sin embargo, la tasa de tales aumentos
ird decreciendo posteriormente.

®L a produccion mundial de la pesca de captura se estancard, mientras que aumentara la acuicultura,
si bien a una tasa inferior a la del pasado.

®En los paises desarrollados, las pautas del consumo rellejaran la demanday las importaciones de
especies de costo/valor elevados.

®En los paises en desarrollo, el Kujo del comercio reXejara la exportacion de especies de costo/valor
elevados y la importacién de especies de costo/valor bajos.

En la Tabla 4, se ofrecen los prondsticos del consumo, las exportaciones netas y las tendencias de la produccién
de pescado hasta 2030, segun FAO (2002). América Latina, Europa y China seguirdn suministrando la mayor
parte del pescado utilizado para fines distintos del consumo humano. Las especies de peldgicos pequeios
continuaran siendo las mas utilizadas como insumos para la produccién de la acuicultura (como componente
de harina de pescado en los piensos).

Tabla 4: Tendencias consumo, exportaciones y produccién de pescado al 2030

Tendencias del consumo, las exportaciones netas y la produccién de pescado entre 1997 y 2030
Tendencia Tendencia de las Aumento - Aumento .

. ) de la produccion de la produccion
Grupo de paises del consumo exportaciones -

er cépita netas _ de captura dg la acuicultura

p (miles de toneladas) (miles de toneladas)
Mundo + n.d. 13 700 54 000
Parte en el Parte en el
aumento mundial aumento mundial
(porcentaje) (porcentaje)
Africa -/+ - 4

China, continental + + 5 70
Europa, 28 paises / -/+ 0 5
Ex URSS -/+ Sin cambios 0 0
Japon + - 0 1
Ameérica Latina y el Caribe + + 57 7
Cercano Oriente en Asia -/+ + 2 2
Oceania, desarrollada + I+ 5 1
Oceania, en desarrollo -/+ Sin cambios 0 0
Resto de Asia, en desarrollo + - 17 5
Resto de Europa, desarrollado + Sin cambios 0 0
Resto de Europa, en desarrollo + Sin cambios 0 0
Resto de América del Norte + - 0 0
Asia Meridional / - 10 8
Estados Unidos + - 0 1

O

Fuente: Examen Mundial de la Acuiculturay la Pesca, FA
http://www.fao.org/docrep/005/y7300s/y7300s00.htm

(2002)
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La mayor contribucién al aumento de la produccion mundial de captura durante el periodo de la proyeccién serd
la de América Latina, que confirmara su posicion como principal productor de la pesca de captura y principal
exportador neto. Los peces pelagicos pequefosy los demersales seguiran constituyendo los grupos principales
en el total de la pesca de captura. Durante el tultimo decenio, fundamentalmente en Europa, la produccién se
ha caracterizado por el estancamiento de la pesca de captura y el notable crecimiento de la acuicultura. Este
estancamiento se debe a que se ha alcanzado el potencial maximo de captura pesquera, ya que la mayoria de las
poblaciones estan plenamente explotadas. Por otro lado, el crecimiento de la produccion acuicola ha registrado
la tendencia opuesta. Partiendo de cifras totales insignificantes, la produccién de la acuicultura continental y
marina crecié alrededor del 5 por ciento al afio entre 1950y 1969, en un 8 por ciento aproximadamente durante
los afnos setenta y ochenta, y se ha incrementado ulteriormente a mas del 10 por ciento anual desde 1990. (FAO,
2000).

En las relaciones comerciales actuales, en lo que respecta a su valor econémico, los camarones son el producto
acuicola mas importante, representando aproximadamente el 19 por ciento del comercio internacional. (FAO
2000). Esta proporcién se ha mantenido estable durante los ultimos afhos, a pesar de los importantes cambios
ocurridos en las estructuras comerciales y del suministro de productos pesqueros y de pescado en el mercado
mundial. Los peces de fondo y el atun vienen en segundo y tercer lugar, respectivamente.

1.3.3 Lapesca en la Repuiblica Dominicana

En las ultimas décadas la introduccidon de materiales de pesca (redes, embarcaciones, motores fuera de borda)
han cambiado la pesca costera, en particular los factores de inversiones y costo, pero la actividad pesquera
permanece aun a nivel artesanal.

Las pesquerias dominicanas han registrado tasas de crecimiento anual promedio del orden de 10 por ciento
para su Xota, 8 por ciento para sus pescadores, 7 por ciento para sus capturas desde principios de los afios 80.
Esta dinamica de crecimiento se ha realizado Unicamente en base a las tecnologias y conocimientos de los
pescadores artesanales dominicanos y con fuentes de financiamiento informales y poca intervencién externa,
aun con la ayuda recibida de la cooperacién japonesa y la alemana, a través de la JICA y la GTZ en los ultimos
10 afos.

Segun datos facilitados por la SEMARN, a diciembre 2003, en la actividad pesquera dominicana interviene una
Kota de 4,038 embarcaciones, de las cuales 50 son barcos de mas de 30 pies y el resto estda compuesto de yolas,
cayucos y botes (aproximadamente el 98% por ciento), una fuerza de 13,000 pescadores y una produccion
promedio anual de 13,015.4 toneladas métricas. Esta pesqueria estd imponiendo una sobrecarga a la base de
los recursos pesqueros tradicionales.

1.3.3.1 Localizacién de los principales lugares de desembarque

En la Republica Dominicana, la Subsecretaria de Recursos Costero Marinos de la Secretaria de Medio Ambiente
y Recursos Naturales ha identificado 160 sitios de desembarque en 16 provincias costeras, comprendidas en las
5 regiones geograficas en que esta dividido el pais.

Tabla No.5: Principales sitios de desembarque

Costa Provincias
Norte Montecristi, Puerto Plata y Espaillat
Nordeste Maria Trinidad Sanchez y Samana
Este Hato May’or, El Seybo, La Altagracia, La Romana y San Pedro
de Macoris
Sur Distrito Nacional, San Cristobal y Peravia
Sureste Azua, Barahona y Pedernales

Fuente: Informe FAO sobre acuicultura y pesca en la Republica Dominicana. 2002
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1.3.3.2 Utilizacion de la captura

Segun el informe de FAO sobre acuicultura y pesca en la Republica Dominicana (2002), los productos de la
pesca son destinados mayormente al consumo local y un 1 por ciento del total de las capturas se dedica a
la exportacién hacia los Estados Unidos, siendo éste el principal mercado para el lambi fresco y el pescado
congelado.

El 75 por ciento de la produccion es comercializada en la capital del pais, en forma fresca o congelada, destacando
en este grupo la langosta, camarones, mero, chillo, carite, pulpoy lambi. Estos productos son distribuidos a través
de pescaderias locales, supermercados, hoteles o en puntos ambulantes en carreteras y barrios residenciales.
(FAO 2002).

Segun el mismo informe de FAO, casi el 80 por ciento de la produccién y comercializaciéon pesquera esta
manejada por los mayoristas-propietarios y duefios de pescaderias. Estos medianos y pequefios empresarios
pesqueros son los duefos de los medios de pesca. La situacion da lugar al tipo de relacién obrero - patrén, y
obliga al pescador a vender el producto al propietario de los medios, al precio que éste fije.

1.3.3.3 Funcién econdmica de la industria pesquera

Segun el informe de FAO sobre el Examen Mundial de la Acuicultura y la Pesca (2000), en 1998 la poblacién
empleada en los sectores primarios de la produccién acuicola y la pesca de captura ascendia a unos 36 millones
de personas, 15 millones de ellas ocupadas a jornada completa, 13 millones a jornada parcial y 8 millones como
trabajadores ocasionales. El empleo en la acuicultura continental y marina ha ido aumentando y actualmente
se estima que estos sectores representan un 25 por ciento del total. La pesca de captura marina representa
alrededor del 60 por ciento y la de captura continental, el 15 por ciento restante.

En nuestro pais, la pesca empleo a 13,000 pescadores en las distintas costas y rios. El sector acuicultura a nivel
privado generd 250 empleos directos en 1977, y en este momento se estima en mas de 750 (Garcia 2003). Segun
el mismo estudio, la acuicultura puede generar en el mediano y largo plazo mas de 7,000 puestos de
trabajo en la Republica Dominicana, US$ 200 millones en divisas y proveer pescado a las clases mas necesitadas
en cantidades adecuadas (una o dos veces por semana), si cuenta con apoyo por parte del Estado, ademas de
abastecer la demanda del sector turismoque actualmente procede de importaciones.

En la Republica Dominicana, el consumo de pescado promedio por habitante es de 4.5 kg por afio, segun datos
del Banco Central. Considerando que el pais tiene 8,000,000 habitantes, la demanda de pescado seria de 36,000
TM, sin considerar la demanda generada por el turismo. El promedio anual de produccién total (capturas y
acuicultura) para el aino 1997 fue de 16,686 TM. Para la misma fecha, el pais importé 48,355 TM de productos
acuicolas, casi 3 veces lo que produjo, y exportd 831 TM. (Garcia 2003).

Informaciones mas recientes aportadas por el Banco Central, cifran una produccién anual para el 2003 de

13,015,400 kg. La importacién de productos pesqueros para ese afo fue de 24,675,945.7 kg con tendencia a la
alza, mientras que la exportacion sumé 122,231.3 kg.
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1.3.4. Acuicultura

1.3.4.1 Generalidades

La acuicultura se ha intensificado en muchas regiones del mundo. De acuerdo a estadisticas de la FAQ, el
volumen de esta actividad se increment6 en casi 200% durante la Ultima década, mientras el alimento ofrecido
por la pesca del mundo se ha mantenido relativamente estable. Esta dinamica ha sido lidereada principalmente
por China, quien actualmente genera cerca del 50% de este tipo de alimento.

Se han desarrollado técnicas acuicolas para diferentes especies en los Ultimos veinte aflos, como camarén, tilapia,
cangrejo, bagre, trucha, carpa, mejillén, almeja, ostra y aln ciertas algas. Los productos acuaticos cultivados por
el hombre estan adquiriendo un rol importante en la industria de alimentos, en la medida en que aumenta
la presion sobre la pesca natural. Un ejemplo es el salmén: mas del 90% de su consumo se abastece de la
acuicultura a nivel mundial.

1.3.4.2 La acuicultura en la Republica Dominicana

Segun el Diagndstico de la Acuicultura en la Republica Dominicana (2003), el pais posee un gran potencial en
cuanto a recursos naturales para el desarrollo de la acuicultura. Para el cultivo de especies marinas se estima que
existen unas 15,000 ha ubicadas principalmente en las zonas de Barahona, Pedernales, Azua y Montecristi. Para
las especies dulces acuaticas, el pais cuenta con unas 21,000 ha, principalmente en las regiones Este, Noreste y
Central. En estas ultimas, la fuente de agua basica es subterranea. Sélo el 30% del area retine las condiciones de
agua por gravedad de los rios y lagos de presas hidrogréficas.

El mismo informe recoge que, en general, el nivel tecnolégico de las empresas acuicolas es bajo o muy bajo.
No se practica el uso de oxigeno liquido ni de sistemas de aireacion y recirculacién de agua. Las instalaciones
empleadas actualmente para la realizacion de actividades de acuicultura son basicamente estanques de tierra
de diferentes proporciones dependiendo del propdésito (engorde o alevinaje) y del sistema de produccion. En
general, el conocimiento técnico y el grado de tecnologia empleado es de medio a bajo. De las 67 granjas que
llegd a haber a inicios de los afos 90, 23 granjas operaban en 1998, de las cuales 21 se dedicaban a especies
de agua dulce y dos a camardn marino. Existian en ese momento ocho incubadores para poslarvas de camarén
y cuatro incubadores que producian alevines de tilapia. La falta de buenas técnicas y la desmotivacién de los
funcionarios, asi como la continua salida de empresas del sector, inkluyeron en la desapariciéon de incubadores
y actualmente ocurre una insuficiente produccion de alevines.

A inicios de 2002, la Republica Dominicana disponia de unos 59 productores registrados para un total de 431
hectareas de estanques. De ellos, 33 pequefos, medianos y grandes acuicultores estan activos, con un total
aproximado de 277 ha de espejo de agua en producciéon, contenida en unos 687 estanques de diferentes
medidas, (Garcia 2003).

En peces, en la Republica Dominicana se ha iniciado exitosamente la produccion de dorada (Sparus aureata) en
jaulas marinas por parte de una empresa espafnola, siendo la Unica en el pais que trabaja con peces marinos.
También, en el dmbito marino existe una sola empresa dedicada al camarén (Litopenaeus vannamei) en este caso
con capital italiano. En cuanto a agua dulce las especies cultivadas son la carpa comun, cabezona y plateada,
y la tilapia, principalmente mossambica y nilética. El Unico marisco cultivado en agua dulce es el camarén
(Macrobrachium rosenbergii).

El volumen de produccion de la acuicultura local actual representa menos de un 5% del volumen total anual de
productos acuicolas consumidos. Sin embargo, existe una capacidad instalada, fundamentalmente para la cria
del langostino de agua dulce, y abandonada o fuera de uso de mas de 155 ha (mas de 400 estanques), (Garcia
2003).
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1.3.5 Demanda

Para el afno 2003, la produccion nacional sélo cubrio el 34.64 por ciento de la demanda de productos pesqueros
y el restante 65.68 por ciento fue ofertada por laimportacién, estimando una demanda promedio anual de unos
37, 569,114.4 kg. de pescado y marisco, segun estimaciones de la Secretaria de Estado de Medio Ambiente y
Recursos Naturales (SEMARN).

Tabla 6: Consumo aparente de pescado en la Republica Dominicana

Categoria Produccion Importacion Exportacion il
Aparente

Valor 13,015,400 24,675,945.70 122,231.30 37,569,114.4
% 34.64% 65.68% 0.33% 100.00%

Fuente: *Estimacion por SEMARN

La demanda se encuentra fuertemente inKuenciada por el turismo, coincidiendo los mayores picos con los
meses de mayor auencia turistica

1.3.6. Marco Legal

La nueva Ley General sobre Medio Ambiente y Recursos Naturales (Ley No. 64-00), publicada por la Gaceta Oficial

en agosto 2000, en el Capitulo V de los Recursos Costeros Marinos establece que los bienes de dominio publico,
maritimo - terrestre o costas pertenecen al Estado Dominicano y por tanto son inalienables, imprescriptibles

e inembargables. Se refiere, ademas, que el Estado asegurara la proteccion de las especies que comprenden

los bienes de dominio publico marino - terrestre o costa y garantizara que los recursos acuaticos geolégicos y

biolégicos comprendidos en ellos no sean objeto de destruccidn, degradacion o contaminacion.

Anteriormente a esta ley, los recursos pesqueros estaban regulados por la Ley 5914 de 1962, y varios decretos
que la complementaban. De este marco legal, las actuales autoridades han heredado un gran porcentaje,
principalmente en cuanto a las medidas para el ordenamiento y conservacion de los recursos.

Entre estas reglamentaciones, podemos senalar las siguientes:

OF| Decreto 565 del 1970 establece que para la pesca y venta de langostas estas deben poseer una
talla minima de 24 centimetros, medida desde la altura de los ojos al arranque de las aletas
terminales de la cola.

OF| Decreto No. 3546 del 1973, prohibe las capturas de camarones marinos a nivel nacional durante
los meses de febrero, marzo, abril y mayo.

OF| Decreto 976 del 1979 prohibe la captura de cangrejos menores a 10 cm de tamano, y establece
una veda en el periodo comprendido entre 1° de diciembre y 30 de abril de cada afo. En Montecristi
y Barahona la veda es durante todo el ano. Ademas esta vedada la pesca y captura de cangrejos
hembra desde el 1° de junio hasta el 30 de agosto, segun Decreto n° 317 de 1986.

®L as especies de la familia serranidae no deben ser capturadas cuando estan en desove
(Decreto 2099 del 1984).

®FE| Decreto 315 del 1986, prohibe la captura y comercializacion de las jicoteas de agua dulce del
género Trachemys desde marzo hasta julio. También estan reguladas por talla minima de
captura (macho 25 cm, hembra 30 cm).
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O®E| Decreto 316 del 1986 establece una veda en todo el territorio nacional para la captura de
langostas desde el 1° de abril al 31 de julio de cada afo.

O®E| Decreto 312 del 1986, prohibe la comercializacién durante todo el afio de las especies de peces:
barracuda (Sphyraena barracuday), picda (Sphyraena picudilla), medregal (Seriola rivoliva) y peje rey

(Alectis crinitus).

OF| Decreto 334 del 1989, prohibe el uso de redes de arrastre, trasmallo y redes de ahorque en la zonas

estuarinas del pais.

OF| Decreto 269 del 1989, establece veda estacional para la captura del lambi, desde el 1ero. de julio

hasta el 31 de octubre.

®L a Resolucion n° 68 del ano 1996 de la Secretaria de Estado de Agricultura que establece una veda
de recuperacion de 5 anos para los cangrejos y la jaiba, quedando terminantemente prohibida su
captura y comercializacion hasta el pasado 2002.

1.3.7. Estructura del Sector Distribuidor de la Republica Dominicana

Otros
6%
Mayoristas- Superzl:g;cados
Almacenistas e
4% \‘
Colmados
70%

Figura IlI: Estructura del mercado distribuidor de alimentos
Fuente: USDA, 2001

El sistema tradicional de distribucion de alimentos en la Republica
Dominicana esta compuesto por mayoristas, supermercados y
colmados. Los colmados, unos 52,000 registrados en el territorio
nacional, distribuyen el 70% del total general de alimentos, segun
el Departamento de Agricultura de Estados Unidos de América.

A través de ellos, llegan al consumidor productos de la pesca
procesados, que en general no exigen complicaciones para
garantizarelalmacenajey mantenimiento del producto: conservas
de atun y sardinas, bacalao en sal y arenque ahumado.

Es importante sefalar que parte de la captura realizada por
pequerfios pescadores es colocada a través de sistemas menos
organizados, como son los puestos en carreteras y pescaderias
informales. Los supermercados distribuyen gran parte del
pescado fresco y congelado, principalmente importado, segun
este mismo estudio.

1.3.8. Localizacion de la estructura de distribucion

La mayor parte de los almacenistas distribuidores de alimentos en general (1,600) se localizan en Santo Domingo
y Santiago, las dos ciudades con mayor poblacién del pais: Distrito Nacional con 916,398 habitantes, Santo
Domingo con 1,822,028 y Santiago, con 810,462 habitantes, segun Censo Nacional del 2002.
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Gran parte de la importacién de alimentos que recibe la Republica Dominicana proviene de los Estados Unidos
(35%) y obedece a la estructura de distribucion siguiente:

Estados

Unidos

Importadores

v .
Distribuidores Mayoristas

Colmados

Figura llI: Distribucion del alimento importado

Los supermercados y las grandes superficies de venta se ubican fundamentalmente en las dreas urbanas y polos
turisticos; Los colmados tienen distribucién homogénea a nivel nacional, rural y urbano, y las ventas ambulantes
y en carretera se suelen ubicar alrededor de las dreas urbanas.

1.3.9. Origen de las importaciones de alimentos en Republica Dominicana

Segun las estadisticas del 2001, de Importacion y Exportacién de Productos Alimenticios, facilitadas por la
Subsecretaria de Recursos Costero Marinos de la SEMARN, el pais de mayor relevancia para Republica Dominicana
es Estados Unidos. Como se comentd anteriormente, representd el 35% del valor de las importaciones de
alimentos realizadas. Paises europeos como Dinamarca, Holanda, Gran Bretaia, Espaia, Francia, etc. representan
un 44% en la balanza de las importaciones de alimentos, mientras que Costa Rica y México mantienen un 2%y
3%, respectivamente. América del Sur, el 10%, para ese mismo afo.

Tabla 7: Origen de las importaciones de alimentos en 2001

. Valor en Miles de .
Pais . Porcentajes
délares
Estados Unidos 111,694.00 35.08
Dinamarca 49,740.00 15.62
Holanda 24,419.00 7.67
Espafia 14,974.00 4.70
Colombia 12,931.00 4.06
Chile 12,699.00 3.99
Nueva Zelanda 12,094.00 3.80
México 9,904.00 3.11
Irlanda 6,506.00 2.04
Alemania 5,998.00 1.88
Venezuela 5,344.00 1.68
Costa Rica 5,308.00 1.67
Italia 5,120.00 1.61
Francia 5,084.00 1.60
Reino Unido 3,797.00 1.19
Austria 3,484.00 1.09
Australia 3,221.00 1.01
Otros 26,045.00 8.18
Total 318,362.00 100

Fuente: Base datos Naciones Unidas, 2002
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Tabla 8: Importaciones y exportaciones de productos pesqueros en la Republica Dominicana, 2001.

[.ACTIVIDADES
1. Licenc. Explotacion: 261 2. No objection para:
a) Nuevas 89 a) Importacion 1593
b) Renovadas 205 b) Exportacion 217
¢) Embarcaciones 225
1. IMPORTACION
Denominacion Cantidad (kg)  Procedencia Denominacion Cantidad (kg)  Procedencia
Escama: Moluscos:
Congelado 7,024,444 Espafia, USA, Ostras congeladas 4,342 USA
Argentina, Taiwan,
Indonesia, Francia,
Chile, Ecuador
Salado 10,824,654 Noruega, P. Rico, Mejillones conserva 364
USA
Ahumado 8,552,156 Canada, USA Lambi 2,182 USA
Conserva 9,619,326 Ecuador, Canada, Sepia 4,082 Espafia
Tailandia, Pert,
Espafia  Venezuela,
Italia, México, Chile,
Caviar 14,013 USA Salsa de ostras 27 USA
Surimi 73,919 USA Pasta de mariscos 3,224 Espafia
Salsa de pescado 29 Francia Ostras en conserva 498
Anguila 1,321 Almejas en conserva 1,199 Espafia, USA
Croquetas de pescado 15,303 USA, Argentina Almejas congeladas 7,358 USA
Pescadilla 31,622 Berberecho 955 Espafia
Hamburguesas salmén 99 Francia Tinta de calamar 75 Espafia
Sopa de pescado 60 Condimento marisco 82 USA
Ensalada de atun 8 Francia Paella marina 481 Francia
Pasta de pescado 55 USA Buey de mar 1,170 Espafa
Total: 36,172,315 Muslito de mar 2,213 Espafa
Ens. cruda camaroén 218 USA
Crustaceos Jugo de almeja 584 Espafia
Camarones congelados 658,819 USA, Argentina Bufiuelo de bacalao 240 USA
Masa de cangrejo 71,871 USA, Espafia Bollitos de camarén 200 USA
Langosta 129,591 USA Algas marinas 20 USA
Langostinos 87,443 USA, Espafia Ensal. mediterranea 1,000 Espafia
Cangrejos en conserva 332 Total: 1,538,526
Camarones conserva 7,552 USA
Base de camaron 298 USA Otros (Cant./Ud):
Camaron empanizado 13,573 USA Nauplius Penaeus sp 23,515 Aruba
Ensalada de camarones 109 USA Peces ornamentals 55,425 USA
Ensalada de cangrejo 41 Canada Cangrejos vivos 298,980 Cuba
Total: 696,630 Alevines tilapia nilot 300 USA
Reproduct. camaron 742 USA
Moluscos: Alevines dorada 3,616 Espafia
Calamares 781,605 Espafia, USA, Tortuguitas 3,400 USA
Taiwan, Argentina
Mejillones congelados 174,056 Espafia, USA Total: 23,877
Comb. calamar-pulpo 95,000 USA
Pulpo congelado 306,731 Espafia, USA Harina de pescado 20,000 USA, P. Rico
Scallops 29,549 USA Alimento para peces 937,333 USA, P. Rico
Caracoles 1,271 USA Total: 957,333
Mariscada 119,799 Espafia, USA TOTAL RD$ 39,364,804

En el sector acuicultura y pesca, cada dia se importan mas productos procesados presentados en forma
congelada, fundamentalmente camarones marinos procedentes de paises asiaticos.
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Tabla 8: Importaciones y exportaciones de productos pesqueros en la Republica Dominicana, 2001. (Cont.)

[Il. EXPORTACION
Denominacion Cantidad (kg) Destino Denominacion Ca(rr(t::ad Destino
Escama: Moluscos
Pargo 3,302 Puerto Rico Calamar 2,311
Aletas tiburon 500 Hong Kong Lambi 598,801 USA
Peces investigacion 15 USA Sepia 600 Cuba
Atln 100 USA Pepino de mar 490 Corea
Otros 19,726 Costa Rica, USA Bulgao 174 Isla Tortuga, Corea
Lobina 10 Canada Total: 602,376
Ornamentals 48,304 USA
Total: 71,957
Crustéaceos Otros:
Masa cangrejo 2,275 Puerto Rico Croguetas 200,000 Cuba
pescado

Langosta 1,194 USA E;?éila) negro 11,793 Alemania, Cuba
Camarén marino 34 USA Tortuguitas 2 Venezuela
Camaron 14 USA Corales cassi spp 500 Italia
Cangrejos vivos 274,300 Puerto Rico Perlas de lambi 68 Alemania
Total: 277,817 Total: 12,563

TOTAL RD$ 964,713

Fuente: Subsecretaria de Recursos Costeros y Marinos, SEMARN 2001

Los principales paises de donde la Republica Dominicana importa productos de la acuicultura y la pesca son
Estdos Unidos de America Espaia y Francia. También es (EEUU) el principal destinatario de las exportaciones
dominicanas para este tipo de productos.

Resumiendo la bibliografia analizada, el promedio anual para la produccién total (capturasy acuicultura) para
el ano 1997 fue de 16,686 TM. Para la misma fecha, el pais import6 48,355 TM y exportd 831 TM. de productos
acuicolas, (Garcia 2003).

En el ano 2001, el volumen de importaciones fue de 38,142 TM, y el de exportaciones de 952 TM. Es interesante
sefalar que del total de exportaciones pesqueras, el 8% correspondid a peces, fundamentalmente el pargo,
el 30% a crustaceos (cangrejo, langosta y camardn y el 62% restante correspondié a moluscos, en su mayoria
lambi. (SEMARN 2002).

Para el 2003, seguin estimaciones del Banco Central, la produccién total fue
de 13,015 TM. Laimportacion de productos pesqueros para ese aio fue de
24,676 TM con tendencia a la alza, mientras que la exportacion sumé 122
™.

En conjunto, se observa una disminucién continuada de las importaciones
en los ultimos 7 afnos, y una caida brusca de las exportaciones en el 2003,
tras el gran crecimiento manifestado en el 2001. La produccién nacional
por captura se ha mantenido en ligera disminucién desde 1997.

Foto 1: Lambi, el principal producto
pesquero de la exportacion dominicana
(Garcia 2003)
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2. RESULTADOS DEL LEVANTAMIENTO DE ENCUESTAS Y DISCUSION

Para el levantamiento de encuestas se realizaron 5 modelos en base al sector estudiado: a consumidores,
a pescaderias y supermercados, a hoteles y restaurantes, a pescadores y a acuicultores. Las encuestas se
aplicaron en las distintas provincias recogidas por el estudio, distribuidas segun disefio estadistico definido.
Las informaciones recogidas a través de esta herramienta coinciden en gran medida y se enriquecen con la
investigacion bibliografica y las entrevistas selectivas desarrolladas.

12%

@ Poblacién > 18 afios
@ Hoteles

O Restaurantes

0 Supemercados
53% @ Pescaderias

@ Productores

@ Lugares especiales
O Pescadores

10%

Figura IV: Distribucion de encuestas aplicadas por sectores

A continuacién se describen los resultados y andlisis de las encuestas, segun sector enfocado.
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2.1 Sector Consumidores

Para este trabajo, se encuestaron un total de 338 consumidores en las 15 provincias cubiertas por el estudio,
desarrollando casi la mitad de ellas en la capital del pais.

®| a secuenciade laencuesta desarrollé un primer bloque de preguntas acerca del consumo general de pescado,
especies mas conocidas y preferencias de consumo.

Al preguntar a las personas si consumian pescado, el 90.67% contesté afirmativamente, mientras que solo
un 9.33% expresé no consumirlo, sin encontrar diferencias significativas entre las distintas provincias donde
se aplico la encuesta. Por tanto, se puede afirmar que los dominicanos consumen pescado, sea éste fresco,
enlatado o curado

305 3%4%

ONutritivo
BFacilde conseguir
BEseconémico

ANo Sabe

Figura V: Principales razones para el consumo de pescado

El pescado se consume principalmente por nutritivo, siendo considerado por el 93 % de los entrevistados como
uno de los alimentos mas completos de la dieta dominicana.

Por otro lado, los motivos argumentados por las personas que manifestaron no consumir pescado fueron:

Tabla 9: Razones por las que no se consume pescado

CAUSA %
A) Precio alto 17.86%
B) Temor a dafios 53.57%
C) Dificultad para conseguirlo 3.57%
D) Desconocimiento 3.57%
E) No le gusta 7.14%
F) Precio alto y desconocimiento 3.57%
G) Temor a dafios y desconocimiento 3.57%
H) Sin respuesta 7.14%
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Resalta que la principal razdn para no consumir pescado es el temor a dafnos. El 2.4% de las personas encuestadas
expresaron haberse intoxicado al consumir pescado en alguna ocasién. El siguiente renglén importante para el
no consumo de pescado es su alto costo.

Enlatados Para lasy los dominicanos, las especies mas conocidas son el mero (15.98%),

s — el carite (14.47%), el chillo (9.35%) y el atuin (7.04%). Todas ellas especies

5> marinas. La tilapia, con el 6.93%, es la primera especie de agua dulce que

aparece en la lista, sequida de nuevo por las especies marinas curadas
bacalao y arenque.

Arenque
10%

Casi la mitad de los encuestados consume pescado de mar, fresco o
congelado, mientras que menos de un 20% lo consume de rio. Sélo el 5%
manifiesta que prefiere animales criados en estanques, y un total de 32%
sélo consume animales procesados en conserva y salazén.

Criados
Estanques
5%

Figura VI: Consumo aparente de peces
y crustaceos

Si estudiamos estos resultados por provincia, encontramos diferencias significativas entre los consumidores
de las provincias costeras y los consumidores de zonas del interior y cercanas a grandes cuerpos de agua,
gue manifiestan mayor conocimiento de las especies de agua dulce y preferencia por animales criados en
estanques.

Si analizamos la informacion por presentacidn y procedencia observamos que los pescados y mariscos de rio se

prefieren frescos a congelados, al igual que la produccion procedente de estanques de cultivo. Los productos
marinos se compran en ambas presentaciones, con cierto predominio de la forma congelada.

Pescado comprado fresco Pescado comprado congelado

8% 3%

@ De rio
@Derio
® De mar
mDemar
D Estanques O Estanques
Consumo de produccion nacional Consumo de importaciones
6% -
LL S
1%
28% 25%
@ Derio / mDero
m Demar @ Demar
[ Estanques O Estanques
O Curados (bacalao) = o Curados (bacalac)
m Curados (arenque) @ Curados (arenque)
65 @ Eniatados Enlatados
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En general, se prefieren los productos nacionales a los importados, salvo en el caso de los productos procesados
(enlatados, arenque ahumado bacalao), que representan un 32% del pescado y marisco consumido y son en su
totalidad importados.

®Un segundo momento de la encuesta se centrd en conocer los puntos de compra y la valoracion de
los precios del pescado por parte del consumidor.

El estudio arrojo que los consumidores compran el pescado principalmente en los supermercados y pescaderias,
mientras que muestran menos preferencias por los puestos y restaurantes. Prefieren preparar el pescado en vez
de consumir el producto fuera de casa.

Supermercado, 28%

Figura VIII: Puntos de compra de pescado para el consumidor directo

Las variaciones en el precio del pescado del afio 2002 al 2003, desde el punto de vista de los consumidores
oscilaron entre el 20% y el 30% para la mayoria de las especies. Entre las diferentes especies las variaciones se
mantuvieron proporcionales, a excepcién de algunas que manifestaron alzas significativas de precio, como la
langosta con una variacion del 66% y la jaiba con 55%. La sardina enlatada tuvo un incremento de precio del
32%, mientras que el arenque, pulpo y el rébalo lo hicieron en un 30% respectivamente.
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Figura IX: Variaciones de precio entre 2002 y 2003 por especie
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Es importante sefalar que segun el Diagnéstico de la Acuicultura en Republica Dominicana (2003), los precios
de venta al publico de los productos de la acuicultura y la pesca se han mantenido bastante estables, con

variaciones inferiores al 5% anual, durante los ultimos 10 afos. El incremento promedio de 30% ocurrida entre

el 02 y 03 corresponde fundamentalmente al segundo semestre del afho 2003. Durante ese periodo, el 52% de

los encuestados considera que el precio del pescado es caro, mientras que el 39% lo considera normal y un 7%

lo considera econémico.

®La encuesta concluia centrada en el descubrimiento de los habitos de consumo de pescado entre las y
los dominicanos: frecuencia de compra, meses de mayor consumo, preferencias culinarias y especies mas
consumidas.

Como resultado, se observa que la compra de algunas especies como la colirrubia, pez espada, cojinua, sardina,
calamary lobina se realiza preferentemente con frecuencia semanal, mientras que especies como el mero, atun,
tiburén, cangrejo, salmonete, lambi, langosta y camardn se compran con frecuencia mensual.

Las primeras son mas econémicas en, general, que las especies de compra o consumo mensual, donde
predominan especies de mayores precios.

Tabla 10: Frecuencia de compra por el consumidor

Ante la pregunta de en qué mes del afo | Especie | Diario | Semanal | Quincenal | Mensual | Aveces
consume mas pescadoy qué pescado consume | Carite 0% 36% 30% 34% 1%
durante el mismo, destacé el mesdeabrilenun | mero 0% 19% 250 55% 1%
40%. Esta época coincide con las festividades | atn 0% 250 29% 46% 0%
de la cuaresma, en las que los dominicanos | colirrubia 0% 49% 26% 26% 0%
hacen abstinencia del consumo de carneroja. | p espada 0% 67% 0% 33% 0%
Sierra 0% 50% 0% 50% 0%
Tiburén 0% 27% 13% 60% 0%
Lisa 4% 32% 24% 39% 1%
Rébalo 7% 7% 33% 53% 0%
Chillo 0% 23% 26% 51% 0%
Cojinta 0% 42% 21% 37% 0%
Sardina 0% 44% 22% 33% 0%
Pulpo 0% 26% 26% 48% 0%
Calamar 0% 50% 25% 25% 0%
Langosta 0% 29% 29% 41% 0%
Cangrejo 0% 14% 43% 43% 0%
Salmonete 0% 20% 0% 80% 0%
Lambi 0% 24% 24% 52% 0%
Camarén 0% 28% 31% 41% 0%
Carpa 0% 6% 29% 65% 0%
Tilapia 2% 36% 24% 38% 0%
Anguila 0% 0% 0% 0% 0%
Lobina 0% 100% 0% 0% 0%
Jaiba 0% 17% 50% 33% 0%
Bacalao 0% 28% 32% 38% 2%
Arenque 0% 28% 35% 35% 2%
Sardina
lata 0% 17% 50% 31% 2%
Otros 0% 28% 22% 50% 0%
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El mero es la especie preferida durante el mes de mayor consumo de pescado, aunque cabe destacar que un
29% no sabe o no toma en cuenta la especie a la hora del consumo. Se muestran diferencias de nuevo en cuanto
a las especies consumidas entre las provincias costeras y las zonas de interior, donde se destaca la tilapia

Tabla 11: Distribucion del consumo de pescado
por meses entre la poblacion dominicana

Meses % Consumo

Enero 1%
Febrero 1%
Marzo 6%
Abril 40%
Mayo 2%
Junio 5%
Julio 5%
Agosto 3%
Septiembre 1%
Octubre 1%
Noviembre 1%
Diciembre 2%

Cualquiera 12%

No Sabe 20%

35% 1

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

Figura X: Especies mas consumidas durante el mes de mayor consumo
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En cuanto a los habitos culinarios, la mayor parte de los dominicanos prefiere el pescado frito, guisado o a la
plancha, siendo la manera favorita la frita y la combinacién de frita y guisada.
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Figura XXI: Formas en las que se consume el pescado

A menudo las personas cambian de preferencias en cuanto al consumo de pescado. Ante la pregunta de si ha
incorporado una nueva especie en su dieta en el ultimo aino, el 11% respondié afirmativamente, frente al 89%
gue manifesté no haber incorporado un nuevo pescado en sus habitos de consumo. Las personas que con-
testaron afirmativamente argumentaron los siguientes motivos, expuestos por orden de repeticion:

®Buen sabor, poca espina y mejor rendimiento.
®Mas econdmico.

®Facilidad de consequirlo.

®Desconocimiento anterior.

®No aparece la especie buscada.

®Es mas suave al paladar.

A la pregunta de si han dejado de consumir alguna especie de pescado y por qué, el 22% respondié afirma-

tivamente, frente al 78% que no ha dejado de consumir ninguna especie de las que conoce. En la Tabla 12, se
detallan los argumentos recogidos para explicar por qué el consumidor deja de comer algunas especies.
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Tabla 12: Consideraciones por las que el consumidor deja de consumir algunas especies

Especie

Motivo

Aguja y Picla
Camarédn
Arenque
Atdn

Bacalao
Carite

Chillo
Especies de rio
Tilapia
Guabina
Lambi

Langosta

Temor a intoxicacion
Alergia

Mal olor

En ocasiones sale picante
Caro

Carne muy seca
Temor a dafio

Dificil de conseguir

Se descompone rapido
Muy escasa

Dificil de conseguir
Muy cara

Salmén
Medregal
Merluza

Graso y caro

Toxico
Aspero

Consideraciones generales

El pescado puede provocar dafios

Aumento de precio

Veda temporal

2.1.1. Perfil de las personas consumidoras encuestadas
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Tabla A: Género Tabla B: Estado civil Tabla C: Edad
Género % Estado civil % Edad %
18-20 10%
Femenino 53% Casado 39% 21-30 36%
Soltero 42%
Masculino 41% ° 31-40 24%
Viudo/a 2% 41-50 15%
SIN DATOS 6% u ° 7
Union libre 10% 51-60 5%
100% SIN DATOS 7% Mas de 60 2%
° SIN DATOS 8%
100% Total 100%
Tabla D: Educacion Tabla F: Nivel de ingresos
Ingresos mensuales RD$ %
Educacion %
Menor de 1,500.00 13%
Sin escolaridad 1% 1,500.00-2,500.00  17%
Primario 11% 2,501.00-4,000.00 18%
- 0,
Secundario 26% 4,001.00-7,000.00 17%
_ o 7,001.00-10,000.00 14%
Universitario 52% 10,001.00-20,000.00  11%
SIN DATOS 9% Mayor a 20,000.00 2%
100% SIN DATOS 8%
Total 100%
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2,2, Sector Hoteles y Restaurantes

En este sector se realizaron un total de 86 encuestas, 62 de ellas a hoteles y 24 a restaurantes. La distribucién de
encuestas por provincia puede observarse en la Tabla 2, expuesta en el capitulo dedicado a la descripcion de la
metodologia del estudio.

®FE| inicio de la encuesta se centrd en conocer el nivel de ventas de pescado a través de hoteles
y restaurantes, asi como su procedencia (nacional o importado).

Del total de establecimientos consultados que venden alimentos listos para su consumo, hoteles y restaurantes,
el 79% afirma que oferta este producto. Entre las razones argumentadas por los que no venden pescado o
marisco destacan: precios altos, escasa demanda, o que simplemente la carne se conserva mejor. Algunos de los
hoteles del interior consultados no tenian restaurante; estas encuestas se anularon y fueron repetidas en otros
hoteles.

Los hoteles y restaurantes compran tanto al comercio local (27%) y al importador (25%), como también
directamente a pescadores y productores locales (26%). Practicamente, se abastecen de todos los sectores
involucrados en el proceso de comercializacién.

BComercio local

BComercio y Productor loal
BImportador

Blmportador Y Conerciolocal

2%

BImportadory Productor local

BPescadores local s

BPescadores y Comercio locales

Figura XXII: Abastecimiento de hoteles y restaurantes

En general, los restaurantes se inclinan mas por comprar o abastecerse en el mercado local, mientras que los
hoteles dependen en mayor grado de la importacién de peces y mariscos.

El 17 % de hoteles y 35% de restaurantes que prefiere abastecerse de pescado y marisco directamente de los
pescadores y productores nacionales, argumenta las siguientes razones:

®Frescura y calidad del pescado (63%)
®Mejor precio, negociado dia por dia (26%)
®Relativamente facil de obtener (4%)

®Se lo llevan al establecimiento (3%)

OFE| suplidor es seguro y garantizado (2%)
®| e dan facilidad de crédito (2%)

39



®Un segundo momento de la encuesta recogié informacion acerca de las especies mas vendidas a
través de hoteles y restaurantes, variaciones en los volUmenes de venta y variaciones de precio en el
ultimo ano.

Como se observa en laTabla 13, acerca de las especies mas vendidas y su volumen de ventas a través de hotelesy
restaurantes, las especies de peces que experimentaron las variaciones mas importantes del 2002 al 2003 fueron

la cojinda y el rébalo, especies que eran consideradas econémicas por su precio de venta al publico. El pulpo

experimento un moderado incremento en estos establecimientos y el cangrejo mostré un descenso significativo

en las ventas a través de restaurantes y hoteles, mas de un 83%. El resto de las especies disminuyeron, en general

levemente su venta durante el 2003.

Como se observa, no hay o es minima la venta Tabla 13: Variaciones del volumen de ventas
de peces de agua dulce, si de camarones de de pescado y marisco en restaurantes y hoteles
agua dulce, destacando ademas la venta de : Varacion 9% deTvolumen de Venias
pescado en gran medida sobre la de crustaceos S 2002-2003
y moluscos en este sector: Carite -10
Mero -3
Atln -16
Colirrubia 36
Robalo 53
Chillo 0
Cojinda 113
Sardina 0
Pulpo 23
Calamar -15
Langosta -5
Cangrejo -83
Salmonete -5
Lambi -14
Camaron -32
Carpa 0
Tilapia 0
Jaiba 0
Bacalao -5
Arenque 0
Sardina lata 0
Otros -100
TOTAL -13
x::olimbia;
1% carde: 11%

Figura XXIII: Distribucién porcentual de las ventas a través de restaurantes y hoteles
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Cojinua, rébalo y colirrubia son las especies que experimentaron mayor crecimiento en cuanto a ventas a través
de restaurantes y hoteles, coincidiendo con la tendencia marcada en el estudio del sector consumidores. Las
especies mas caras, fundamentalmente de marisco, de mayor demanda entre clase social alta y sector turismo,
disminuyeron en cuanto a ventas en este mismo periodo 2002 al 2003.

Tabla 14: Variaciones de precios de abastecimiento para hoteles y restaurantes

Especie A A0 DS Variacion %
(RD$) (RD$)
Carite 35 45 29
Mero 50 80 60
Atln 141 222 57
Colirrubia 28 38 34
Pez espada 0 0 0
Sierra 0 0 0
Tiburén 0 0 0
Lisa 0 0 0
Rdébalo 70 140 929
Chillo 75 73 -2
Cojintia 23 78 248
Sardina 0 0 0
Pulpo 46 74 62
Calamar 38 54 41
Langosta 81 117 43
Cangrejo 71 194 173
Salmonete 94 96 2
Lambi 36 56 57
Camarén 106 175 64
Carpa 0 0 0
Tilapia 0 0 0
Anguila 0 0 0
Lobina 0 0 0
Jaiba 0 0 0
Bacalao 78 82 6
Arenque 0 0 0
Sardina lata 0 0 0
Otros 0 0 0
TOTAL 36

Nota: No fue posible conseguir los precios de venta en hoteles 'y
restaurantes, que en la mayoria de los casos se negaron a dar esta
informacion por la variabilidad de la misma durante el periodo de
consulta.

La cojinda y el cangrejo experimentaron las mayores alzas de precio de venta al publico entre hoteles y
restaurantes; otras especies con incrementos significativos fueron el rébalo, el mero, el atin, camarén, pulpo 'y
el lambi.

La Tabla 14, permite también observar las especies que tienen distribucién via hoteles y restaurantes, y qué
especies no se comercializan por esta via. Pez espada, pez sierra, tiburdn, lisa, sardina, carpa, tilapia, anguila,
lobina y jaiba son especies no vendidas a través de hoteles y restaurantes, ademas del arenque ahumado y el
pescado en conserva
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OFE| tercer bloque de la encuesta se centré en la distribucién de la demanda de pescado y marisco a
través del afo, asi como algunas consideraciones sobre la oferta seguin restaurantes y hoteles.

Respecto a la distribucion de la demanda de pescado y marisco por los clientes a lo largo del afo, se destacan
los meses de marzo y abril como pico de mayor demanda para el pescado fresco, correspondiendo la menor
demanda al mes de diciembre.

También, el mes de menos consumo de pescado curado, tanto bacalao como arenque, es diciembre, mientras

que el de mayor demanda de arenque es enero.

Tabla 15: Periodos de mayor o menor demanda

Fresco/congelado Curado (bacalao) | Ahumado (arenque)
Periodo Mayor Menor Mayor Menor Mayor Menor
demanda demanda demanda demanda demanda demanda

Enero 3% 8% 0% 20% 100% 0%
Febrero 3% 5% 17% 0% 0% 0%
Marzo 33% 0% 0% 0% 0% 0%
Abril 44% 5% 83% 0% 0% 0%
Mayo 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Junio 5% 11% 0% 0% 0% 0%
Julio 0% 8% 0% 0% 0% 0%
Agosto 0% 3% 0% 0% 0% 0%
Septiembre 0% 11% 0% 0% 0% 0%
Octubre 5% 3% 0% 0% 0% 0%
Noviembre 0% 5% 0% 0% 0% 0%

Diciembre 8% 42% 0% 80% 0% 100%

100% 100% 100% 100% 100% 100%

El 67% de los hoteles y restaurantes encuestados piensa que la oferta local actual es suficiente en términos de
variedad y cantidad. Los principales motivos de encargados de compra de hoteles y restaurantes que piensan

gue la oferta no es suficiente en cuanto a cantidad y variedad de pescado (33%), son:

®Escasez de las especies demandadas
®La cantidad suplida por pescador es limitada
®|nestabilidad de abastecimiento

2.2.1 Perfil de los hoteles y restaurantes encuestados

9%

' 10%
\

4%
9%

50%

B1 estrella
|2 estrella
03 estrella
D4 estrella

5 estrella

B Otros

Figura XIV: Categoria de los

hoteles encuestados
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Lamitaddeloshotelesconsideradosenesteestudiotiene categoriadeestrellas,
con la distribucién expresada en la Figura 14. El promedio de habitaciones por
hotel es de 92. Dentro de los hoteles sin categoria de estrellas, se destaca el
hecho de que en muchas de las provincias de la Republica Dominicana, los
hoteles que existen son de paso para vendedores y viajantes y no disponen de
servicio de restaurante, aunque en algunos casos disponen de cafeteria.

Tanto en hoteles como restaurantes se entrevistaron los encargados de
compra y jefes de cocina. El 63% de ellos fueron hombres, siendo ocupados
estos cargos por mujeres en un 37% del total de los casos.
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2.3 Sector Supermercados y Pescaderias

Se visitaron 61 supermercados y 14 pescaderias en las provincias consideradas por el estudio, encontrando que
el 75% de los supermercados vende pescados, mariscos y derivados. En laTabla 2, de la descripcién metodoldgica
se detalla la distribucion de encuestas realizadas por provincia.

Se encontré que del total de supermercados visitados, un 25% no vende pescados o mariscos, ni en forma fresca
ni congelada, argumentando las razones siguientes:

®Falta de energia eléctrica estable para la adecuada conservacién del producto.

®E| bajo consumo por parte de la poblaciéon, incrementado s6lo en Semana Santa.

®FE| nivel de ingresos de gran parte de la poblaciéon no permite el acceso a estos productos.
®Bajo margen de rentabilidad entre la compra, la conservacién y la venta.

®No les gusta la manipulacién de del producto.

B Problemas conservacién
B Baja demanda

0 Bajo nivel ingresos

0O Bajo margen rentabilidad
W Otros

Figura XV: Razones por las que algunos supermercados no ofertan pescado fresco o congelado

El 91% de las pescaderias se abastecen del mercado local: pescadores y productores, siendo en la mayoria de
los casos duefios directos de las embarcaciones pesqueras. Sin embargo, el 81% de los supermercados compra
a mayoristas importadores.

El comportamiento general del sector, respecto al origen de los productos que comercializa, se resume en la
Figura 16.

B Embarcaciones Propias

BImportador, Pesc. y
Productores

OMayorista Imporador
DPescadores
BProductores locales

(estanques)
B Todos

Figura XVI: Procedencia del pescado vendido en supermercados y pescaderias
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También respecto a sus clientes, se observan algunas diferencias entre supermercados y pescaderias. A la
pregunta ja quiénes vende? se obtuvieron los siguientes resultados:

120%
100%
80%
@ Pescaderias
60%
B Supermercados

40%
20%
0%

Hoteles r

Colmados l

Restaurantes
Consumidores
Directos
Pequefios
negocios de

comida

Figura XVII: Clientes de pescaderias y clientes de supermercados

El comportamiento general del sector respecto al destino de los productos que comercializa se resume en la
Figura XVIII.

Colmados, 6%  Hoteles, 1%

Restaurantes, 19%
Pequefios negocios
de comida, 15% >

Consumidores
Directos, 5%%

Figura XVXIII: Destino del pescado vendido en supermercados y pescaderias

®Una segunda parte de la encuesta recogié informacion acerca de las especies mas vendidas,
variaciones 2002/03 en ventas y precios, y frecuencia de las ventas por especie

Segun el levantamiento de datos realizado, en el sector supermercados y pescaderias casi todas las especies
muestran un descenso en la cantidad vendida (ver Tabla 15), excepto el tiburdn, que crecié de un afo al otro en
el orden del 73%, seguido por la langosta, con un incremento del 13% y el cangrejo con un ligero incremento
del 2%. Las especies que mas decrecieron sus ventas fueron la sardina, el pez sierra y la carpa. Es probable que
estos descensos en las ventas se deban al alza de los precios del ultimo semestre del 2003.

En promedio, las ventas de pescado a través de supermercados y pescaderias descendieron en el orden del 41%
del 2002 al 2003.
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Figura IXX : Variaciones en ventas y precios en supermercados y pescaderias, 2002-2003

Es interesante destacar que las especies que han aumentado su venta coinciden con las de mayor precio en
el mercado y gustos del sector turistico; por el contrario, las especies que han disminuido su venta a través de
supermercados y pescaderias coinciden con las mas consumidas por la clase social media y baja de la poblacién
dominicana.

La disminucion general de las ventas de pescado y marisco ha sido mayor en supermercados y pescaderias que
en hoteles y restaurantes, significando que ha afectado menos al sector turismo, principal cliente de hoteles y
restaurantes, y mas al consumidor dominicano, cliente de supermercados y pescaderias.

Tabla 16: Especies mas vendidas, volumen y precio en supermercados y pescaderias

species | volumen ventas | AT02002  Afozo03  MIETALO
P RD$/Ib. RDS$/Ib. P
% %
Carite -55 33 45 36
Mero -33 38 51 37
Atin -67 21 32 54
Colirrubia -78 32 44 37
Sierra -95 15 32 111
Tiburén 73 11 22 98
Lisa -69 20 24 20
Rébalo -8 27 35 30
Chillo -33 52 71 37
Cojinda -41 27 31 18
Sardina -98 14 14 -4
Pulpo -2 29 40 36
Calamar -30 23 29 25
Langosta 13 106 141 33
Cangrejo 2 66 81 22
Salmonete -33 45 68 50
Lambi -50 39 52 33
Camarén -65 112 140 26
Carpa -94 65 73 12
Tilapia -56 20 26 28
Bacalao -28 73 68 -6
Arenque -74 18 30 68
Sardina en lata -32 8 14 72
Promedios -41 39 51 38
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Todas las especies experimentaron alzas de precios del 2002 al 2003, destacandose el pez sierra y el tiburén,
la sardina enlatada y el arenque. La especie menos afectada por los incrementos fue el bacalao con un 5%. El
incremento promedio de los precios de venta en supermercados y pescaderias fue de 38% entre el 2002 y 2003,
algo mayor que la declarada por los consumidores (30%) y algo mayor a la registrada en hoteles y restaurantes
(36%).

Respecto a la frecuencia de ventas que manifiestan los supermercados y pescaderias encuestados, se observa:

Tabla 17: Frecuencia de venta en supermercados y pescaderias

Frecuencia Ventas en Supermercados
Especie Diario Semanal Quincenal Mensual

Carite 45% 34% 7% 14%
Mero 53% 42% 0% 5%
Atan 62% 38% 0% 0%
Colirrubia 57% 43% 0% 0%
Pez espada 0% 0% 0% 0%
Sierra 100% 0% 0% 0%
Tiburén 100% 0% 0% 0%
Lisa 67% 33% 0% 0%
Rébalo 75% 25% 0% 0%
Chillo 57% 36% 0% 7%
Cojintia 80% 20% 0% 0%
Sardina 100% 0% 0% 0%
Pulpo 55% 27% 0% 18%
Calamar 62% 13% 0% 25%
Langosta 50% 50% 0% 0%
Cangrejo 86% 14% 0% 0%
Salmonete 100% 0% 0% 0%
Lambi 57% 43% 0% 0%
Camarén 56% 25% 13% 6%
Carpa 100% 0% 0% 0%
Tilapia 50% 25% 25% 0%
Jaiba 0% 0% 0% 0%
Bacalao 70% 11% 7% 12%
Arenque 7% 9% 5% 9%
Sardina enlatada 59% 12% 24% 5%

Promedios 70% 22% 4% 4%

La frecuencia de venta de pescados y mariscos mas usual en los supermercados y pescaderias es diaria para
casi todas las especies, destacando la carpa, salmonete, sardina fresca, tiburén, pez sierra, cangrejo y cojinta.
Entre las especies vendidas con frecuencia semanal destacan la: langosta, el lambi y el mero. No se encontré
comercializacién de pez espada ni de jaiba a través del supermercados y pescaderias.

2.3.1 Perfil supermercados y pescaderias

En todos los casos se entrevisté al encargado o encargada de compra, resultando que un 91% de las personas
encuestadas fue hombre y el restante, 9%, fue mujer.

El promedio de experiencia de estos comercios en el sector es de 12 afos. Los productos son llevados a los
supermercados en todos los casos, no asi en el caso de las pescaderias, que deben desplazarse un promedio
de 72 km para abastecerse de su producto. Ambos, supermercados y pescaderias, tienen un promedio de 9
proveedores por establecimiento comercial.
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2.4. Sector Pescadores

Entre los 120 pescadores de las provincias consultadas, (ver Tabla 2), las especies capturadas con mayor frecuencia

fueron la tilapia (de agua dulce), el carite y la colirrubia de ambito marino.
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Figura XX: Especies capturadas con mayor frecuencia

Las especies capturadas en menor frecuencia fueron el rébalo y el salmonete.

Tabla 18: Especies de mayor captura por provincia, segun pescadores

ESPECIES | % | PROVINCIAS

Tilaia 20 BARAHONA, DAJABON, LA VEGA, PEDERNALES, SANCHEZ
P RAMIREZ

Carite 16 AZUA, BARAHONA,EL SEYBO, LA ROMANA, MONTECRISTI,

PEDERNALES, PERAVIA, San Pedro Macoris
Colirrubia 12 BARAHONA, M TRINIDAD SANCHEZ, SAMANA
Chillo 7 LAALTAGRACIA, M TRINIDAD SANCHEZ, PEDERNALES,
SAMANA

Atln 6 BARAHONA, ROMANA, PEDERNALES, SAMANA

Lisa 6 EL SEYBO, MONTECRISTI

Lobina 6 DAJABON, SANCHEZ RAMIREZ, SANTIAGO

Langosta 5 BARAHONA, EL SEYBO, M TRINIDAD SANCHEZ, PERAVIA,
9 SAMANA

Mero 5 EL SEYBO, LAALTAGRACIA, MONTECRISTI

Camarén 3  SAMANA

Carpa 3 SANCHEZ RAMIREZ, SANTIAGO

Lora 3 M TRINIDAD SANCHEZ

Cojintia 2 M TRINIDAD SANCHEZ, SAN PEDRO MACORIS

Dorado 1 M TRINIDAD SANCHEZ

Lambi 1 M TRINIDAD SANCHEZ

Rébalo 1 MONTECRISTI

Salmonete 1 M TRINIDAD SANCHEZ

Otras 2 Varias provincias
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Esta relacion esta inkuenciada por las provincias donde se desarrollaron las encuestas y el nimero de las mismas.
LaTabla 17 muestra como en las zonas del interior destaca fuertemente la tilapia sobre la carpa y la lobina como

especie mas capturada.

BConsumidores Directos
BConsumo Propio
36% DHoteles

DOtros Intermediarios

WP escaderias

BS upemm ercado

Figura XXI: Destino de las capturas de los pescadores

Los pescadores venden sus productos principalmente a
pescaderias y a intermediarios. Apenas venden directamente a
los supermercados, informacion que coincide con la recogida
de los mismos supermercados, que indica que su principal
proveedor es el mayorista importador.

El 21% de la captura de los pescadores se destina a autoconsumo propio, lo que coloca este grupo en un
importante sector de consumo de este alimento del pais.

Los clientes piden a los pescadores mas capturas de crustaceos que de peces, fundamentalmente la jaiba, el
cangrejo y la langosta. También de calamar, molusco marino. El cangrejo incrementé fuertemente su demanda
respecto al ano anterior, seguido por la jaiba. Es importante sefalar que tanto la jaiba como varios tipos de
cangrejo han estado en veda total desde 1996 a 2002. Estas especies se venden directamente al consumidor
final, ya que en ninguin caso se han declarado ventas a través de los otros sectores analizados en este estudio.

Tabla 19: Crecimiento en la demanda por especie a los pescadores

Especie Variacion en la demanda
2002-2003
Carite -16%
Mero 0%
Atln 8%
Colirrubia -17%
Pez espada -79%
Sierra 0%
Tiburén 0%
Lisa -43%
Rébalo 7%
Chillo 51%
Caojinda 26%
Sardina 0%
Pulpo -6%
Calamar 69%
Langosta 78%
Cangrejo 100%
Salmonete 50%
Lambi 2%
Camarén 42%
Carpa 171%
Tilapia -16%
Anguila 0%
Lobina -29%
Jaiba 3900%
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Entre las especies de pescado mas demandadas destacan la carpa, de agua dulce y también de baja venta en los
otros sectores y el chillo del mar. En contraste se destacan el pez espada, con notable descenso, la lisa, la lobina,
colirrubia 'y el pulpo.

®En un segundo momento de la encuesta los pescadores fueron consultados acerca de sus métodos
de pesca y manejo del pescado.

Respecto a las artes de pesca utilizadas, se observa que el anzuelo, instrumento tradicional, prevalece entre los
métodos mas populares en la captura de peces, sequido por las redes y la combinaciéon de ambos.

BComercio local

BComercio y Productor local
Dlmportador

Blmportador Y Conerciolocal

Blmportadory Productor local

DPescadores locals

BPescadores y Comercio locales

Figura XXII: Instrumentos que utilizan los pescadores para la captura de peces y mariscos

La Kota pesquera dominicana, en su conjunto, es artesanal y no estd preparada para aprovechar los grandes
bancos de peces que pasan a cierta distancia de las costas del pais. En general, son barcos de poca eslora,
que obligan al retorno rapido a tierra por su baja capacidad de almacenaje o de independencia en cuanto a
combustible.

Lalancha de motor es laembarcacién que mas se utiliza para la pesca, seguida por el bote de remos. Sin embargo,
solo el 42% de los pescadores es propietario de las embarcaciones que utiliza. En muchos casos los propietarios
de embarcaciones y equipos son los duefios de las pescaderias.

B A nado

g 2% 5%
% ° '

m Barco

[0 Bote de Motor

O Bote de remos

W Bote de remos y a nado

m Bote de remos y de motor

v B Cayuco con motor

@ Lancha de motor

m Lancha de motor y bote de
remos

@ Pesca desde la orilla

0O Tubo

O Yola de Motor

m Yola de madera

Figura XXIII: Tipo de embarcacion utilizada para pescar
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Tanto el tipo de embarcacién como la distancia a la que tiene que trasladarse el pescador, un promedio 280 km,
determinan el uso y capacidad de la misma. La lancha a motor es la mas utilizada para la pesca, pero también la

mas costosa; en la mayoria de los casos esta embarcacion es alquilada por los pescadores.

Respecto al manejo del producto, en base a las informaciones recolectadas entre los pescadores del pais, el
pescado inicia su proceso de comercializacion entre media hora y una hora después de la captura. Sin embargo,
debido a que en gran parte sus clientes son intermediarios de la cadena, consideran que su producto llega

finalmente al consumidor en un margen de 24 horas. El pescado se comercializa como producto fresco.

El23%delospescadoresencuestadosnousaningin método para protegeryconservarel pescado,argumentando
que lo venden en la media hora tras la captura. Entre los pescadores que protegen el producto predominan los

siguientes métodos:

Tabla 20: Métodos de conservacién del pescado capturado

Método %

En una cubeta con hielo 53%
Freezer 7%
Freezery hielo 2%
En saco dentro del agua 2%

Ninguno 23%
Sal 4%
Tapado con lona 5%
Tapado con pencas de palma 4%

Total 100%

El método mas utilizado por los pescadores es la conservacién con hielo, lo que no garantiza que el pescado

esté sometido de forma homogénea a la temperatura adecuada durante su vida de anaquel.

2.4.1. Perfil de los pescadores encuestados

El 98% de los pescadores encuestados son hombres, sélo un 2% son mujeres, con una edad promedio de 42
anos. Respecto a su estado civil, el 69% esta casado o mantiene una familia en unioén libre, un 29% permanece

soltero y un 2% es viudo.
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2.5. Sector Acuicultores

Para el estudio se encuestaron 10 productores de tres provincias del pais (Tabla 2). El 100% de ellos trabajan
en ambiente de agua dulce, no habiendo detectado acuicultura marina en el pais salvo en la provincia de
Pedernales, donde existe una gran empresa dedicada a la produccion de camarén marino y en Salinas de Bani,
donde recientemente ha iniciado una experiencia de engorde de peces en jaulas Kotantes..

Camarén
marnno Tilapia

Carpa
4%

Camardn agua
dulce
22%

A inicios del 2002 en el pais existian
33 pequeiios y medianos productores
acuicolas, (Garcia 2003) representando
el numero de productores de especies
de agua dulce un 93% del total.

Camarbn, camp
ay tilapia

Car| tilapia
7% pay P

22%

Figura XXIV: Granjas medianas y grandes por especie en RD, 2002
Fuente: IDIAF 2003

Segun los datos que arroja este estudio, el 70% de los productores produce la combinaciéon de pescado y
camaroén y sélo un 30% produce Unicamente pescado en sus estanques. Las especies cultivadas, carpa, tilapia y
camarén, pueden convivir aprovechando diferentes nichos del cuerpo de agua, aumentando la productividad
de los estanques.

ANO 2002 ANO 2003

15%
17%
‘ 49%
68%

Figura XXV: Variaciones en cuanto al volumen de produccion de especies de agua dulce

20%

@ Carpa
@ Tilapia
a Camaron

31%
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Tabla 21: Tipos y cantidades de especies
de agua dulce producidas por la acuicultura

Tipos Variac_:ién produccion
acuicultura 02-03
Carpa -57.29%
Tilapia -15.07%
Camaroén -192.27%
Ornamentales -
Otros especifique -

En este ultimo afo (2003) disminuyd en general la produccién de todas las especies de agua dulce cultivadas en
el pais, afectando fundamentalmente al camardn y no tanto a la tilapia.

Los productores venden la mayor parte de su cosecha directamente

BSupermercados al consumidor, seguido por la venta a restaurantes e intermediarios.

BHoteles

Sélo un 8% se destina para la venta a supermercados y hoteles,
quienes se abastecen principalmente del sector importador.

8% 8% 8%
15% il [ P OR.estaurantes
P - 3%
e Respecto alos precios de venta de los productos de la acuicultura, la
38% BConsumidores directos

situacion se plantea como se describe a continuacién. A mediados
del 2002, segun el Diagnéstico de la Acuicultura Dominicana
publicado por el IDIAF, los precios de venta en granja eran de:

BOto intermediario

BConsumopropio

Figura XXVI: Destino de los productos
de la acuicultura

- RD$ 70 - 80 para el langostino de agua dulce,
- RD$ 80 - 100 para el camarén marino,

- RDS 20 - 25 para tilapias y

- RD$ 16 - 18 para carpas

Durante los meses de octubre a noviembre 2003, en los que se visitaron los distintos productores encuestados,
los precios de venta en finca eran de:

Tabla 22: Precio de venta en finca por especie producida

Tipos Precio 2002 Precio 2003 Variacion Variacién (%)
(RD%/Ib) (RD$/Ib) (RDS$)
Carpa 21.86 29.38 7.52 25.60
Tilapia 22.5 27.7 5.2 18.77
Camardn 715 95 235 24.74
Otros
115.86 152.08 12.07 7.94
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Los precios de la carpa, la tilapia y el camardn experimentaron entre el 02 y 03 alzas en general inferiores a los
valores inKacionarios registrados en la economia dominicana (superiores al 40%).

Un sondeo telefénico a los 3 principales productores del pais realizado en enero 2004 manifiesta unos precios
actuales de venta en finca promedio de:

- RDS 120 - 130 para el camarén de agua dulce,
- RDS$ 190 - 200 para el camarén marino,

- RDS 30 - 35 para tilapias y

- RDS 35 - 40 para carpas

El costo mas elevado para el productor, tras la inversion en la construccion de estanques, es la alimentacién de
los animales, segin manifiesta el 80% de los encuestados, correspondiendo el otro 20% al gasto que supone el
mantenimiento de los estanques.

Los productores consultados mostraron bajo nivel de conocimiento respecto a las especies que cultivan:
TILAPA

CARPA

m Nildtica

40%

Bnoconoce

60%

e
Wie

20%

CAMARON

80%

Figura XXVII: Variedades de agua dulce producidas en Republica Dominicana

El 80% de los productores encuestados manifestaron tener un rendimiento operativo entre el 50% y el 75%
con respecto a la capacidad de sus explotaciones, mientras que un 20% se mantiene por encima del 75% de
operatividad.

Para los casos de rendimiento inferior al 75% las causas expuestas, por orden de repeticion, fueron las
siguientes:

1. Alimento caro y de mala calidad 4. Genética mala / cruzamientos indeseados
2. Manejo inadecuado del estanque 5. Falta de recursos econémicos
3. Alto costo de insumos 6. Poca experiencia
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En el caso del rendimiento superior al 75%, los argumentos fueron:
1. Buena alimentacion de los peces
2. Buen manejo de la explotacién (administrativo y productivo)

3.5.1. Perfil de los acuicultores encuestados

Los productores encuestados tienen en promedio 6 afos de experiencia, lo que contrasta con la razén que
alegan algunos de que la baja relativa en la productividad es causada por la falta de experiencia en el sector.

El 80% de los productores encuestados son hombres, denotando que en la actividad de la produccién acuicola
prevalece el género masculino. El estado civil es también de un 80% para las personas casadas dedicadas a
la acuicultura. Sélo el 20% de ellas se dedica a esta actividad como Unica fuente de ingresos, en cuyo caso
muestran ser empresas familiares.

El 60% de los piscicultores visitados producen sus crias o alevines, lo que garantiza su aprovisionamiento de
manera permanente. No es el mismo caso de los camaroneros, quienes generalmente compran post-larvas o
juveniles para su engorde, hay sélo 3 laboratorios que producen postlarvas en el pais.

El60% de los productores encuestados utiliza agua proveniente de rio por gravedad. En cuanto al abastecimiento
de energia eléctrica, un 60% de las fincas visitadas no utiliza energia de ningun tipo, el 40% restante dispone de
planta generadora propia.

3. CONCLUSIONES
Resumiendo las conclusiones en respuesta a los objetivos planteados por este estudio:

3.1 Oferta y demanda nacional.- Perfil del mercado de consumo y cadena de comercializacion a
lo interno del pais.

En Republica Dominicana el consumo promedio por habitante y afho es muy bajo comparado con otros paises
de laregién. Aun asi, la demanda es mayor que la oferta, pero la pesca se ha mantenido estancada en los ultimos
anos, contribuyendo cada vez menos al PIB, por lo que la Republica Dominicana importa mucho mas de lo que
produce, siendo el sector turismo el de mayor demanda de productos de la acuicultura y la pesca.

La produccion nacional representé en el 2003 un 35% del total del pescado y marisco comercializado en el pais,
el resto fue importado. En general, hoteles y supermercados se abastecen prioritariamente de importadores
mayoristas, mientras que pescaderias y restaurantes se abastecen principalmente del mercado local.

Festaurantes

Holeles

BPsscadoes y Acuiculiors
O impartadons mayors s

Pes cadenss

11

Figura XXVIII: Origen del pescado y marisco distribuido en el pais
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La cadena de comercializacion de pescados y mariscos a lo interno de la poblacién dominicana se distribuye
como muestra la Figura 29, donde entre otras cosas destaca la participacion de los intermediarios en el mercadeo
de los productos de pescadores y acuicultores.
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Figura IXXX: Distribucion de pescado desde pescadores, acuicultores, pescaderias y supermercados

En el dltimo afo ha disminuido la produccién, la importacién y también la demanda de pescado y marisco.
Supermercados, restaurantes y pescaderias han bajado sus ventas afectando de manera distinta los diferentes
estratos sociales: disminuye la venta a las capas econdmicamente menos fuertes de la poblacién, aumentando
por el contrario la venta de especies destinadas a estratos sociales mas altos y al turismo.

El precio de venta al publico ha aumentado en todos los casos entre los afios 2002 y 2003, en mayor proporcion
a través de hoteles y restaurantes que en el caso de supermercados y pescaderias.

El pescado inicia su proceso de comercializacidon entre media horay una hora después de la captura. Badsicamente
se comercializa como producto fresco; el tiempo promedio que transcurre entre la captura y la venta al cliente
final es de 24 horas.

La acuicultura del pais se encuentra en estado incipiente, participando con menos de un 5% en la produccién
nacional de pescado y marisco. La tendencia actual que siguen los acuicultores de agua dulce es la de establecer
cultivos separados de camarén y tilapia. Se observa cierta inclinacién a ir introduciendo mas carpa en los
cultivos, pues a nivel local tiene mas demanda y rentabilidad. En agua marina estd creciendo la produccién de
camaroén en laregién Sur del pais e iniciando experiencias de engorde con nuevas especies de pescado en jaulas
Kotantes.
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3.2 Variables de incidencia en la comercializacion.

El precio del pescado se ha mantenido constante en los Ultimos afos, con escasos incrementos en relacién a la
inKacion debido a la baja capacidad de compra del consumidor, el bajo conocimiento del producto, la situacién
social y econdmica por la que atraviesa el pais y la creencia de que el pescado es un producto peligroso. Sin
embargo, en el ultimo trimestre del 2003 el precio promedio ha manifestado un incremento de un 30%, inXuido
por el alza en los costes de produccién.

Por otro lado, el bajo habito de consumo de pescado y marisco en la poblacién dominicana tiende a cambiar
significativamente, inlluenciado por el incremento desproporcionado entre los precios de venta del pescado y
de otros animales experimentado en los Ultimos meses, que hacen mas barato comprar pescado que carne.

El consumidor hace su compra en supermercados y pescaderias con frecuencia mensual para las especies de
mayor valor y semanal para las de menor precio de mercado.

El pescado marino se adquiere preferentemente congelado, lo que limita su acceso a la poblacion con problemas
en el abastecimiento eléctrico; el procedente de rio se prefiere fresco, y ambos se prefieren de origen nacional a
importado. Todos los productos procesados (ahumados, salazén, enlatados, ...) son importados.

Existe gran preferencia por el abastecimiento local directo (pescadores y acuicultores), fundamentalmente
por parte de los restaurantes y pescaderias del pais, que argumentan su insatisfecha demanda en la escasez
de las especies preferidas, la limitacion actual en la cantidad suplida por pescador y la inestabilidad del
abastecimiento.

En las provincias del interior del pais se pesca, produce, distribuye y consume la mayor proporcién de pescado
de agua dulce, fundamentalmente tilapia, carpa y lobina, especies de valor comercial mas bajo en general que
las marinas. Las especies marinas mas pescadas y consumidas varian segun las provincias costeras, destacando
el chillo, carite, mero y la colirrubia. Es importante el auge que han tomado en el ultimo ano la colirrubia, cojinta
y rébalo, consideradas econémicas dentro del sector marino nacional.

La inestabilidad del abastecimiento eléctrico y los precios de los combustibles representan graves limitaciones
para la distribucion y el consumo de pescado, asi como para el desarrollo y tecnificacién de la acuicultura.

El mes de mayor consumo de productos de la acuicultura y la pesca es abiril, coincidiendo con la Cuaresma,
donde por motivos religiosos la poblacién no consume otras carnes animales.

Con frecuencia las personas cambian de preferencias en cuanto al consumo de pescado, principalmente debido
a que no aparece la especie buscada, encuentran otro producto mas econédmico o porque descubren nuevas

especies competitivas en calidad y precio.

También existe la creencia de que el consumo de pescado puede intoxicar y provocar danos como alergias y
malestares estomacales, lo que limita su consumo aunque la persona tenga acceso al producto.

3.3 Actoresinvolucrados en el proceso

Consumidores:

Mas del 90% de la poblacién adulta dominicana consume pescado, preferentemente marino, siendo las especies
mas conocidas el mero, carite, chillo y atun. Los consumidores compran el pescado y marisco en supermercados

y pescaderias, y prefieren prepararlo en casa a comerlo fuera de ella. Conocen el valor nutritivo del pescado, pero
no lo incluyen habitualmente en la dieta por el precio y por las dificultades para conseguirlo y mantenerlo.
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Pequenos puestos de comida y venta ambulante de pescado:

En la mayor parte de las playas y zonas costeras, asi como junto a las grandes presas
del pais, proliferan los pequefos puestos de comida ofertando frituras de pescado.
En esas mismas zonas, en los cinturones de las ciudades cercanas e incluso en las
carreteras entre ellas se ubican los puestos ambulantes de pescado fresco, que se
abastecen en la mayoria de los casos directamente de los pescadores.

Hoteles y Restaurantes:

Se abastecen de todos los sectores involucrados en la comercializacion. Los restaurantes muestran mas interés
por los productos nacionales y frescos, mientras que los hoteles importan la mayor parte del producto que
comercializan.

Supermercados y Pescaderias:

Los supermercados compran pescados y mariscos principalmente a mayoristas importadores. Las pescaderias
se abastecen de la produccién nacional. Ambos dependen de varios proveedores fundamentalmente por
insuficiencia o inestabilidad en el abastecimiento.

Mayoristas importadores:

La mayoria de ellos se ubica en Santo Domingo y Santiago, importando principalmente desde EEUU, Espafia,
Francia y Argentina. Estos distribuyen productos de la acuicultura y la pesca fundamentalmente a hoteles
y supermercados.

Pescadores:

Los pescadores venden sus productos principalmente a pescaderias e intermediarios. Apenas venden
directamente a los supermercados o a consumidores. Sélo el 42% de los pescadores es propietario de las
embarcaciones que utiliza, por lo que se ve obligado a vender al duefio o patrén, generalmente el duefio de la
pescaderia o el intermediario, a un precio determinado.

Acuicultores:

Los acuicultores venden la mayor parte de su cosecha directamente al consumidor, seguido por la venta a
restaurantes y a intermediarios. S6lo un 8% se destina para la venta a hoteles y supermercados. El 95% de los
acuicultores del pais trabaja con especies de agua dulce; la mayor parte de ellos combina su tiempo con otro
negocio ademas de la acuicultura.
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4. RECOMENDACIONES

Para el pais la tarea de fortalecer y desarrollar el sector pesquero y acuicola es primordial, si se pretende
aprovechar el potencial existente en las especies migratorias y la utilizacidon de presas, represas, areas marginales
e infraestructuras abandonadas para la acuicultura. Ambas actividades pueden consolidarse como fuentes
generadoras de empleos, industrias, nuevos rubros de exportacién y nuevas alternativas de produccién para
sectores tradicionalmente marginados del desarrollo, asi como para apoyar la politica de seguridad alimentaria
auspiciada por el gobierno.

La pesca lleva estancada casi una década, sin grandes perspectivas de cambio sino mas bien tendencia a la baja.
Sin embargo, grandes bancos de especies migratorias de alto valor comercial como el atlin, pasan junto a las
costas del pais sin ser aprovechadas por carencia de medios para la captura y la recepcion.

En el sector pesquero las perspectivas futuras dependen en gran medida de la consolidacién de su modalidad
industrial. Una limitante importante es la carencia de una adecuada infraestructura en tierra que permita la
recepcion, procesamiento, conservacion y comercializacién de los productos. La instalacién de muelles, areas
de procesamiento y cuartos frios representan una alta inversion inicial para el sector pesquero, pero constituye
una pieza fundamental para garantizar eficiencia, mejorar la calidad, abrir las posibilidades de exportacion y
hacer mas rentable la actividad.

La mayor parte del pescado procesado que se consume en el pais proviene de la importacion, desde el arenque
ahumado a las croquetas congeladas, pasando por el atin en conserva e incluso la tilapia fileteada.

Es necesario impulsar la participacién del sector privado en el area del procesamiento de productos para
aprovechar el valor anadido en el pais, disminuir la exportacion y estimular la producciéon y competitividad
nacional. El pais carece de experiencias en este sentido y se sugiere el establecimiento de acuerdos
gubernamentales con instancias internacionales para apoyar la validacion de tecnologias para el procesamiento
de productos acuicolas y pesqueros, asi como la formacién de técnicos especializados en la materia.

Las instancias publicas y privadas del Estado deben hacerse conscientes del potencial de la acuicultura en el
pais, tanto dulce como marina, y del impacto que el desarrollo de este sector de produccion puede significar
para el pais, a nivel de contribucién a la seguridad alimentaria, generacién de ingresos, creaciéon de puestos de
trabajo, disminucién de importaciones, generacién de divisas, aprovechamiento sostenible de recursos, etc.
Se deben definir con detalle, politicas normativas y marcos juridicos que protejan y fortalezcan el sector y que
garanticen seguridad y motivacion a la inversion privada, tanto nacional como extranjera.

Especies de alta demanda, tanto local como para la exportaciéon, como son el lambi, langosta, camarén, ostra,
ostion y almejas, entre otros, ademas de la carpa, la tilapia y el camarén de agua dulce, son factibles y rentables
de producir segun la experiencia de muchos paises y la Republica Dominicana presenta condiciones favorables
para ellos. Una experiencia de cultivo marino en jaulas Kotantes se esta desarrollando exitosamente con una
especie introducida, la dorada (Sparus aureata). Se deben investigar las factibilidades de cultivo en cautividad
de las especies locales y la posible introduccion e impacto de otras especies de interés comercial.

Es necesaria la realizacion de estudios de mercado a niveles mas concretos en el pais: para especies de agua

dulce, para las de procedencia marina, para el sector turismo, de especies ornamentales, y para las diferentes
provincias del pais, por ejemplo.
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Especial atencion para futuros planes de desarrollo acuicola merecen la ranicultura, que cuenta con experiencias
positivas en el pais, integramente dedicadas a la exportacién, y la produccién de peces ornamentales, de
creciente demanda en EEUU y Europa. También la trucha, por ahora importada, ha demostrado potencial de
produccién en la zona alta de la Cordillera Central de la Republica Dominicana, donde el IDIAF desarrolla algunas
investigaciones respecto a su impacto y plan de manejo.

La pesca y la acuicultura dominicanas se enfrentan a una limitante en lo que respecta a la disponibilidad de
recursos econdmicos paradesarrollar estudiosambientales,innovaciones tecnoldgicasy programas de extension
y capacitaciéon pesquera, que creen la base de una pesqueria dindmica y vigorosa, de interés a inversionistas,
sirviendo de garantia de sus capitales. En este sentido, es importante aprovechar el interés y motivacion en
desarrollar el sector acuicola de algunos organismos internacionales de cooperacién, como la JICA de Japon,
la Agencia Espafola de Cooperacion Internacional, AECI de espafia, la GTZ de Alemania y la Mision Técnica de
Taiwan, asi como de organismos oficiales como el CONIAF, auguran un futuro promisorio para la acuicultura y
la pesca dominicanas.

La creaciéon del Programa Nacional de Investigacion en Acuicultura del IDIAF puede ser un estimulo para
acuicultores que abandonaron y motivacion de futuros productores. La investigacion y promocién de la
acuicultura a través de los programas de gobierno debe aumentar la confianza en el sector y estimular el
consumo local.

La Mision Técnica de Taiwan ofrece asistencia técnica permanente en el cultivo de camarones marinos y especies

de agua dulce en sus instalaciones de Azua, ademas de promocionar y distribuir alevines de carpa y tilapia y

postlarvas de camarén marino. El gobierno de Japon, a través de la JICA, ofrece asistencia en el manejo de las

artes y técnicas pesqueras y mantenimiento de equipos, asi como formacién técnica especializada en Japén. El

Gobierno Espafiol ofrece asistencia a través de la financiacion de proyectos de desarrollo para la explotacion

acuicola a pequena escala ejecutados por el Programa de Acuicultura del IDIAF. A nivel local, el CIMPA (situado
en Estancia del Yaque, Navarrete, Santiago) imparte cursos de formacién a técnicos y productores y mantiene la
calidad genética de las especies de agua dulce cultivadas en la zona norte del pais, a quien abastece de alevines

de carpayy tilapia.

Hasta ahora no existia oferta universitaria para la formacioén en esta rama de la zootecnia, gran limitante para
la asistencia técnica que requiere el desarrollo de esta actividad. El Instituto Superior de Agricultura (ISA) en
coordinacién con el IDIAF, preparan la celebracién de un postgrado y posterior maestria a partir de enero 2005.
Debe estimularse el intercambio de estudiantes y profesionales con otros paises de la regién con mayores
experiencias en el tema, asi como la formacién local de técnicos especialistas, que debera, ir creciendo acorde
con la demanda del pais.
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PRINCIPALES ESPECIES QUE SE CONSUMEN EN EL PAIS

CARPA, Cyprinus carpio
Orden: Ciprinidos
Familia: Cyprinidae

La carpaesun pezoriginario de China que puede llegar aalcanzar unas dimensiones
superiores al metro de largo y los 37 Kg. de peso. Existen muchas variedades, las
dos mas importantes en el pais son la carpa comun vy la carpa espejo.

El desarrollo de la carpa es muy rapido y al alcanzar los 30 centimetros de longitud
ya se encuentra en condiciones de aparearse.

Su crecimiento viene determinado porla cantidad de alimento que pueda extraer de
su habitat. Le gustan las aguas tranquilas, ricas en vegetacion y de fondo limoso.

La carpa es un pezomnivoro con graninclinacion herbivora, y por tanto su alimentacién es muy variada: gusanos
(lombriz), moluscos (caracoles), larvas de insectos, pequefos crustaceos y también algas, plantas acuaticas,
maiz, pan, tubérculos cocidos, frutas, etc.

TILAPIA, Orechromis niloticus
Orden: Ciclidos
Familia: Cichlidae

La tilapia es un pez nativo de Africa, pero se ha introducido en muchos paises alrededor del mundo. Son animales
resistentes a enfermedades, se reproducen facilmente, comen una gran variedad de alimentos y toleran pobres
calidades de agua, con bajos niveles de oxigeno disuelto. Viven en agua dulce, pero también se adaptan a
ambientes salinos.

Las principales especies de tilapia en la Republica Dominicana son:

=

Tilapia nildtica Tilapia mossambica
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@®Se reproducen a lo largo de todo el ano.

@®L 0s alevines o crias se alimentan de zooplancton.

®Los adultos comen zooplancton y fitoplancton, también alimento balanceado.

®L a tilapia prefiere temperaturas de 25 a 30°C.

O®E| tamano de mercado (125 gramos) se consigue en 4 meses en produccién semi-extensiva.

CAMARON GIGANTE, Macrobrachium rosenbergii

Clase: Malacostraca i
Orden: Decapadodos
Familia: Palaemonidae.

Macrobrachium rosenbergii es una especie de agua dulce tropical, indigena del sury
sudeste de Asia, introducida al continente americano (Hawaii) procedente de Malasia,
con el objeto de su investigacidn, experimentacién y posterior cultivo. Actualmente se
cultiva comercialmente en el sudeste asiatico y en parte de América Latina tropical.

El rango 6ptimo de temperatura del agua se situa entre los 28 y 31°C; produciéndose
animales de peso promedio de mas de 30 gramos a la cosecha, en unos 120 dias. Esta
especie de crustaceo es de habitos omnivoros, adaptandose muy bien en cultivo a
dietas artificiales balanceadas.

Se cultivan en semi-intensivo, obteniendo producciones de 1500 kg/ha a 2,000 por ciclo de cultivo.

ROBALO, Centropomus ensiferus

Familia: Centropomidae

Subfamilia: Centropominae

Orden: Perciformes

Clase: Actinopterygii

Talla: talla méxima de 36.2 cm y peso maximo de 1,025 g
Ambiente: bentopeldgico, con un rango de profundidad de 22 m; agua dulce, salobre y salina.

Clima: subtropical; 25°N - 23°S

Importancia: pesca comercial interna

Distribucion: Atlantico Oeste, Sur de la Florida, Antillas mayores y menores.

Biologia: Se desarrolla en aguas costeras, estuarios y lagunas, prefiriendo el agua salobre y dulce. Se encuentran
sobre los fondos blandos, alimentandose de peces pequefios y crustaceos.
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DE AGUA MARINA
CHILLO, Lutjanus ays.

Familia: Lutjanidae

Subfamilia: Lutjaninae

Orden: Perciformes

Clase: Actinopterygii

Talla: talla maxima de 128 cm y peso maximo de 28.6 kg
Ambiente: vida en arrecife, en un rango de profundidad de 5 - 30 m; agua dulce, salobre y salina.

Clima: subtropical

Distribucion: Atlantico Oeste, Massachusetts hasta norte de Brasil, Bermuda y Bahamas, incluyendo el Golfo de
México y el Caribe. Atlantico Este, Rocas de St.Paul e Isla Ascension.

Biologia: Se desarrolla en las proximidades de arrecifes rocosos o coralinos. Los juveniles se encuentren también
en estuarios y ocasionalmente entran a rios. Se alimentan de peces pequefios y crustaceos.

MERO, Epinephelus adscensionis, E. gutattus, E. striatus

E. adscensionis, mero arigua

Familia: Serranidae
Orden: Perciformes

P

E. gutatus, mero cabrilla
La talla normal es de 40 cm, pero se pueden encontrar ejemplares con 75 cm.

Se alimenta de pequefios peces y crustaceos en las aguas de la plataforma continental, en un rango de
profundidad de 30 - 120 m.

El mero es muy apreciado por su carne y obtiene un buen precio en el mercado. Se encuentra en cantidades
limitadas.

Distribucion: Atldntico Oeste, Massachussets y Bermuda hasta el Golfo de México, el Caribe y el sur de Brasil,
incluyendo las Antillas y las costas de centro y sur América.
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ATUN COLA AMARILLA, Thunnus albacares

Familia: Scombridae

Distribucion geografica: Se encuentra desde 32°43' N hasta 37°00'S en el Océano Pacifico Oriental.
Ambienteybiologia: Vive en aguas ocednicas, desde la superficie hasta 100 m de profundidad y en temperaturas
entre 18°Cy 31°C. Se reproduce durante todo el afio. Se alimenta de pescado, cefalépodos y crustaceos.

Talla: Su largo asciende a 130 cm, en la pesca artesanal predominan animales de hasta 67 kg.

El atin constituye una gran parte del mercado internacional de pescado procesado. Por Republica Dominicana
pasan bancos de atuin cola amarilla y de atuin azul.

CARITE, Scomberomorus cavalla

Orden: Perciformes
Familia: Scombridae
Género: Scomberomorus
Especie: cavalla

La talla normal oscila de 50 a 90 cm, siendo 184 cm y 45 kg el registro mas grande de un animal de esta
especie.

Distribucion geografica: El Carite se encuentra a lo largo de la costa oeste del Océano Atlantico desde
Massachusetts hasta Rio de Janeiro, Brasil, asi como en el Golfo de México. Las poblaciones del Atlantico y del

Golfo se mezclan en las aguas al sur de Florida.

Ambiente: El carite prefiere los arrecifes externos y aguas costeras. Se han encontrado poblaciones en aguas de
Brasil, Louisiana y sur de Florida. El carite aparece en profundidades de 23 a 34 m.
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