Capitulo 2.- Estudio de Mercado Planta Procesadora de Pescado, Mpio. Xicotencatl, Tamps.


2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Análisis de la demanda

El bagre al igual que especies similares se encuentran distribuidas en diferentes partes del mundo, el cultivo ha sido una práctica tradicional en algunas partes del sudeste y sur de Asia, donde este tipo de pez es considerado de alta calidad.  En Estados Unidos de América, además de representar un gran atractivo para la pesca deportiva, ha generado una industria con ventas multimillonarias por medio de granjas productoras que desde 1900 se han esforzado en desarrollar tanto los métodos de producción como de promoción y comercialización.

El bagre al igual que otras especies producidas en Estados Unidos de América han sido llevadas a otros países como Europa, África y Centro América donde diversas empresas han generado producciones considerables, pero no son comparables con las obtenidas en Estados Unidos de América.

La demanda en Estados Unidos de América ha tenido un incremento moderado en los últimos años superando el 10% anualmente, pero los precios se han mantenido estables, de tal manera que los productores han emprendido grandes campañas para promover el consumo de bagre,  tomando en cuenta principalmente las ventajas con que cuenta el producto de acuacultura comparado con el de la pesca, en cuanto a mayor calidad, frescura, sanidad y mayor vida de anaquel, aunado a la posibilidad de planear las cosechas y por lo tanto una mayor disponibilidad a lo largo del año, asegurando volúmenes y tiempos de entrega.

La carne del bagre goza de una excelente aceptación en todo Estados Unidos de América, especialmente en los estados de Alabama, Arkansas, Louisiana y Mississippi debido a su excelente sabor, calidad de carne, incluyendo textura y color, y al número de presentaciones que se pueden obtener.  Esta característica ha provocado el incremento en las unidades productivas, fenómeno que directamente ha regulado los precios.  

El bagre cultivado en México compite con el producido en Estados Unidos de América debido a que además de tratarse de la misma especie, los alimentos comerciales tanto nacionales como importados son de la mejor calidad, y las técnicas de cultivo son similares con sus adecuaciones a las condiciones del país.  En México, los costos de producción son significativamente menores debido principalmente a que el terreno y la mano de obra son más baratos, por lo tanto, dichos costos  pueden ser inferiores a los de los norteamericanos.

2.2. Calidad del producto

La calidad del bagre se encuentra muy relacionada con las condiciones en las que se cultiva, por lo que es necesario hacer hincapié en las recomendaciones básicas de cualquier cultivo de este tipo de peces, de forma que se asegure la aceptación del producto por parte del consumidor, así como se tenga confianza en la calidad uniforme de los insumos.  Las recomendaciones son las siguientes:

1. Mantener al pez en agua limpia y fresca por algunos días o incluso semanas antes de cultivarlo, lo que proporciona un efecto de enjuague o limpieza del pez, con la consecuente eliminación de mal sabor y olor, principales problemas de aceptación del consumidor.  

2. Dejar de alimentar al pez de uno a tres días antes de cosecharlo para que sus intestinos se vacíen y se eviten problemas de contaminación de las vísceras, lo que afectaría la calidad del producto.

3. Contar de ser posible, con un catador que muestre y pruebe los pescados que ya han alcanzado el tamaño comercial, aun no cosechados, para detectar mal sabor u olor, y reportar cualquier problema en este aspecto, a fin de tomar medidas antes de enviar el producto al mercado.

4. Emplear un método adecuado de cosecha, pues es determinante para el aspecto final del pescado, debe evitarse daños físicos como roturas, hemorragias y raspaduras, que se derivan de cosechar grandes volúmenes al mismo tiempo.

5. Enfriar, enhielar, empacar y transportar el pescado lo más pronto posible después de cosechado, y en condiciones sanitarias óptimas.  En caso de que se vaya a procesar el producto, como es este caso,  es preferible llevarlo vivo a la planta procesadora, mantenerlo en agua limpia y con oxigenación adecuada.  Con estas prácticas se evita su contaminación.    

2.3. Análisis del consumidor

El bagre se encuentra dentro de los diez platillos más vendidos en los restaurantes de Estados Unidos de América y ocupa el quinto lugar en popularidad dentro de los alimentos de origen acuático (Dellenbarger & Dillard, 1992). 

Los restaurantes ofrecen el bagre preparado en una gran variedad de formas, que van desde el pescado frito hasta la preparación de tipo oriental, ahumado y en salsa agridulce, principalmente.

Debido a que el consumo de bagre en restaurantes es muy importante en Estados Unidos de América, conviene mencionar los resultados del estudio realizado por Israel y Kahl (1991), sobre el consumo de bagre en estos lugares, del que obtuvieron resultados interesantes:

1. Las personas que consumen bagre en restaurantes lo hacen principalmente porque lo consideran un pescado barato, y por eso lo prefieren entre los otros pescados ofrecidos en el menú de platillos.

2. La edad de la persona no es determinante para el consumo de bagre en un restaurante.

3. Las personas de origen hispano consumen menos el bagre en restaurantes que la población blanca; y los pertenecientes a la religión católica lo consumen menos que los protestantes.  

En otro estudio se llegó a la conclusión de que mientras más urbanizada se encuentra una región, el consumo de bagre es menor; esto debido a la demanda de otros productos como la carne de res, cuyo consumo se incrementa por el estilo de vida de esas zonas, y la presencia de restaurantes de comida rápida que promueven esta preferencia (Houston & Hermita, 1992).  En el estudio se observó que los pobladores norteamericanos de color tienden a consumir bagre en casa más que los de raza blanca y los de origen hispano.

En cuanto al ingreso familiar se notó que a medida que este aumente, disminuye la probabilidad de consumo de bagre tanto en casa como fuera de ella.  En relación a la preferencia entre los diferentes productos de bagre, cabe resaltar que dentro del grupo de amas de casa que trabajan hay una marcada inclinación por el bagre en filete congelado, ya que les ofrece facilidad de preparación y manejo. 

Los mercados susceptibles de ser abordados por la producción de esta oportunidad de negocio son los de Estados Unidos de América, Canadá, y los estados del centro y norte de México.  

Para el mercado Norteamericano, además de la carga aérea, el transporte por tierra también puede ser empleado con menores costos.

La producción de bagre estaría destinada preferentemente a los mercados de Estados Unidos de América y Canadá, procurando posicionarse de un lugar con productos de alta calidad.

2.4. Tendencias del mercado

Históricamente, el bagre importado por Estados Unidos de América a Brazil, representaba la principal competencia para la propia producción doméstica; en algún tiempo, incluso llegó a representar casi la mitad del bagre consumido en la Unión Americana.  Esta competencia ha pedido fuerza con el correr de los años gracias a que la calidad y cantidad del bagre producido en Estados Unidos de América se ha incrementado. 

Se pronostica que en los próximos años habrá más expansión en el mercado del bagre de los Estados Unidos de América, pero eventualmente se espera que haya una saturación del mismo para la cual se están tomando medidas en las que se incluye una seria evaluación del potencial que pueda tener el bagre de canal en el mercado exterior y si este en realidad podrá competir en ese mercado.

Los productores de bagre han promocionado sus productos a partir de 1994 entre la población que lleva un estudio de vida country, mismo que se ha popularizado en varias regiones del país, además de la tradicional zona country del sur de Estados Unidos de América.

2.5.- Dimensionamiento del proyecto

De acuerdo al análisis de mercado realizado se determinó que la planta procesadora de pescado debe diseñarse para una capacidad total de 1,500 tonaladas de pescado anuales, considerando que la demanda nacional y extranjera es suficiente para absorber esta oferta de producto.

Durante el primer año de operación de la planta, se estima producir y comercializar 510 toneladas de bagre, que equivale a 198.9 toneladas de filete; 35.7 toneladas de nuggets; y 40.8 toneladas de harina de pescado.

A partir del segundo año se proyecta procesar 1200 toneladas de bagre, que equivale a 468.0 toneladas de filete; 84.0 toneladas de nuggets y 96.0 toneladas de harina de pescado.

La planta se diseña para una capacidad total de 1,500 toneladas de pescado anuales; Sin embargo, se evalúa financieramente al 80% de su capacidad, por lo que la producción se proyecta con 1,200 toneladas a partir del segundo año.

2.6. Definición de los precios de compra y de venta.

ANTECEDENTES

Los principales compradores de bagre en la región noreste del país, en sus diferentes presentaciones son cadenas de autoservicio y mayoristas en las Ciudades de Monterrey y México, DF.

Los antecedentes con que se cuentan colocan como principales compradores de estos productos a las siguientes empresas: Soriana, Wall Mart, HEB y mayoristas como el Ing. Luis González y Pescados y Mariscos “El Charal”, Mariscos “La Estrella”, en la Cd. de Monterrey, N.L. y al mayorista “Mariscos RHR”  y Empresas “El Pedregal” en la Cd. de México, DF. 

La producción actual de bagre vivo en la región es de aproximadamente 600 ton / ciclo, considerando esta todas la empresas productoras en el Estado. En el año de 1993 se produjo arriba de 1000 ton /ciclo, de las cuales aportaba 830 ton una sola empresa (DEPISA), sin embargo esta empresa actualmente solo contribuye con 240 ton /ciclo a la producción total del estado.

La demanda histórica anual de este producto, no se ha podido satisfacer por los productores Acuícolas , toda ves que una sola empresa (HEB) demandó en el año de 1999, 400 toneladas de filete fresco que equivale a 1,000 ton de bagre entero vivo, además esta misma empresa se encuentra en proceso de expansión, teniendo un programa de crecimiento de 37 sucursales en el noreste de México, contando actualmente con solo 7 tiendas de autoservicio en la zona urbana de Monterrey y Saltillo que corresponden tan solo a una parte mínima de las proyectadas. 

En los años de1997 y 1998, los principales compradores fueron las cadenas de tiendas Soriana y Wall Mart, que desplazaron en ese periodo un volumen aproximado de filete del orden de  150 ton / ciclo de filete, lo que equivale a 375 ton / ciclo de bagre vivo, sin embargo cabe hacer notar que los volúmenes de producción de bagre en ese tiempo no alcanzo para satisfacer  la demanda de estas dos compañías en su momento. Actualmente estas empresas representan un mercado potencial que no esta siendo atendido por ninguna empresa.

Lo anterior nos permite concluir que la demanda no esta siendo satisfecha por la oferta del producto, y que además se tienen perspectivas que esta se incremente, como consecuencia del comportamiento tanto de la producción tradicional que proviene de sistemas de captura como la de los hábitos alimenticios de la población, además que es un producto de excelente calidad y que los consumidores lo están demandando.  

TENDENCIAS  DE  PRECIOS  DE  VENTA

	PRODUCTO
	AÑOS

	
	1997
	1998
	1999
	2000
	2001
	2002

	FILETE
	41.00
	42.65
	55.37
	65.00
	65.00
	63.00

	NUGGET
	20.00
	21.50
	32.20
	32.20
	32.20
	32.20

	EVICERADO
	20.00
	23.00
	27.00
	31.00
	31.00
	30.00

	VIVO
	17.00
	19.00
	23.00
	26.00
	26.00
	23.00


Con respecto al precio del filete y nugget de bagre y la harina de pescado elaborada a partir de desperdicios del fileteo se consideraron los siguientes factores:

Con respecto a los precios de compra de materia prima para la planta de proceso (Pecado entero vivo) se considero un precio de $ 21.00 basados en la información, obtenida de los productores mas importantes de la región como son:

Acuacultores del Sur del Estado de Tamaulipas S.P.R. de R.L.

Acuacultores del Cerro del Bernal S.R.L. MI.

Acuacultivos San Lorenzo S.P.R. de R.L.

Diversos Productores del Sector Social

Los cuales manifiestan comportamiento del precio de venta vivo promedio de $21.00 durante los dos últimos años considerando deslizamientos periódicos balanceados en un orden que va desde $19.50 hasta $24.00. Sin embargo se mantienen estacionados la mayor parte del tiempo por encima de los $22.00.

Con respecto al filete y al nugget de bagre para el estudio de factibilidad financiera, se tomó un precio de $ 63.50 y $ 30.00, respectivamente, basados en precios actuales en el mercado nacional.

Esta información fue proporcionada por:

Ing. Luis González N. de la Compañía Norway Rainbow de Monterrey N.L. México.

El cual ha sido históricamente (durante los últimos 9 años) el principal comercializador (introductor) de estos productos en el Noreste de México. Como proveedor de las cadenas:

Wal Mart

H.E.B.

Soriana

Para el estudio socioeconómico, se tomó un precio internacional proporcionado por el National Marine Fisheries Service, Fisheries Statistics and Economics Division y que es un promedio de los precios

de filete de bagre congelado, importado por Estados Unidos de América, principalmente de Guyana, Thailandia y Vietnam, en el año 2001.

El dato se investigo en Internet, y la fuente es National Marine Fisheries Servicie, a través de Fisheries Statistics and Economics División.

El precio internacional del kilogramo de filete congelado de bagre es igual a $ 64.72 pesos por kilogramo, tomando como tipo de cambio $9.25 pesos por dólar. 

Con respecto a la harina de pescado, la cual contiene alrededor de 25% de proteína, se tomó un precio $ 2.50, basado en la experiencia de los promotores, ya que es difícil compararla con otras harinas provenientes de otros países, tales como Perú, ya que dichas harinas son elaboradas a partir de pescado entero y contienen más de 60% de proteína. 

2.7. Estrategia de comercialización.

La planta procesadora contara con los sistemas mas modernos en cuanto al proceso,  empaque y congelación de los productos que permitirán garantizar el buen estado de los mismos, ya que en la congelación se usaran equipos de los mas modernos (IQF), y  el área de proceso esta diseñada en apego a las normas oficiales mexicanas en materia de sanidad y a los estándares de calidad del sistema (HACCP) de análisis de riesgos y puntos críticos de control que maneja el FDA. 

En primer termino se han realizado los tramites correspondientes ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial para el registro de una marca, la cual se denominara como “Productos Alimenticios del Bernal”, esta marca o etiqueta contendrá información relacionada sobre el nombre de la empresa que realiza el proceso, la distribución y la comercialización.

Se han hecho consultas para determinar las características del empaque que deberá emplearse y se opto por tener platicas con empresas especializadas en los sistemas de empaque y nos han recomendado el uso de los siguientes empaques:

	Empaque para

producto congelado
	Empaque para

producto fresco.

	Medidas: 394 X 230 X 146 mm.
	Medidas: 394 X 370 X 146 mm.

	Resistencia: 200 lbs.; corrugado B
	Resistencia: 200 lbs.; corrugado B

	Material: Blanco, FormiFlex
	Material: Blanco, FormiFlex

	Capacidad aproximada: 6-8 kgs.
	Capacidad aproximada: 10-12 kgs.


Se han realizado gestiones para obtener contratos de compra-venta de producto de la planta con las principales cadenas comerciales de la zona Noreste del País, entre otros podemos mencionar los sig:

Wal Mart

H.E.B.

Soriana

S-Mart

En este aspecto se cuenta hasta la fecha con la propuesta de estos posibles clientes de extender cartas de intención de la compra del producto y la posibilidad de formalizar estas al conocer la capacidad instalada de la planta así como de sus condiciones de proceso, control de calidad, Higiene, tiempos de entrega, crédito etc. 

