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LA LEGISLATURA DE LA PROVINCIA DE RIO NEGRO

SANCIONA CON FUERZA DE

L E Y

  

Artículo 1º.- Se  crea  en  el  ámbito  de  la  Provincia  de  Río 
Negro  el  “Programa  de  Formación,  Capacitación  y  Asistencia 
técnica  continua  en  artes,  métodos  de  pesca,  actividades 
administrativas,  desarrollos  industriales  y  de 
comercialización  para  la  Pesca  Artesanal  y  Costera  en  la 
Patagonia” (PFOCAP).

Artículo 2º.- La  autoridad  de  aplicación  podrá  variar  el 
contenido del Programa establecido en el anexo de la presente 
de acuerdo a las necesidades de capacitación que surjan de 
cada localidad, previo arreglo del contenido con el Comité de 
Monitoreo que se crea en el artículo 6º.

Artículo 3º.- Sin  perjuicio  de  lo  que  establezca  la 
reglamentación correspondiente, las sedes para la puesta en 
marcha del Programa deberán ser las localidades costeras de la 
provincia que tengan afinidad con la actividad.

Artículo 4º.- El  Poder  Ejecutivo  destinará  las  partidas 
presupuestarias para garantizar la ejecución de los programas 
previstos y como se establece que los mismos serán de carácter 
permanente, se indica que dichas partidas se incorporarán a 
los presupuestos plurianuales.

Artículo 5º.- Se faculta al señor Gobernador para que nombre a 
la autoridad de aplicación de la presente ley.
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Artículo 6º.- Se  crea  en  el  ámbito  de  la  Provincia  de  Río 
Negro el Comité de Monitoreo, seguimiento y evaluación del 
Programa  de  Formación,  Capacitación  y  Asistencia  técnica 
continua  en  artes,  métodos  de  pesca,  actividades 
administrativas,  desarrollos  industriales  y  de 
comercialización  para  la  Pesca  Artesanal  y  Costera  en  la 
Patagonia  (PFOCAP), el  que  podrá  estar  integrado  por  las 
mismas  instituciones  que  actualmente  participan,  más  la 
incorporación de un representante por cada municipio costero 
que se fije como eventual sede para el dictado de los cursos 
de capacitación pesquera y por aquéllos que la autoridad de 
aplicación estime pertinentes.

Artículo 7º.- Sin  perjuicio  de  lo  que  establezca  la 
reglamentación,  será  misión  fundamental  del  Comité  de 
Monitoreo:

a) Entender  en  todo  lo  relacionado  con  el  Programa  que 
involucre a las instituciones participantes.

b) Fiscalizar  los  contenidos  académicos,  teóricos, 
prácticos y de cualquier otra índole que haga al sentido 
del Programa.

c) Auditar la aplicación de los fondos.

d) Celebrar  cualquier  tipo  de  convenio  que  permita 
optimizar  el  Programa  en  tanto  no  se  oponga  a  la 
presente ley o a su reglamentación.

Artículo 8º.- El acceso a los distintos cursos del Programa 
será gratuito.

Artículo 9º.- Comuníquese al Poder Ejecutivo y archívese.
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ANEXO
IDENTIFICACIÓN DE LOS CURSOS DEL (PFOCAP)

Programa de formación, capacitación y asistencia técnica 
continua en Artes, 

Métodos de Pesca, actividades administrativas, 
desarrollos industriales y de comercialización para la 

Pesca Artesanal y Costera en la Patagonia

Curso  1.  Artes  y  métodos  de  pesca  para  las  pesquerías 
artesanales y costeras de Patagonia: conocimientos elementales 
para su construcción y aplicaciones prácticas a escala local.

Programa de Contenidos Mínimos:
I.  Nomenclatura  marinera  básica.  Sistemas  de  pesca: 
cabrestantes,  guinches,  pastecas,  pescantes,  haladores. 
Historia  de  las  artes  de  pesca.  Hábitos  de  vida  de  las 
especies.  Ubicación  geográfica  de  las  pesquerías. 
Accesibilidad y estacionalidad. Artes de pesca utilizadas en 
cada pesquería. Clasificación general de las artes de pesca.
Artes de pesca de espera y artes activas: tipos y subtipos.

II. Materiales para la construcción de las artes de pesca. 
Cabos,  fibras,  paños  y  redes.  Fibras  sintéticas:  tipos  y 
propiedades. Sistema de numeración de hilos tex y Rtex. Cables 
y accesorios. Torsión y estibaje de cables. Grilletería. Nudos 
y  empalmes  de  uso  corriente  en  la  pesca.  El  proceso  de 
desarrollo  de  las  artes  de  pesca.  Paños  y  mallas: 
definiciones. Tamaño de malla. Cortes de paños. Fórmulas de 
corte.  Ensamble  de  paneles.  Planos  de  artes  de  pesca: 
estándares e interpretación.

III.  Artes  de  red.  Principios  de  funcionamiento.  Redes  de 
arrastre.  Redes  fijas:  redes  de  enmalle  o  agalleras, 
trasmallos.  Tipos  y  subtipos.  Trampas  de  red:  encierros  y 
almadrabas. Redes de cerco. Lámparas. Redes de playa para la 
pesca  costera  y  artesanal.  Otras  artes  de  red:  atarraya, 
raños. Tipos de embarcaciones utilizadas para la pesca con las 
distintas artes de red. Configuración de la embarcación.

IV. Artes de pesca de anzuelo. Principios de funcionamiento. 
Las  líneas  de  pesca:  tipos  y  subtipos.  Líneas  manuales, 
mecanizadas y automatizadas. Cebos naturales y artificiales. 
Los palangres o espineles: palangres de fondo y media agua.
Elementos componentes del arte. Configuración de acuerdo a la 
especie objeto de la captura. Materiales para su confección. 
Anzuelos: medidas y tipos. Cebos y carnadas.
Sistemas  de  estibaje  de  espineles:  palangres  manuales, 
semimecanizados y automáticos. Operaciones de pesca con los 
diferentes tipos de palangres.
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Configuración de la unidad extractiva.

V.  Artes  de  trampa.  Nasas  y  trampas.  Principios  de 
funcionamiento.  Tipos  y  subtipos.  Materiales  para  su 
construcción. Cebos. Nasas para la pesca de peces. Trampas 
para peces, crustáceos y moluscos. Maniobra y operación.

VI.  Otras  artes  de  pesca:  artes  de  rastra.  Principios  de 
funcionamiento.
Rastrillos  manuales  para  almejas  y  otros  bivalvos.  Rastras 
bentónicas: tipos y subtipos. Artes de recolección costera: 
ganchos, fisgas y otros.

VII.  Tratamiento  del  pescado  a  bordo:  manipulación  y 
acondicionamiento de la capturas a bordo. Características y 
calidad del pescado fresco de anzuelo. Eviscerado y lavado a 
bordo. Descarga y elaboración. Acondicionamiento en cajas con 
hielo.
Importancia del frío en el proceso. Temperaturas aceptables
Nota: se trata de un curso teórico-práctico, por lo que a cada 
unidad temática le corresponde el desarrollo de un trabajo 
práctico en taller o campo.

Curso 2. Prácticas sanitarias básicas para el tratamiento de 
las capturas y conservación de su calidad.
Programa de Contenidos Mínimos:

(2) Características  del  pescado  fresco.  Salubridad. 
Conservación. Valor nutritivo.

Palatabilidad. Apariencia y presentación.

II. Composición de la carne de pescado. Agua, proteínas y 
grasas. Hidratos de carbono. Digestibilidad. Sales minerales y 
vitaminas.  Contenido  de  agua.  Contenido  de  proteínas. 
Compuestos  nitrogenados  no  proteicos.  Contenido  de  grasas: 
peces grasos y magros. Ácidos grasos insaturados. Contenido de 
minerales  y  vitaminas:  calcio,  magnesio,  potasio  y  sodio. 
Hierro, cobre, cobalto y manganeso. Vitaminas A, D, y B (B1, 
B2, B6 y B12).

III. Patrones organolépticos. Caracterización del pescado por 
el examen del cuerpo, piel, ojos, branquias, color y olor. 
Categorías  de  clasificación:  extra  (perfecto),  Categoría  B 
(fresco), Categoría C o rechazo (pasado y podrido). 

IV. Descomposición del pescado. Acción bacteriana. Importancia 
de  la  temperatura:  inhibición  térmica.  Anoxia:  bacterias 
asociadas.  Cambios  post  morten.  Rigor  mortis  o  rigidez 
cadavérica.  Factores  que  inciden  en  su  duración.  Acción 
enzimática.  Autólisis.  Bacterias  asociadas.  Efectos  en  el 
pescado sin eviscerar.
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V. Tratamiento de las capturas. Objetivo. Cuidado exterior: 
piel y ojos.
Acondicionamiento y traslado. Cajas adecuadas. Adición de 
hielo triturado. Estibaje.

Curso 3. Recuperación de oficios en la pesca artesanal y 
costera.
Programa de Contenidos Mínimos:

(2) Tareas habituales del pescador a bordo. 
Herramientas o utensilios de uso corriente en el oficio 
de pescador. Reconocimiento y aplicación.

II. Materiales utilizados en la pesca: hilos, cabos y paños. 
Identificación de las distintas fibras y materiales. Sistema 
de numeración de hilos.  Tex  y res. Paños: tipos, tejidos y 
nudos. Medidas y materiales.

III.  Cortes  de  paños.  Tipos  de  corte.  Fórmulas  de  corte. 
Tejido y reparación de paños. Identificación del pie de inicio 
y limpieza de la rotura. Armado del paño.
Ensamble de paños y relingas. Coeficiente de armadura.
VI.  Fajina  con  cabos  y  cables  de  acero.  Tipos  de  cables. 
Torsión.  Cabos:  nudos  de  uso  corriente  en  pesca.  Gazas  y 
empalmes.  Fajina  con  cables:  gazas,  nudos  y  empalmes. 
Estibajes  de  cables  en  guinche.  Medición  y  marcación  de 
cables.
Nota:  el  presente  curso  comprende  un  80  %  del  tiempo  a 
actividades prácticas en
taller.

Este curso estará dirigido especialmente al personal empleado 
por  las  empresas  pesqueras  y  cooperativas  de  trabajo  del 
sector, en las tareas de procesamiento y empaque de pescados y 
productos del mar en general, destinados a su comercialización 
en  fresco  (no  congelados)  para  mercado  interno  y/o 
exportación.

Curso 4. Elaboración de pescado para la comercialización en 
fresco.

Contenidos del curso: 
Los  contenidos  del  curso  se  distribuyen  en  cinco 

unidades, comprendiendo cada una de ellas aspectos teórico-
prácticos, en función de las etapas de desarrollo del proceso 
productivo:

Programa: 
MODULO 1: Clases teóricas. 
Unidad  1:  Los  recursos  pesqueros  regionales: Los  recursos 
pesqueros  y  el  medio  ambiente  marino:  peces  demersales  y 
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pelágicos.  Principales  especies:  merluza,  argentino,  mero, 
salmón de mar, pez gallo, calamar. Especies aptas y mercados 
para la comercialización en fresco.
Unidad 2: Características del pescado fresco: Composición del 
pescado fresco. Características y propiedades. Características 
organolépticas: textura, color, brillo, integridad.  La pesca 
con  artes  de  anzuelo  y  la  conservación  de  la  calidad  del 
pescado fresco. 
Unidad 3: Etapas del procesamiento del pescado fresco: El área 
de recepción  (lavado y pesaje) de las plantas procesadoras. 
Condiciones de trabajo y precauciones. Acondicionamiento en 
frío y estiba del pescado entero en cámaras de mantenimiento. 
Tratamiento del pescado en las mesadas (eviscerado, lavado, 
desparasitado).  Técnicas  y  procedimientos.  Indicadores  de 
rendimiento. Mantenimiento post-proceso. Empaque o embalaje: 
tipos de envases, conservantes del frío (gel-pack, hielo). 
Unidad 4: La cadena de frío en el proceso del pescado fresco: 
manipulación  y  acondicionamiento  inicial  a  bordo.  Uso  del 
hielo  en  escamas.  Bodegas  refrigeradas.   Temperaturas 
aceptables: control a bordo.  Temperaturas y tiempos límites 
de  almacenamiento  pre-proceso.  Rango  térmico  aceptable  en 
mesadas:  eviscerado,  desparasitado,  lavado.  Temperaturas  de 
almacenamiento  post-proceso.  Empaque.  El  frío  en  el 
transporte.  
Unidad 5: Aspectos reglamentarios en plantas de fresco: Normas 
de la Unión Europea y otros mercados para la infraestructura y 
operatoria de plantas de fresco. Contribución de las mismas a 
la  conservación  de  la  calidad  del  producto.  Uso  de 
indumentaria y observación de normas de higiene y sanitarias.

MODULO 2: Trabajos prácticos. 
TP N° 1:. Características del pescado fresco: Reconocimiento 
de  las  especies.  Anatomía  del  pescado:  ojos,  branquias, 
escamas.  Características  organolépticas:  textura,  color, 
brillo, integridad. Mucosidad externa. Manipulación: técnicas. 
Objetivo:  El objetivo de este trabajo práctico es lograr que 
el alumno se familiarice con las técnicas de manipulación de 
la materia prima y reconozca las condiciones de conservación 
del producto durante las primeras etapas del proceso. 
Metodología: Se realizarán prácticas en plantas pesqueras y 
laboratorios  de  dos  empresas  locales.  Bajo  supervisión 
permanente, los alumnos realizarán el reconocimiento de las 
especies,  de  su  anatomía,  y  de  sus  órganos  y  estructuras 
externas e internas indicadoras de su estado de conservación.
Forma de evaluación: Los alumnos deberán demostrar capacidad 
para caracterizar componentes de la materia prima y describir 
las  características  organolépticas  y  su  estado  de 
conservación.

TP N° 2: El procesamiento del pescado fresco: Recepción del 
pescado: lavado y pesaje. Acondicionamiento en frío y estiba 
del pescado entero en cámaras de mantenimiento. Tratamiento 
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del  pescado  en  las  mesadas  (eviscerado,  lavado, 
desparasitado). Técnicas y procedimientos. Clasificación por 
calibres. Indicadores de rendimiento.
Objetivo:  El objetivo de este trabajo práctico es lograr que 
el  alumno  se  familiarice  con  las  técnicas  de  eviscerado, 
desparasitado y lavado del pescado, y adquiera la destreza 
necesaria en la etapa principal del proceso de elaboración de 
la materia prima. 
Metodología: Se realizarán prácticas en salas de proceso de 
plantas  pesqueras  de  dos  empresas  locales.  Los  alumnos 
realizarán las tareas de eviscerado, desparasitado, lavado, 
acondicionamiento y selección por calibre del pescado.
Forma de evaluación: Los alumnos deberán demostrar capacidad 
para desarrollar las tareas mencionadas dentro de rangos de 
productividad aceptables.

TP  N°  3:  Acondicionamiento  y  empaque:  Mantenimiento  post-
proceso.  Clasificación  final.   Empaque:  disposición  del 
pescado en cajas. Tipos de envases: tergopol, cartón. Nylon. 
Conservantes del frío: gel-pack, hielo de agua salada. Cierre 
y rotulado. 
Objetivo:  El objetivo de este trabajo práctico es adiestrar 
al  alumno  en  las  técnicas  de  empaque,  clasificación  y 
acondicionamiento en frío de la mercadería terminada para su 
posterior traslado y comercialización.
Metodología: Se realizarán prácticas en plantas pesqueras, en 
las  que  los  alumnos  realizarán  los  pasos  del  ciclo  de 
acondicionamiento  en  frío  y  empaque,  bajo  supervisación 
permanente de un instructor.
Forma de evaluación: Los alumnos deberán demostrar capacidad 
para desarrollar las tareas con eficiencia y prolijidad.

Curso  5.  Fundamentos  de  la  elaboración  de  conservas 
alimenticias.

Programa detallado del curso:
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CAPITULO 1
Principios Básicos para la Seguridad de los Alimentos

Introducción
Microorganismos e Intoxicaciones Alimentarias: Las diez causas 

más comunes de Intoxicaciones Alimentarias. Enfermedades 
Transmitidas por Alimentos: Población con más riesgos de 
enfermarse. Alimentos peligrosos. Contaminación cruzada. 
Importancia  de  los  microorganismos.  Amenazas  para  la 
seguridad de un alimento. Condiciones que favorecen el 
crecimiento  de  las  bacterias.  Patógenos  más  comunes 
causantes  de  ETA.  Manipulación  forma  segura  de  los 
alimentos. Concepto de Higiene personal: Consideraciones 
esenciales.  Seguridad  alimentaria  general:  Buenas 
Prácticas  de  Manufactura  (BPM).  Procedimientos 
Estandarizados de Saneamiento (POES). Nociones de Sistema 
HACCP.

CAPITULO 2

Tecnología de la Elaboración de Conservas Alimenticias
Necesidad  de  conservación  de  los  alimentos.  Proceso  de 

elaboración  de  conservas  alimenticias.  Manipulación  de 
las  materias  primas.  Tratamientos  preliminares: 
precocción. Llenado y cerrado. Tratamiento en autoclaves. 
Manipulación  después  del  tratamiento.  Operaciones 
finales. Práctica de Elaboración de Dulces, Mermeladas y 
Jaleas. Práctica de Elaboración de Escabeches.

CAPITULO 3

Termobacteriología y Diseño de Procesos Térmicos para 
Alimentos Envasados

Destrucción térmica de las bacterias. Curva de sobrevivencia. 
Curva  de  muerte  térmica.  Requisitos  del  tratamiento 
térmico. Requisitos del tratamiento térmico – Valor Fo. 
Transferencia  de  calor  dentro  del  envase.  Cálculo  de 
tiempos de esterilización.

CAPÍTULO 4

Envases Utilizados en la Industria Conservera
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Introducción:
Latas de tres piezas: Láminas para cuerpos. Fabricación de las 

tapas.  Insertado.  Lata  sin  soldar.  Costuras  laterales 
cementadas. Latas de costuras pegadas a presión. Latas de 
dos  piezas.  Tapas  fáciles  de  abrir.  Recipientes 
semirrígidos  y  flexibles.  Bandejas  semirrígidas. 
Formación de recipientes de láminas de aluminio. Bolsas 
flexibles. Recipientes de vidrio y sus cierres.

CAPÍTULO 5

Esquema de las Operaciones de Enlatado
Preparación  de  los  alimentos:  Lavado.  Pelado.  Escaldado. 

Enlatado  propiamente  dicho.  Evacuación:  evacuación  por 
calor.  Evacuación  mecánica.  Inyección  de  vapor.  Sutura 
del envase. Tratamiento térmico: autoclaves discontinuos. 
Calentadores- enfriadores continuos. Esterilización a la 
llama. Procesado en envases no rígidos. Procesado de los 
envases de vidrio. Refrigeración. Marcado de las latas. 
Práctica de elaboración de conservas

CAPÍTULO 6

Inspección de los Envases
Selección de los envases para su examen. Inspección preliminar 

general. Actividad práctica: Examen de los insertados o 
remaches.  Grosor  del  insertado.  Profundidad  del  surco 
para ganchos o pestañas. Alargamiento. Gancho o pestaña 
de la tapa. Arrugamiento. Soldadura defectuosa. Análisis 
de  envases:  botes  ovales  y  rectangulares.  Bolsas 
flexibles. Prueba bios. Prueba del reventón. Fuerza de 
tensión. Examen visual. Resumen de defectos corrientes en 
los  insertados.  Actividad  práctica:  Práctica  de 
evaluación de remaches.

CAPÍTULO 7

Tramitaciones APRA el Registro del Establecimiento y los 
Productos

Certificado  de  aptitud  ambiental.  Habilitación  Municipal. 
Registro  Provincial  de  establecimiento.  Inscripción  de 
productos. Tránsito federal

CAPÍTULO 8

Introducción al Sistema HACCP (Hazard and Control Critical 
Points)
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Significado e importancia del HACCP. Pasos preliminares a la 
aplicación del HACCP. Aplicación de los Siete Principios del 
HACCP. Ejemplos

Actividades principales a desarrollar:
1- Práctica de elaboración de conservas
2- Examen  de  envases:  insertados  o  remaches.  Evaluación  de 

remaches. Grosor del insertado. Profundidad del surco para 
ganchos o pestañas. Alargamiento. Gancho o pestaña de la 
tapa. Arrugamiento. Soldadura defectuosa.

3- Análisis de envases: botes ovales y rectangulares. Bolsas 
flexibles.  Prueba  bios.  Prueba  del  reventón.  Fuerza  de 
tensión. Examen visual.

4- Resumen de defectos corrientes en los insertados

 Duración total del curso: 
La  duración  se  estima  en  28  horas  reloj,  adaptadas  al 
desarrollo  de  las  actividades;  con  evaluación  final  para 
quienes deseen certificación con evaluación y certificación de 
asistencia para quienes no hagan la evaluación.

Curso 6. Nociones de Navegación y Comunicaciones.
Contenidos mínimos:

Embarcaciones y marinería: nomenclatura básica. Partes de una 
embarcación.  Conceptos  generales:  navegación  y  orientación. 
Sistema de coordenadas: proyección Mercator. Cartas náuticas: 
interpretación y uso. Derrotero. Tablas de marea. Aplicación y 
uso. Reglamentaciones vigentes para la navegación. 

Instrumental  para  la  navegación:  tradicional  y  moderno. 
Compás.  Navegador  satelital  (sistema  GPS):  aplicación 
práctica. Instrumental hidroacústico: ecosonda. Interpretación 
y uso.

Conceptos  de  comunicaciones.  Equipos.  Frecuencias  de  uso. 
Reglamentaciones  vigentes.  Operación  de  equipos  VHF.  Uso 
responsable. 

Sector al que está dirigido el curso:

Este  curso  estará  dirigido  especialmente  al  personal 
interesado  en  desarrollar  tareas  a  bordo  de  embarcaciones 
pesqueras  artesanales  y  costeras,  en  forma  independiente  o 
bajo relación de dependencia. Se permitirá la inscripción de 
personal desempleado con o sin experiencia en la actividad.

Fundamentación
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Las embarcaciones pesqueras artesanales (lanchas de menos de 
9.9 m de eslora o largo total) y costeras (pequeños barcos de 
entre 10 y 20 m de eslora) han conformado en los últimos 10 
años el grueso de las unidades extractivas de la flota en la 
pesquería del Golfo San Matías. Estos segmentos de flota, han 
sido  a  su  vez  los  protagonistas  de  un  proceso  de 
transformación y de diversificación de la estructura económica 
del sector.

La  faena  en  estas  embarcaciones  demanda  de  conocimientos 
fundamentales  para  las  operaciones  de  navegación  y  pesca, 
debiendo contar su tripulación con habilitaciones y matrículas 
otorgadas por la Prefectura Naval Argentina para el desarrollo 
de la actividad.

El crecimiento explosivo que ha experimentado la pesca costera 
en  la  región  ha  generado  una  gran  demanda  de  personal 
calificado en esta  especialidad (Patrón de Zona Especial y 
Marinero  Pescador).  El  curso  ofrecido  por  el  Proyecto  de 
Extensión capacitará a los interesados en los fundamentos y 
aspectos básicos necesarios para la posterior obtención de la 
matrícula profesional respectiva. 

Curso 7. Mantenimiento y reparaciones menores en embarcaciones 
y motores navales para la pesca artesanal y costera.
Contenidos mínimos:

Conceptos  básicos.  Tipos  de  embarcaciones.  Material  de 
construcción:  cascos  de  madera,  metálicos  y  PRFV. 
Características y estructura. Protección del casco. Daños más 
comunes: reparación. Técnicas y procedimientos.

Motorización. Planta principal: motores más comunes usados en 
embarcaciones.  Motores  internos  diésel.  Principios  de 
funcionamiento.  Características.  Régimen  de  funcionamiento. 
Mantenimiento  preventivo.  Reparaciones  menores.  Sistemas  y 
equipos auxiliares. Bombas y generadores. Instalaciones.

Motores fuera de borda. Régimen de funcionamiento. Instalación 
y ajuste. Mantenimiento preventivo. Reparaciones menores. 

Sector al que está dirigido el curso:

Este  curso  estará  dirigido  especialmente  al  personal 
interesado  en  desarrollar  tareas  a  bordo  de  embarcaciones 
pesqueras  artesanales  y  costeras,  en  forma  independiente  o 
bajo relación de dependencia. Se permitirá la inscripción de 
personal desempleado con o sin experiencia en la actividad.

Fundamentación
En el contexto señalado previamente para el curso de “Nociones 
de navegación y comunicaciones”, el presente curso tiene por 
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objeto capacitar al personal en este aspecto particular de la 
gestión  de  flotas  de  embarcaciones  pesqueras  costeras  y 
artesanales. 

El objetivo fundamental es el de capacitar al personal de a 
bordo  en  el  desarrollo  de  las  tareas  de  mantenimiento 
preventivo y reparaciones menores de cascos y  planta motriz 
interna o fuera de borda (naftera o diesel) de la pequeña 
embarcación pesquera. 

Curso 8. Introducción a la organización y administración de la 
microempresa pesquera artesanal.
Situación:

La  actividad  pesquera  artesanal  ha  experimentado  un 
crecimiento  notable  en  los  últimos  8  años  en  el  litoral 
marítimo  rionegrino  (San  Antonio  Oeste-Sierra  Grande).  El 
factor  principal  que  ha  posibilitado  el  despegue  de  la 
actividad  es  el  desarrollo  de  la  pesca  de  merluza  con 
palangre, para su posterior exportación en fresco vía aérea a 
la Unión Europea (España). A partir del año 2000 se agrega 
efectivamente  a  este  desarrollo  la  actividad  de  pesca  de 
moluscos  bivalvos  (vieira  y  mejillón),  con  lo  que  desde 
entonces se ha consolidado una capacidad extractiva estable e 
importante en el sector. 
En  el  marco  de  este  acelerado  proceso  de  crecimiento,  se 
incorporó a la actividad un importante sector social de la 
comunidad de las localidades mencionadas, con su consecuente 
aporte de capital a escala de pequeños emprendimientos. Estas 
inversiones se volcaron en su gran mayoría a la compra de 
unidades extractivas (lanchas y pequeños barcos) , vehículos 
de apoyo (tractores, camiones térmicos, carros, camionetas) y 
otros elementos o bienes para la prestación de servicios de 
menor nivel de inversión.

Una estimación preliminar que considera la flota existente 
(más de 50 lanchas artesanales y unos 10 pequeños barcos rada-
ría) y los medios de apoyo en tierra, da cuenta de que la 
inversión  realizada  desde  1996  por  particulares  (sin 
estructura empresarial formal) en el subsector, ha superado 
los 3 millones de pesos.

En  este  proceso,  se  han  detectado  numerosas  experiencias 
positivas de desarrollo microempresarial, como así también un 
gran número de fracasos y pérdidas de inversiones y capital 
por parte de un importante número de particulares. En todos 
los casos, y por la forma precipitada en que la mayor parte de 
los particulares abordaron estos emprendimientos, los mismos 
han carecido de cualquier tipo de apoyo y asesoramiento en 
aspectos  organizativos  y  de  administración  de  la  unidad 
productiva.
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La mayor parte de las experiencias negativas, han tenido como 
común denominador las siguientes características:

- baja eficiencia y productividad, como consecuencia de 
la  falta  de  experiencia  y  capacitación  en  la 
operación de las artes de pesca.

- elevado  nivel  de  inversión  inicial  (si  bien  el 
promedio de inversión por lancha artesanal se ubicó 
entre  15  y  18  mil  US$,  algunas  embarcaciones 
superaron los US$ 30 mil, sin obtener por ello mayor 
operatividad o eficiencia).

- tercerización  de  distintas  etapas  del  trabajo 
(delegación del empleo o tarea en otros: ej.: dueño 
de  lancha  “capitalista”  pero  que  no  trabaja  como 
pescador,  contratación  del  servicios  de  encarne, 
descarga, etc.).

- elevada tasa de endeudamiento en la adquisición de 
bienes  de  producción  (una  gran  parte  de  la  flota 
mantiene  aún  deudas  por  la  compra  de  motores  y 
cascos).

- falta de previsión en los costos de insumos y 
reinversión (ej.: renovación de motores fuera de 
borda).

Además de estas, otras formas de disipación de la renta y una 
serie de subvenciones innecesarias han contribuido en gran 
medida no solo a fracaso de emprendimientos personales, sino 
que han traído consecuencias sumamente negativas al sistema 
pesquero a través del incremento del núemro de usuarios, la 
intensificación  de  la  presión  sobre  los  recursos  y  el 
incremento  de  los  costos  de  exclusión,  derivando 
inevitablemente en lo que se ha dado en llamar “la trampa 
social en las pesquerías” (Seijo et al., 1997).
Ante este panorama, y a los fines de contribuir a resolver 
algunas  de  las  problemáticas  planteadas,   el  IBMP  "Alte. 
Storni"  ha  considerado  oportuno  incluír  en  sus  programas 
regulares  de  capacitación,  un  curso  específico  sbre  la 
temática  de  gestión  de  microemprendimientos  en  pesca 
artesanal.

Propuesta de contenidos:

1. Aspectos básicos de la organización de una microempresa. 
Conceptos  básicos  sobre  administración.  Contabilidad. 
Costos. Ganancias. Utilidades.
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2. Formulación de un proyecto microempresarial. Identificación 
de  los  objetivos  empresariales.   Etapas  del  proceso 
productivo  pesquero:  etapa  extractiva,  etapa  de 
procesamiento  o  elaboración,  etapa  de  comercialización. 
Servicios de apoyo directamente ligados a cada una de las 
etapas: armado y encarne de los aparejos de pesca, descarga 
y  estiba,  servicios  de  mecánica  naval  (mantenimiento  de 
motores  y  cascos),  transporte  local  y  nacional, 
comercialización (exportación y mercado interno). Encuadre 
de  un  proyecto  en  alguna  de  las  etapas  del  proceso 
productivo.

3.  Elementos básicos para la evaluación de la factibilidad de 
un  proyecto.  Inversiones  necesarias.  Identificación  y 
evaluación de los costos operativos. Estimación de ingresos 
y utilidades. Rentabilidad. 

Modalidad:

Curso teórico-práctico. Tres encuentros o clases de 3 horas 
reloj de duración cada una. Horario probable: entre las 16:00 
y las 19:00 horas. El curso se extendería por tres días (total 
9 horas reloj). El docente responsable decidirá el porcentaje 
del tiempo que dedicará a clases teóricas y prácticas. Se 
utilizará un apunte o guía de estudio de 30 páginas. 

Lugar:  Aula de Extensión del IBMP "Alte. Storni" (San Antonio 
Oeste).


