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Uno de los ambitos estratégicos con mayor importancia para el Servicio Nacional de
Areas Protegidas y apoyados por el proyecto MAPZA es el desarrollo econémico
social sostenible en las Areas Protegidas de Bolivia. Este desarrollo implica acciones
para generar ingresos, empleo, ademas de otros beneficios, tanto sociales y
economicos a partir del aprovechamiento sostenible de los recursos de la

biodiversidad.

De esta manera, surge este estudio, el cual se enmarca en este ambito estratégico
de gestion y especificamente, esta orientado a la generacién de informacién sobre
las experiencias en el aprovechamiento del capiguara para el TIPNIS (Territorio
Indigena y Parque Nacional Isiboro Sécure). Este estudio pretende proveer
informacién sobre el manejo y el aprovechamiento del capiguara para conocer las
opciones de esta actividad como una nueva fuente de ingreso para las comunidades
del TIPNIS.

Es importante establecer que el capiguara no estéa incluido en ningun apéndice de la
convencion CITES (Convencidon sobre el Comercio Internacional de Especies
Amenazadas de Fauna y Flora Silvestres) (CITES, 2006). Por consiguiente, esta
especie no se encuentra amenazada, en términos generales, sin embargo, es
necesario conocer la situacién actual de la especie en el escenario especifico del

TIPNIS.

En este contexto, se realiza una descripcion de esta especie, ademas de los
productos que se pueden obtener de ésta (carne, cuero y aceite). También, se
provee informaciéon sobre los sistemas de produccion, estandares de calidad,
reglamentos relacionados a productos alimenticios, requisitos sanitarios para la
comercializacion de productos alimenticios derivados del capiguara y las
experiencias en el aprovechamiento de esta especie en otros paises de América

Latina.

Finalmente, se indican, en términos generales, algunos mercados potenciales para

los diferentes productos derivados del capiguara.
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Orden: Rodentia Género y especie: Hydrochaeris hydrochaeris

Familia: Hydrochoridae

Nombres locales. Capibara (Esp); carpincho (Ar, Pa), capiguara (Bo, Ec);

capibara, cupido (Br), chiguire (Co, Ve), ponche, lanco (Co, Pa); ronsoco, ivéto

(Pe); cabiai, kapoewa (Su, FG).

El capiguara es el roedor mas grande de la tierra y puede llegar a pesar mas de 50
kilogramos. Su pelaje presenta variaciones de color entre canela, amarillo marréon
hasta rojo marrén oscuro. Su pelo es aspero, escaso y mas largo en la parte media
de la espalda que en las demas partes. Este animal tiene una cabeza grande,
rectangular con el hocico cuadrado. Sus orejas y ojos (color amarillo o rojo con
reflejo ocular moderado) son pequefios, situados en la parte alta de la cabeza. La
cola del capiguara es rudimentaria y no visible. El animal tiene extremidades
robustas con cuatro dedos en los pies delanteros y tres en los traseros. Entre los
dedos tiene membranas natatorias, que le permiten nadar con facilidad (Emmons,

1999). Generalmente, el capiguara permanece cerca de los cuerpos de agua y no
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se aleja mas de 500 m de ellos, por lo cual se le considera un animal semi acuatico
(Gonzalez, 1999).

Sonidos. Los capiguaras se comunican entre si con una variedad de sonidos cortos
(gruiiidos, relinchos, gorjeos) que no se pueden escuchar de lejos. En situaciones

de asusto emiten aullidos muy profundos (Emmons, 1999).

Historia natural. El capiguara, bajo circunstancias naturales, es un animal diurno
que también se alimenta algunas veces de noche. Sin embargo, bajo condiciones de
presion (caza, entre otros) se convierte en nocturno. Este animal habita en bosques
himedos de tierras bajas, bosques secos, matorrales o pastizales cercanos al agua
donde normalmente forma grupos familiares de 2 a 6 ejemplares, pero en
pastizales abiertos con inundaciones estacionales y permanentes fuentes de agua
(llanos, pantanales) se pueden encontrar en manadas de varias docenas. Su

alimentacién se basa principalmente en vegetacion acuatica (Emmons, 1999).

Cuando se asusta, el capiguara normalmente se sumerge al agua y nada bajo la
superficie para escapar. Sus excrementos son de forma oval y textura suave
(similares a conejos gigantes) y se encuentran en pilas distintivas. Sus huellas

tienen forma de estrellas (Emmons, 1999).

Distribuciéon geogréafica. El H. hydrochaeris se encuentra desde Panama hasta el
noreste de Argentina (figura 1). Geograficamente, su distribucion corresponde
principalmente a las cuencas hidrograficas de los rios Orinoco, Amazonas, Parana y
Rio de la Plata (Gonzalez, 1995). No se ha reportado la existencia de esta especie

por encima de los 1 300 m.s.n.m. (Ojasti, 1973. En: Gonzalez, 1995).

Estado. El capiguara es localmente comun y ampliamente distribuido, pero poco
comun en Panama y en areas pobladas de la Amazonia. En ciertas regiones es
extensamente cazado por su carne. Las poblaciones de bosques himedos son
pequefias y estrechamente restringidas a orillas abiertas de cuerpos de agua.
Debido a que los rios son las rutas principales de movilizacion de los cazadores, es
dificil encontrar capiguaras en los rios de zonas pobladas. Sin embargo, en bosques
remotos y algunas regiones de pastizales himedos (llanos y pantanales) todavia
existen poblaciones grandes. En algunos lugares no se cazan, puesto que se piensa
que su carne produce enfermedades. En algunos paises, especialmente Venezuela,
Brasil y Argentina los capiguaras son criados en granjas por su carne y piel con el

manejo de manadas salvajes para una produccion sustentable (Emmons, 1999).
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Distribucion Actual del Capibara

W zocrocnoerus istrmius
% Hydrochoerus hydrochaeris

Figura 1. Distribucion actual del capiguara (Gonzales, 1995)

Reproduccién. Dependiendo de las condiciones ambientales, una hembra puede
producir hasta dos camadas por afio con un promedio de 4 crias por camada. Sin
embargo, se registr6 un maximo de 16 crias por madre en un afio (Emmons, 1999;
Gonzales, 1995).

En la explotacion del capiguara como recurso de la biodiversidad se puede obtener

carne, cuero y aceite, los cuales se describen con detalle a continuacion:
Carne

En los llanos de Venezuela la carne de capiguara es cominmente consumida y se
conocen varias formas de preparacion como carne asada, frita, horneada y salada.
Sin embargo, en el resto del pais se conoce solamente el “Salon de chigiire”
(charque de capiguara) que es consumido tradicionalmente durante la cuaresma.
Esta tradicion se basa en un supuesto permiso de la iglesia catolica, el cual declara

que se puede consumir carne de capiguara en esta época del afo. En los demas
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paises del continente, la carne de este animal se consume principalmente como
alimento de subsistencia por parte de la poblacion indigena y campesina (Gonzales,
1995).

El “saléon de chigliire” se utiliza por su facilidad de conservaciéon y transporte, pero
su valor econdmico no es muy elevado. En Venezuela existe el dicho “rinde como
chiguire” puesto que un kilogramo de carne seca rinde mas de tres kilogramos de

carne cocida (Gonzales, 1995).

En el cuadro 1 se muestra el rendimiento de la carne de capiguara en la produccién

de carne salada.

Peso del Animal 44.2 *0.98 100
Carne en Canal* 22.9 *0.60 51.5
Lonja 17.3 +£0.49 38. 8
Salén seco 7.54 +0. 20 16.8

* Canal o carcasa, carne fresca, refrigerada o congelada de animal
entero, desollado y eviscerado

La carne fresca del capiguara tiene una coloracién roja mas intensa que las carnes
de cerdo y res, presenta una ligera dureza y es fibrosa, lo que se constituyen en
buenas caracteristicas para la fabricacion de ciertos embutidos (Godoy y Gémez,

1976. En: Gonzales, 1995).

Con el fin de conocer el potencial de la carne de capiguara se realizaron varios
estudios en Venezuela por parte del Centro de Investigaciones del Estado para la
Produccion Experimental Agroindustrial (CIEPE) y la Facultad de Ingenieria de la
Universidad de Carabobo en Valencia. En estos estudios se caracterizaron las
propiedades fisicas, quimicas y organolépticas de esta carne. Torres (1987)
comparo6 la composicidon de la carne de capiguara con las carnes magras de res y
cerdo (cuadro 2). Se debe tomar en cuenta que los datos de capiguara

corresponden a animales bien alimentados.
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Calorias (Cal) 135 150 186
Agua 63.7 71.0 68.5
Proteina 22.1 21.5 18.5
Grasa 4.5 6.5 11.9
Ca - 6.0 5.0
P (mg) 186 215 220
Fe (mg) 2.7 2.7 2.0
Tiamina (mg) 0.09 0.08 0.71
Rivoflavina (mg) 0.22 0.23 0.25
Niacina (mg) 7.1 51 2.8
* carnes magras de res y cerdo

En el cuadro 2 se puede observar que la carne de capiguara tiene menos calorias
que las otras carnes estudiadas, ademas de presentar un contenido graso reducido,
lo que le da una potencial ventaja frente las carnes tradicionales, debido a que
existe una creciente tendencia en el mercado hacia el consumo de productos

saludables, entre ellos los carnes con bajo contenido graso.

Con respecto al uso de la carne de capiguara en el sector industrial se tienen que
destacar dos caracteristicas importantes. Esta carne tiene un poder de
emulsificacion mayor que las carnes de res, cerdo y pollo, lo que explica su mejor
comportamiento como carne industrial para la fabricacion de embutidos. Ademas,
por su elevada capacidad de retencion de agua, esta carne se puede considerar
como ideal para su uso en la industria y en la cocina (Assaf et al., 1976). En otros
estudios se mostraron muy buenos rendimientos de carne con respecto al peso del

animal vivo (Godoy y Gomez, 1976. En: Gonzéales, 1995).

En este contexto, Gonzalez (1972) demostré que se pueden fabricar embutidos
como salchichas, chorizos espafoles, mortadela y lomo ahumado de alta calidad y
elevado rendimiento. Estos embutidos presentan buenas caracteristicas respecto a

olor, color y sabor, lo que le otorga al capiguara un alto potencial carnico.

En cuanto a la preparacidon de carne fresca, se recomienda eliminar la grasa antes

de cocinar la carne para evitar el sabor desagradable que ésta causa en la carne.
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Cuero

La piel del capiguara se caracteriza por su suavidad, resistencia, vistosa superficie
(flor), impermeabilidad, flexibilidad e inigualable apariencia. Ademas, presenta un
solo sentido de extension (no se encoge), lo que lo hace dptimo en la fabricacion de
guantes de calidad (Direccion General de Ecologia y Proteccion de la Fauna, 2006;
Gonzéles, 1995).

Por estas razones, el cuero de capiguara tiene un alto valor en el mercado mundial
donde se conoce como “carpincho leather”. El valor de una piel fina bien preparada
es tan alto® que en la mayoria de los paises de Sudamérica donde se aprovecha del
capiguara ni siquiera se considera la comercializacion de la carne (Direccién General

de Ecologia y Proteccion de la Fauna, 2006).

Para obtener el cuero se tiene un procesamiento especial, el cual comienza con la
limpieza de la piel, salado y tratado antes de llevarlo a la teneria. Ahi se procesa
con diferentes tipos de acabado de acuerdo a la capa del cuero utilizada, puesto
que su dermis es muy gruesa y soporta la separacién en diversas capas. Los
productos mas finos se obtienen de la capa externa llamada también flor (Gonzales,
1995).

La calidad de la piel difiere segun el tratamiento realizado. Los procesos
generalmente comprenden las operaciones de ribera (encalado, desalado, salazén y
separacion), de curtiembre (curtido, recurtido, tefiido) y de acabado (secado,
enganchado, botalado y remarcado), lo que se realiza a menudo en fabricas
especializadas con alta tecnologia. El proceso con uso de cromo resulta en la
obtencién de una piel muy suave, flexible, tenaz y muy resistente a la humedad
(Gonzales, 1995).

En promedio, una piel seca pesa 5.3 kg con un espesor de 5.5 mm o mas y tiene

una superficie de 7.5 pies cuadrados (Godoy y Gomez, 1976. En: Gonzales, 1995).

Cuando se obtiene la piel por la caza del animal en el medio silvestre se pueden
presentar problemas como cicatrices que impiden el aprovechamiento integral de la
pieza. Este problema normalmente no ocurre cuando se obtienen las pieles de
animales en cautiverio (Direccion General de Ecologia y Proteccion de la Fauna,

2006).

1 En un sondeo completo de mercado, se podra obtener el precio del cuero de capiguara eventualmente
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Aceite

El aceite del capiguara se extrae de la grasa subcutanea del animal y se tiene un
rendimiento de hasta cuatro litros por animal adulto (en promedio se obtiene un
litro por animal). Este producto es apreciado y se comercializa como medicina para
el asma en Argentina, Brasil y Uruguay (Gonzales, 1995). No se conoce la

utilizacién de este aceite en Bolivia.

La importancia que se otorga a los aspectos de calidad esta creciendo
mundialmente, por lo cual se recomienda utilizar sistemas de control de calidad,

especialmente los sistemas HACCP e 1SO 9000.

El HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point o Sistema de Analisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control) se aplica para las empresas que procesan,
tratan, transportan, embalan, distribuyen o negocian comestibles. La legislacion
para exportar hacia la UE no exige contar con un sistema HACCP, sin embargo,
muchos importadores exigen a los exportadores trabajar con este sistema, el cual
puede ser revisado por el comprador o ser certificado por un organismo
internacional acreditado. Ademas, el contar con dicho sistema se constituye en un

factor positivo para negociar la exportacion.

La familia de estandares 1SO 9000 son los estandares mas ampliamente conocidos
y se han convertido en la referencia internacional respecto a los requerimientos de
manejo de la calidad. A través de estos estandares, una organizacion pretende

satisfacer:

e Requerimientos de calidad del cliente

e Requerimientos regulatorios

e Fortalecer la satisfaccion del cliente

e Estar inmerso en un proceso de mejora continua en la buUsqueda de los

objetivos de calidad

Obtener una certificacién en la serie 1SO 9000 representa un factor positivo muy
importante en la seleccion que van a realizar los importadores de los productos en

cuestion.
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Aparte de los sistemas de control de calidad, existen ciertas regulaciones para los
productos alimenticios. Ademas, existen regulaciones relacionadas a la composicion
del producto, aditivos, ambientes, contaminantes y otras especificas para el

producto mismo.
Reglas generales para la higiene alimenticia de la UE

Existen reglas generales para la higiene de alimentos en el Directorio 93/43/EEC de
la UE. En esta regulacion se indica de manera explicita que los comestibles no se
pueden colocar en el mercado de la UE si no son seguros. Ademas, la regulaciéon
estipula que se requiere establecer un sistema de rastreo dentro del negocio de
alimentos. La industria y comercio en la UE hacen compulsorio el tener control e
informacién completa sobre toda la cadena alimenticia. Es importante documentar
el origen de las materias primas utilizadas en cada paso (surtidor, grupo de la
produccién, fecha). Esto se traduce en que los exportadores deberan otorgar al

comprador informacién completa sobre el origen del producto en cuestion.

También es importante considerar que existe un Cdodigo Internacional de Préacticas
Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1.
1969, Rev. 4 (2003)), ademas de Directrices para la Producciéon, Elaboracion,
Etiquetado y Comercializacion de Alimentos Producidos Organicamente (CAC/CL.32.
1999) establecidas por el Codex Alimentarius de la FAO / WHO (Food and
Agriculture Organization / World Health Organisation). Estos documentos son
herramientas utiles que pueden orientar respecto a la produccion organica e higiene

de alimentos.
Alimento organico

La produccion orgéanica del alimento y el etiquetado en la UE pueden encontrarse en
el reglamento del Consejo (EEC) 2092/91. Esta regulacion establece Ilos
lineamientos centrales para la produccion organica a nivel de granja, ademas de las
reglas a seguir en el proceso, venta e importacion de productos organicos en paises
terceros (paises no europeos). Ademas, los productos organicos a exportar deben

ser examinados y certificados por un organismo acreditado internacionalmente.

Existe una etiqueta de calidad denominada “EKO”, la cual es el simbolo oficial de la
organizacion SKAL, quien es miembro de IFOAM (Federacion Internacional de los

Movimientos Organicos de la Agricultura). Este etiquetado se utiliza en varios
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paises de la UE y garantiza el origen y la calidad organica de los productos en
cuestion. También, existen otras organizaciones de inspeccion de mucha
importancia en la UE y que operan internacionalmente. En Bolivia, operan los

siguientes miembros del IFOAM: Naturland, Instituto Biodinamico y Bolicert.
Nuevos Alimentos “Novel Foods”

Existe la regulacion (CE) 258/97 respecto a los nuevos alimentos y los ingredientes
del nuevo alimento. En esta regulaciéon se sefiala que los productos alimenticios que
no han llegado legalmente al mercado en uno o mas de los estados miembros de la
UE antes de 1997, no pueden ser introducidos en el mercado antes de pasar un

procedimiento (con elevado costo) que tiene por objetivo mostrar que se trata de

alimentos seguros (Rikken, 2005).

No existe ninguna norma o reglamento especifico para la carne de capiguara por
parte del SENASAG, sin embargo, por tratarse de un producto para el consumo

humano se deberan obtener los siguientes certificados dependiendo el fin.

Para iniciar la exportacibn de carne de capiguara es necesario contar con el
certificado zoosanitario de exportacion (SENASAG, 2003). Para obtener esta

certificacion se requieren los siguientes documentos:

Formulario de solicitud del certificado zoosanitario de exportacion

2. Nota escrita dirigida al Jefe Nacional de Sanidad Animal y al Jefe Nacional de
Inocuidad Alimentaria solicitando las inspecciones oficiales necesarias,
sefialando el dia y hora de la cosecha y faena.

3. Ultimo informe de aprobacion del recinto, elaborada en base al Acta de
Inspeccion de Matadero, a ser utilizado como planta procesadora

4. Acta de Inspeccion Veterinaria (UNSA) llenada por el médico veterinario
oficial, en la cual se sefiale claramente si la carne obtenida es apta para el
consumo humano
Acta de Inspeccion de BPM™s (UNIA) llenada por el inspector oficial
Factura Pro forma y lista de empaque
Informe de laboratorio, con los resultados de los andlisis del lote de
producto que se exporta

8. Boleta de pago por la emisiéon del certificado zoosanitario de exportacion y el

certificado de inocuidad alimentaria en original y dos copias

10
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Por otro lado, también es necesario contar con un registro sanitario y un certificado
de inocuidad alimentaria. Los procedimientos para obtener el registro sanitario y el

certificado de inocuidad alimentaria se detallan en el anexo 1.

El registro sanitario representa un aval de las condiciones sanitarias del
procesamiento del producto en cuestion. Para obtener este registro el personal del
SENASAG debe realizar una inspeccién de la infraestructura de procesamiento.
Finalmente, después de que el SENASAG lleva a cabo todo su procedimiento de
inspeccion, ademas que se haya cumplido con los requisitos, se dara un visto bueno

por parte de esta autoridad y si es positivo, se podra obtener un registro sanitario.

Se han encontrado una serie de experiencias en cuanto a la producciéon del
capiguara y también otras relacionadas a la comercializacion de algunos derivados
de este animal. A continuacién, se describen los diferentes sistemas de produccion,
seguido de las experiencias de produccién y comercializacibn en otros paises y en
Bolivia. Finalmente, se indican los mercados potenciales para los productos

derivados del capiguara.

Existen principalmente dos sistemas de produccién: la cria intensiva y la extensiva
(aunque también una mezcla entre los dos métodos es posible). A continuaciéon se
mencionan las principales ventajas y desventajas de cada uno y luego se describen

algunas experiencias con diferentes sistemas en el exterior.
Cria extensiva
Ventajas:

e Reducidos costos en personal, puesto que se necesita solamente recursos
para la suplementacion alimentaria y la captura de los animales.
e El costo de alimentacidn también es bajo debido a que Unicamente se

alimenta de manera suplementaria.
Desventajas:

e La inversion requerida para las instalaciones (cercar con alambre tejido
romboidal una superficie de 20 hectireas) tiene un costo relativamente

elevado.
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e Ademas, los cueros presentan los mismos problemas de los cueros
provenientes de animales silvestres, puesto que los capiguaras en los
criaderos extensivos también pelean por el territorio y se lastiman.

e Bajo nivel reproductivo

e Mala aptitud comercial de la carne ya que presenta las mismas
caracteristicas que la proveniente del medio silvestre (fuerte olor y sabor).

e Imposibilidad de seleccionar los mejores animales para lograr mejoras

genéticas.
Cria intensiva:
Ventajas:

e Obtenciéon de animales seleccionados con calidad uniforme de carne y cuero
e Mayor nivel de reproducciéon
e Menor tiempo para alcanzar el peso de faena

e Seleccién de reproductores por prolificidad y precocidad
Desventajas:

e Alto costo de las instalaciones
e Mayor costo en alimentaciéon

e Mayor costo mayor en personal

Respecto a la cria intensiva se afiadi6 como anexo 2 el documento que contiene:
“Los lineamientos para optimizar la cria en cautiverio” extraidos de Gonzales
(1995).

Programa de aprovechamiento comercial del chiguire (Hydrochaeris

hydrochaeris) en Venezuela

En el afio 1953 se public6 una primera resoluciéon del ejecutivo nacional de
Venezuela con normas para el control de la caceria furtiva del capiguara. Tras
varias otras resoluciones se concluyd en que se permiten solo extracciones de
poblaciones sanas y asi garantizar cosechas sostenibles. En el cuadro 3 se
muestran las cosechas anuales de capiguara entre los afios 1968 hasta 1994

(Bravo, s/a).

En el cuadro 3 se observa un continuo crecimiento en la cosecha del capiguara

desde el afio 1968 hasta principios de los 80. Esto se debe a que cada vez mas

12
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fincas participaron en el programa. Los afios de menor cosecha en los setentas se
deben a severas sequias en esta época. A partir de 1984 la cosecha reduce
considerablemente tanto por la reduccién de licencias otorgadas como por la

disminucioén de fincas participantes (Gonzales, 1995).

1968 18 250 1982 81 478
1969 20 460 1983 88 430
1970 22 750 1984 60 876
1971 25371 1985 26 178
1972 57 594 1986 14 282
1973 50 524 1987 3730
1974 20 300 1988 2 520
1975 19 930 1989 5978
1976 22 100 1990 9 188
1977 47 205 1991 7241
1978 54 368 1992 2272
1979 65 855 1993 4 388
1980 60 433 1994 6 351
1981 92 734

El cupo de cosecha se basa en la produccién neta anual estimada de cada finca. Si
la poblacién del animal es menor que el afio anterior no se otorga la licencia para
este afio, mientras que cuando se comprueba alguna manipulacién de ndmeros,

venta ilegal, etc. la licencia es negada permanentemente (Gonzéles, 1995).
Finca Hato El Frio (Apure, Venezuela)

Esta finca, con cerca de 70 000 ha, ha sido una de las primeras en aprovechar el
capiguara como recurso comercial. La finca produce principalmente ganado bovino,
mientras el capiguara se usa solamente de manera complementaria. Los
aproximadamente 60 000 capiguaras ocupan unos 11 400 ha incluyendo 500 ha de

superficie de cuerpos de agua (Escobar, 1971. En: Gonzalez, 1995).

Se realiza solamente la vigilancia de los animales silvestres, no existe ningdn tipo
de manejo ni préacticas zootécnicas con la manada de capiguaras. Unicamente la
cosecha (enero hasta semana santa) se constituye en una practica controlada. Se
comienza temprano con la matanza para poder concluir con el salado de carne y

cuero el mismo dia de la cosecha. El numero de animales por dia depende del cupo
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total asignado, abundancia y mano de obra disponible. En promedio, se requiere

una persona por cada 10 animales sacrificados al dia (Gonzalez, 1995).

En el mismo campo se procede con el eviscerado y luego, las visceras se entierran.
Posteriormente, se llevan los animales muertos al matadero donde se realiza la

faena y se obtienen el cuero y la carne (lonjas y faldas).

Para obtener la carne seca se lleva a cabo las siguientes operaciones: lavado para
el desangre, salado, resalado y sacado al sol. Luego del lavado se eliminan partes
indeseables para poder continuar con el salado. Para esto se dejan reposar las
lonjas en una salmuera por doce horas. Al dia siguiente se empieza el secado a
pleno sol. El proceso completo de salado requiere aproximadamente 8 a 10 dias

considerando que en esta época normalmente no llueve (Gonzalez, 1995).

El procesamiento del cuero implica un lavado abundante donde se limpia por
completo la sangre de ambos lados del cuero. Luego se eliminan las adherencias e
insectos (garrapatas, etc.) y se salan con sal gruesa (1 a 2 kg de sal por cuero).

Finalmente, los cueros se secan bajo sombra (Gonzéalez, 1995).

Escobar (1973), realiz6 una comparaciéon de la produccién de capiguara con la del

ganado bovino llegando a los resultados que se presentan en el cuadro 4.

Entradas brutas/ha 83.3 32
Produccion neta/ha 72.5 20.5
kg/ha/afio 78.8 11.6
Ingreso neto/animal 285.4 15.5
Ingreso neto/ha 50 5.3
Tasa de extraccion 40 10

En el cuadro 4 se nota claramente la gran ventaja productiva que tiene el capiguara
frente al ganado bovino. En el caso de esta finca, la explotacién del capiguara llega
a cubrir todos los gastos de la finca (80 trabajadores, 38 000 cabezas de ganado
bovino). En este contexto, existen también estudios que mostraron la rentabilidad
del capiguara con la posibilidad de recuperacién de la inversion en tres afios y

medio, lo que no es posible con el ganado bovino.
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Programa de Desarrollo (Apure, Venezuela)

La Corporacion de Desarrollo del Suroeste realizé un programa de desarrollo de la
cria del capiguara en la parte occidental del estado Apure que tiene mas que un
millébn de hectareas con condiciones ambientales 6ptimas para un aprovechamiento
semi intensivo del capiguara. Las mismas condiciones ambientales de la region son
limitantes para la agricultura y ganaderia tradicional por lo cual se considerd que la

explotaciéon del capiguara en esta region se constituia en un potencial.

El programa establecié tres requisitos para los productores que estaban interesados
en participar en el programa y acceder a los créditos ofrecidos. Los requisitos

fueron:

1. El productor debe ser propietario de la unidad de produccion y utilizar por lo

menos 200 ha para el manejo semi intensivo del capiguara silvestre.

2. El area asignada a la cria debe tener un minimo de 1.5% de superficie con
cuerpos de agua y 5% cubiertos por matorrales bien distribuidos. Ademas,

el resto del area debe ser constituida por una abundante sabana natural.

3. El productor debe tener el asesoramiento técnico por parte de una empresa

de servicios agrotécnicos.

El programa comenzé con 30 productores que cumplieron con los requisitos. Cada
unidad productiva empez6 con 150 hembras y 15 machos, llegando en el tercer afio
a un rebafio estable de 362 animales adultos. Para los meses secos, se debe reducir

la carga animal a 3 animales por hectéarea.

Es importante que las zonas de cria de capiguara sean inaccesibles por el ganado
bovino mediante cercas de mallas. En este sistema de produccidon se requiere mano
de obra para la vigilancia constante, alimentaciéon con malezas y sales minerales en
comederos establecidos en lugares estratégicos para la observacion y el

amansamiento del animal.

Debido a la gran aceptacion por parte de la industria de carnes se decidié producir
carne fresca, por lo cual se instal6 un matadero cooperativo con refrigeracion y

almacenamiento.

Sin embargo, a pesar de una rentabilidad calculada de 35%, el programa fallo
luego de unos afios debido a las elevadas tasas de interés resultantes de una crisis
econdmica del pais. Otro problema fue la normativa venezolana que no diferencié
entre sistemas de produccidon extensivos e intensivos. En ambos casos, se permite

una extraccion maxima de 30% del total de la poblacion, lo que es incompatible con
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el rendimiento econémico del sistema semi intensivo utilizado en el programa

(Gonzalez, 1995).

Existen varios ejemplos mas, como por ejemplo la Finca Nhumirim (Pantanal, Mato
Grosso, Brasil) los cuales no se detallan en este estudio debido a las similitudes de

los ejemplos anteriormente descritos.
La cria del capiguara como animal doméstico (produccidon intensiva)

Los anteriores ejemplos trataron del aprovechamiento del capiguara de manera
extensiva. Sin embargo, una vez que este producto sea aceptado por la industria y
los consumidores, se requiere un suministro continuo que sélo se puede garantizar
mediante sistemas de produccidn intensivos. Esto se debe a que mediante el
aprovechamiento de poblaciones silvestres se puede cubrir solamente la demanda

en el corto plazo (estacion seca).

En este contexto, se ha comprobado que el capiguara muestra un comportamiento
ideal para la cria intensiva. El animal forma grupos sociales con estructuras
jerarquicas y tiene tolerancia a altas densidades. También, tienen un elevado indice
de reproduccién y la precocidad de las crias y la elevada sobrevivencia, ademas de
su rusticidad son 6ptimas para el manejo. Finalmente, el animal se adapta con

facilidad a la presencia de humanos (Gonzéles, 1995).
Instituto de Produccion Animal (Maracay, Venezuela)

Parra et al. (1978) realizaron un estudio comenzando con un rebafio de 20 hembras
y cinco machos anteriormente capturados. Se implementaron corrales con una
superficie de 120 metros cuadrados y con cercas de malla metdlica de 1.5 metros
de altura. El 20% de cada corral tuvo un area techada y tanquillas de agua. En
cada corral se introdujeron 5 hembras y un macho y se les suministré una racién de
pasto cortado (Pennisetum purpureum) y un alimento concentrado (15% de

proteina cruda).

Un mes previo al parto las hembras en gestacion fueron separadas e introducidas
en corrales individuales con 20 m? de superficie. Luego de maximo 5 semanas se
destetan las crias y se integran a los grupos de juveniles. Las hembras vuelven al

corral de reproductores.

También, en este proyecto se demostré que el potencial reproductivo del capiguara
es tan elevado que supera los indices reproductivos de otros herbivoros domésticos

aun en cria intensiva.
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Los mayores problemas que se registraron fueron la alta mortalidad perinatal,
algunas enfermedades y el elevado costo del sistema. El primer problema se debe
principalmente al todavia reducido conocimiento y experiencia en el manejo de las

hembras gestantes.

Se registraron dos principales enfermedades: los endoparasitos y la sarna. Los
primeros no representan un problema serio mientras se detectan y tratan a tiempo,

sin embargo para la sarna no se encontrd todavia una solucion efectiva.

Finalmente, el elevado costo del sistema se constituye en una limitante a
considerar. Las instalaciones requeridas son costosas, como también la mano de
obra por lo cual Gonzélez (1995) indica que el sistema Unicamente puede resultar

con mano de obra familiar.

Centro Interdepartamental de Zootecnia y Biologia de Animales Silvestres

(Piracicaba, Brasil)

Uno de los experimentos mas ambiciosos en el contexto de la domesticacion y
mejoramiento genético del capiguara fue el realizado por Lavorenti (1989) en

Piracicaba, Brasil.

En este proyecto se construyeron instalaciones muy amplias y completas con todo

los requisitos para la cria intensiva del capiguara (figuras 2 y 3)

Figura 2. Alimentacién con forrajes de corte en Piracicaba, Brasil (Gonzales, 1995)
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Figura 3. Instalaciones para capiguaras en Piracicaba, Brasil (Gonzales, 1995)

A pesar de la excelente infraestructura se presentaron varios problemas serios. En
primer lugar, se tuvo una elevada mortalidad perinatal y antes del destete.
También, el tiempo de gestacion fue demasiado elevado (100 dias mas de lo
normal en esta especie). Ademas, las hembras que eran sexualmente maduras

(desde de los diez meses) recién se reprodujeron a partir de los dos afios de vida.

Venezuela es probablemente el Unico pais del mundo donde existe un mercado de
carne de capiguara establecido con una red de comercializacién situado
principalmente en Valencia, donde existe la mayor tradicion de comercio en este
rubro. Los precios fluctian de afio en afio, incrementandose desmesuradamente
con la inflacidon. Sin embargo, la demanda es muy estacional (cuaresma) y se limita
al “Salon de chiguire” (charque de capiguara). La cosecha legal de esta especie ya

se registra desde mas que 30 afios en Venezuela (Gonzales, 1995).

En estudios en este mismo pais se ha mostrado que la carne de capiguara tiene una
gran aceptacion en el sector industrial y se tiene una variedad de ejemplos de la
produccion de embutidos de diferentes clases. Por ejemplo, la Unidad de
Programacion Especial de CORPOSUROESTE (1985), realiz6 pruebas donde se

produjeron en una fabrica de embutidos de San Cristobal productos como chorizos,
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longanizas, mortadelas, salchichas tipo wieners, bolofia y frankfurt, ademas de

carnes ahumadas obteniendo resultados muy promisorios (Gonzales, 1995).

En la Argentina existen estudios y trabajos sobre la cria del capiguara desde hace
mas de diez afos. Actualmente existen criaderos comerciales de esta especie,
ubicados en el sur de la provincia de Santa Fe y en el norte de la provincia de
Buenos Aires, los cuales se encuentran en etapa de expansion. Argentina es el pais
con mayor experiencia en la comercializacion del cuero del capiguara, lo que se
refleja también en el mercado mundial donde este producto recibe el nombre
utilizado en la Argentina (carpincho leather). Tradicionalmente, se concentraban
principalmente en el aprovechamiento del cuero, pero recientemente también se
estudian las posibilidades de comercializar la carne (Direccion General de Ecologia y

Proteccién de la Fauna, 2006).

A continuacidon se presentan algunos productos terminados que se ofrecen en el
mercado internacional. Todos estos productos son fabricados con cuero de

capiguara proveniente de la Argentina (figuras 4, 5y 6).

Figura 4. Billetera de cuero de capiguara a US$ 98 (RoyalMale, 2006)

Figura 5. Seleccion de los productos de capiguara ofrecidos por la empresa Big Sur Leather
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Figura 6. Agenda (US$ 169) y cartera (US$ 258) con cuero de capiguara (Mapend, 2006)

En Bolivia no se conocen experiencias con productos del capiguara, excepto el uso

para el consumo de carne por parte de algunas poblaciones indigenas. En ciertas
regiones del pais se cree que la carne de capiguara causa enfermedades (lepra),
otros rechazan la carne debido a su mal olor, que en el oriente boliviano se

denomina “kiavo“.

El alcance de este estudio no contempla la identificacion de mercados potenciales
para los derivados del capiguara, sin embargo se traté este tema de manera breve

y general.

El principal producto del capiguara es su piel, para la cual ya existe un mercado
mundial con una demanda sostenida y de tendencia creciente (especialmente en
Europa). La piel es apreciada por sus caracteristicas y se menciona junto con las
pieles de serpiente y lagarto. El mercado europeo presenta una demanda con
interés creciente en piezas de marroquineria ofreciendo precios elevados para estos

productos.

En cuanto a la carne, se trata de un producto poco conocido a nivel mundial, con
Venezuela como principal pais que tiene un importante consumo tradicional. Sin

embargo, se debe considerar que este mercado tradicional demanda casi
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Unicamente charque de capiguara y solamente durante la época de cuaresma, por

lo cual este mercado tiene tendencia a la saturacion.

A nivel mundial existe potencial para la venta de esta carne debido que la demanda
por carnes exoticas esta en un sostenido crecimiento. Sin embargo, no se encontro
ningun distribuidor en Europa o los Estados Unidos que ya ofrece esta carne. De
todas maneras, existen una serie de distribuidores o intermediarios especialmente,
en Estados Unidos y la UE que se especializan en la comercializacién de carnes
exadticas y de caza. En este contexto, algunos de estos distribuidores se constituyen
en potenciales compradores de carne o charque de capiguara. En el anexo 3 se
presenta informacién de contacto de potenciales interesados en los productos

mencionados.

Un posible obstaculo que puede presentarse en cuanto a la introducciéon de dichos
productos pueden estar relacionados a la legislacion sobre "Novel Foods” (alimentos
nuevos) que requieren un procedimiento que muchas veces es largo y costoso para

poder penetrar los mercados objetivo especialmente en el caso de la UE.

En cuanto al aceite de capiguara, s6lo se conoce que es comercializado a pequefia
escala en farmacias en Argentina, Brasil y Uruguay por sus propiedades contra el

asma.

El capiguara es una especie promisoria para el aprovechamiento sostenible, debido
a que los productos derivados (carne, charque, cuero y aceite) han sido
comercializados con éxito en otros paises. Ademas, esta especie tiene un indice de
reproduccion elevado, precocidad de las crias, una elevada sobrevivencia y se

adapta con facilidad a la presencia de humanos.

A pesar de esto se presentan varios obstaculos y dificultades para un posible

aprovechamiento en el TIPNIS.

La comercializacion del cuero parece tener mayor potencial, ya que existe un
mercado establecido en Europa donde el cuero tiene un alto valor. De esta manera,
probablemente no sera dificil encontrar curtiembres interesadas en este producto.
Sin embargo, existe una debilidad en cuanto a que no existe experiencia en Bolivia

con este producto.

Respecto a la comercializaciéon de carne se presentan los siguientes problemas.

Existe una creencia en parte de la poblacion boliviana de que la carne es causante
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de enfermedades, ademas de que presenta un olor desagradable (“kiavd™). Para
introducir la carne en el mercado nacional, se predice que sera necesaria una fuerte
y costosa campafia para quitar estos prejuicios y posicionar estos productos en el

mercado.

Ademas, la produccion de carne fresca serd muy dificil en el TIPNIS debido a la
necesidad de refrigeracion, lo mismo que sucede con la carne fresca de lagarto. A
corto plazo, el charque se constituye en el producto carnico que posiblemente

podria ser comercializado.

En cuanto al aceite, no se encontré su utilizacion en la medicina tradicional
boliviana, por lo tanto, para conocer su potencial de combatir el asma se debera

realizar estudios de laboratorio especificos.

Si se considera el aprovechamiento mediante la caza se requiere la elaboracion de
un plan de manejo del capiguara para conocer su abundancia, distribucién,

reproduccién, etc. en el TIPNIS.

Por otro lado, iniciar un programa de cria intensiva en el TIPNIS puede resultar muy
costoso y el riesgo de un fracaso es elevado debido a que se trata de un producto

nuevo.

Como conclusion, el aprovechamiento del capiguara presenta un elevado riesgo de
fracaso, especialmente por la carne. Por esta razon, si se pretende aprovechar este
animal se sugiere comenzar con animales silvestres cazados luego de haber

realizado un apropiado plan de manejo de la especie.

Previo a esto, se debera realizar un sondeo de mercado para conocer el posible
interés en los cueros, productos carnicos y aceite. Si es que no se encuentra una

importante demanda el aprovechamiento del capiguara no tendra ningdn sentido.
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ANEXO 1

Procedimientos de emision de
registro sanitario y del certificado
de exportacion de alimentos



Anexo 1. Procedimientos para la obtencidén de certificacion para la comercializacion
y exportacion de productos alimenticios (Extraido de SENASAG, 2004)

PROCEDIMIENTOS DE LA UNIA (Unidad Nacional de Inocuidad Alimentaria)

El personal del area de inocuidad alimentaria de las Jefaturas Distritales del
SENASAG, se constituye en la parte operativa de la UNIA, la certificacion de
importaciones y exportaciones, ademas del Registro Sanitario de empresas del
rubro alimenticio, son los procedimientos que el personal del area ejecuta
rutinariamente, entre otras, en el marco del cumplimiento de la normativa sanitaria
vigente.

Procedimiento de emisién de Permisos de Inocuidad Alimentaria de
Importacion (Resolucion Administrativa R.A. No. 121/02)

El anexo 1 de la Resoluciéon Administrativa del SENASAG, No0.121/02, aprueba el
siguiente procedimiento para la emisién de Permiso Fitosanitario, Zoosanitario y de
Inocuidad Alimentaria de Importacion:

La persona natural o juridica (interesado), que desee hacer una importacion de
animales, productos y subproductos de origen agropecuario, insumos pecuarios o
agricolas, alimentos y bebidas de consumo humano, deberd apersonarse a
cualquiera de las Jefaturas Distritales del SENASAG.

El interesado debe llenar la “Solicitud de Permiso Fitosanitario, Zoosanitario y de
Inocuidad Alimentaria de Importacion” (SENASAG-IMP-FOR-001), cuyo modelo se
encuentra en el Anexo 2 de esta Resolucion, detallando los productos vy
subproductos a importar. El Encargado de Registro y Certificacion de la Jefatura
Distrital recibird la solicitud y entregara al interesado los Requisitos Generales,
Anexo 3 de la Resolucion.

La Jefatura Distrital donde solicitd el Permiso Fitosanitario, Zoosanitario y/o de
Inocuidad Alimentaria de Importacidon en un plazo no mayor a diez dias habiles
entregara los Requisitos Especificos, o informara de la necesidad de realizar un
analisis de riesgo, 0 se pronunciara negando la solicitud justificando los motivos
(SENASAG-IMP-FOR-001).

El interesado debera presentar los certificados Fitosanitarios, Zoosanitarios y/o de
Inocuidad Alimentaria originales, emitidos por la autoridad sanitaria competente del
pais de origen, dando cumplimiento a los requisitos sanitarios plasmados en la
solicitud de importacién, y la boleta de depdésito por el tramite solicitado.

En un plazo no mayor de cuatro dias habiles a partir de la entrega de todos los
requisitos exigidos por el Servicio, la Jefatura Distrital entregara el Permiso
Fitosanitario, Zoosanitario y/o de Inocuidad Alimentaria de Importacion, o
rechazando la solicitud por incumplimiento de los requisitos sanitarios generales o
especificos, o por cambio en el estatus sanitario en el pais de origen.

Cuando la mercaderia arribe a frontera o a recinto aduanero, el inspector del
SENASAG debe revisar toda la documentacion, exigiendo la presentaciéon de los
certificados originales, verificando que corresponda a los animales, productos y/o
subproductos de origen agropecuario, insumos pecuarios o agricolas, alimentos y
bebidas de consumo humano que esta ingresando y proceder segun se define en
los manuales de Cuarentena y/o Inspeccion y Toma de Medidas Sanitarias para
importaciones, de cada una de las Unidades segun corresponda.




Anexo 1. Procedimientos para la obtencidén de certificacion para la comercializacion
y exportacion de productos alimenticios (Extraido de SENASAG, 2004)

En lo que se refiere a la importacion de alimentos y bebidas, ademas, el parrafo VII
del Anexo 3, Requisitos Generales, de la Resolucién Administrativa No. 121/02,
establece:

“Todo importador de alimentos y bebidas (sean estos materias primas para la
industria, sean productos alimenticios para su fraccionamiento, distribucion,
comercializacion o destinados al consumidor final) debe estar inscrito en el Registro
Sanitario del SENASAG.

El certificado sanitario de exportacion del pais de origen debe indicar que la
empresa donde se proceso el alimento cuenta con Buenas Practicas de Manufactura
(GMP), tiene implementados los Procesos Estandarizados de Limpieza y
Desinfeccion (SSOPS) y el Plan de Control de Plagas, conforme las directrices del
comité del Codex Alimentarius, o en base a la normativa emitida por el SENASAG.

Parrafo.- El certificado sanitario y-o fitosanitario de exportacion del pais de origen
debe contener ademas la siguiente informacion general, cuando corresponda:

Descripcién, cantidad del Producto

Marca del producto

Especie animal-vegetal

Tipo y Tamafo de envase

Lote y fecha de vencimiento

Nombre del fabricante, productor, vendedor y/o exportador
Puerto o punto de salida

Fecha de emision del certificado

Nombre del organismo certificador

Toda esta informacion debera venir en idioma espafiol

Procedimiento de emision del Certificado de Exportacion

El Manual del Procedimiento de Certificacion de Exportacion de Alimentos,
establece:

1. “El interesado presenta su solicitud de certificacibn conforme se sefialando
los productos que desea certificar para exportar adjuntando el Permiso de
Importacion que sefiale los requisitos sanitarios del pais destino”.

2. “El Encargado de Inocuidad Alimentaria de la Jefatura Distrital - EIA/JD,
verifica que la empresa procesadora de alimentos cuente con el Registro
Sanitario del SENASAG vigente”.

3. “El EIA/JD asigna un inspector para verificar el cumplimiento de los
requisitos sanitarios de pais destino”.

4. “Una vez se hayan cumplido con todos los requisitos sanitarios y antes de
emitir el Certificado Sanitario de Exportacién, el inspector del SENASAG
procede a :

- Verificar el proceso de limpieza y desinfeccion del vehiculo de transporte
- Verificar la cantidad y las condiciones del producto
- Precintar el cargamento

- Llenar los formularios y documentacion pertinente”
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5. “Con estos documentos y formularios llenados por el inspector, el Encargado de
Inocuidad Alimentaria o el Encargado de Registro y Certificacibn Zoosanitaria o
Fitosanitaria de la Jefatura Distrital, segun corresponda, emite el Certificado
Sanitario de Exportacion, pudiendo ser Certificado Zoosanitario, Fitosanitario o de
Inocuidad Alimentaria, conforme lo solicite el pais destino”.

Procedimiento de emisién de Registro Sanitario (R.A. No. 040/03)

De la Resolucién Administrativa de referencia, se extraen los articulos que tienen
que ver con el procedimiento de emisiéon del Registro Sanitario:

Articulo 12. (DEL TRAMITE PARA LA OBTENCION DE REGISTRO SANITARIO) La
persona natural o juridica que desee inscribir una Empresa del Rubro Alimenticio en
el Registro Sanitario, debera presentar un expediente que contenga los documentos
que se establecen en los articulos 13,14 yl15, dependiendo de la naturaleza y
actividades de la empresa, ademas del comprobante de pago correspondiente.

Articulo 13. (REGISTRO DE EMPRESAS ELABORADORAS) En el caso de registro de
elaboradoras, el expediente debe estar compuesto por:

1. Fotocopia del RUC (en actual vigencia).

2. Formulario de solicitud (UNIA-REG-FORM-001 o 002 para el caso de
Mataderos), debidamente completado; recabado de Ilas oficinas distritales
respectivas del SENASAG.

3. Croquis de distribucién y ubicacién de planta.

4. En caso de empresas dedicadas a la elaboracién, transformacion y/o embotellado
de agua y bebidas, se debera presentar ademas, una memoria descriptiva del
proceso utilizado para el tratamiento del agua que utiliza como materia prima,
sujeta a verificacion.

5. En caso de mataderos de cualquier categoria y para cualquier especie animal, se
exigira la inclusion de la copia de la licencia de funcionamiento, vigente; extendida
por el Gobierno Municipal respectivo, o un documento que avale que la misma se
encuentra en tramite.

6. Para aquellas empresas clasificadas en la categoria 1,2 y 3, conforme al
Reglamento Ambiental del Sector Industrial Manufacturero, aprobado por Decreto
Supremo 26736 del 30 de julio de 2002, (Anexo 2) se exigira: licencia ambiental, o
manifiesto o ficha ambiental, o cualquier otro documento que certifique que la
empresa esta en tramite de adecuacion a la normativa ambiental vigente.

Articulo 14. (REGISTRO DE IMPORTADORAS) En el caso de registro de
importadoras, el expediente debe estar compuesto por:

1. Fotocopia del RUC (en actual vigencia).

2. Formulario de solicitud (UNIA — REG- FORM-001), debidamente completado;
recabado de las oficinas de las Jefaturas Distritales respectivas del SENASAG.

3. Croquis de distribucién y ubicacion de la empresa.
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4. Certificado Sanitario de Exportacion del producto a ser importado vigente, o el
Certificado de Libre Venta vigente, emitido por la autoridad sanitaria oficial del pais
de origen o los resultados de los andlisis de laboratorio correspondientes al tipo de
producto(s) a ser importado(s) y realizado(s) sobre la muestra que ha sido remitida
al SENASAG.

5. Una muestra del producto para analisis, si se considera pertinente.
Articulo 15. (REGISTRO DE FRACCIONADORAS Y ENVASADORAS)
Para el caso de las fraccionadoras/envasadoras, ser requiere:

1. Fotocopia del RUC (en actual vigencia).

2. Formulario de solicitud (UNIA — REG- FORM-001), debidamente completado;
recabado de las oficinas de las Jefaturas Distritales respectivas del SENASAG.

3. Croquis de distribucién y ubicacion de la empresa

4. Los documentos del punto 4, del articulo precedente, si se trata del
fraccionamiento o envasado de productos importados. Una copia del certificado de
Registro Sanitario del SENASAG, vigente, de la empresa nacional que provee los
productos que seran fraccionados o envasados, sin son de produccién nacional, o
en casos excepcionales a criterio del Encargado de Inocuidad Alimentaria de la
Jefatura Distrital los resultados de los andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos de
las muestras correspondientes a estos productos, que han sido tomadas por
técnicos del SENASAG o autorizados por esta instituciéon; al momento de la
inspeccion (Articulo 18).

Articulo 16. (RESTRICCION PARA PRODUCTOS IMPORTADOS) No se dara curso al
tramite de Registro Sanitario a empresas que importen productos cuyo ingreso al
pais no esté permitido, debido a una normativa expresa o cuyo tiempo de vida de
anaquel sea menor a dos meses, excepto en casos especiales o alimentos
destinados a un cliente especifico, justificando documentalmente las razones de la
solicitud de excepcién; ante la Jefatura Distrital. Quedan fuera de esta exigencia
los derivados lacteos cuya vida de anaquel intrinseca es menor a ese tiempo.

Articulo 17. (COBRO POR SERVICIO) De acuerdo a lo dispuesto en la normativa
vigente de tasas por servicios.

Articulo 18. (INSPECCION) La Jefatura Distrital asignara un inspector, quien
firmard el “Libro de Registro Sanitario” (UNIA-REG-LIB-001) en sefial de
aceptacion de la designacion y como control interno. Dicho inspector realizara la
evaluacion técnica levantando el “Acta de Inspeccion” (UNIA-INSPCTRL-ACT-002
a 005 segun corresponda) y efectuara la toma de muestras por grupo de productos
y del agua que se utiliza en planta (para el caso de procesadoras y fraccionadoras),
a fin de verificar su potabilidad; ademas podré realizar los muestreos que considere
necesarios. Para todo muestreo, el inspector levantara el “Acta de Extraccion de
Muestras” (UNIA-ALAAR-ACT-001). En las inspecciones de rutina, la toma de
muestras se realizara en caso de sospecha de contaminacion del alimento. Las
muestras extraidas seran derivadas a los laboratorios autorizados en el mismo dia
del muestreo.
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Articulo 19. (INFORME TECNICO) El “Informe Técnico de Registro Sanitario”
resultante, debera ser elaborado por el inspector asignado en un plazo no mayor a
los 3 dias posteriores a la inspeccion de la empresa o en los 3 dias posteriores a la
recepcion de los resultados de los andlisis de laboratorio correspondientes. El
Encargado de Inocuidad Alimentaria de la Jefatura Distrital respectiva evaluara y
emitira el dictamen correspondiente (UNIA-REG-DIC-001) en el plazo maximo de
cinco dias habiles desde la recepcion del mencionado informe técnico.

Para el caso de mataderos, el “Informe Técnico de Registro Sanitario” sera
elaborado en la Unidad Nacional de Inocuidad Alimentaria.

Articulo 20. (DICTAMENES Y CALIFICACIONES) Las inspecciones realizadas a las
empresas daran lugar a los siguientes dictamenes o calificaciones:

a) Aprobado;

b) Susceptible de Adecuacion;

¢) No susceptible de Adecuacion;

Estos dictamenes daran lugar a las siguientes acciones:

a) Aprobado: El interesado podra acceder o mantener el Registro Sanitario.

b) Susceptible de Adecuacién: Se precisaran las adecuaciones que deberan ser
realizadas.

¢) No susceptible de Adecuaciéon: Las Jefaturas Distritales procederan con el cierre
de la empresa, en caso de no contar con Registro Sanitario. Y en caso de contar
con Registro Sanitario vigente se notificara 30 dias previo al cierre.

Articulo 21. (CONTINUIDAD DE OPERACIONES) Las empresas susceptibles de
adecuacion, mientras duren los trabajos, podran seguir operando, siempre y
cuando, a criterio de la Jefatura Distrital respectiva no comprometan seriamente las
condiciones higiénico-sanitarias de los productos, segun lo establecen los plazos de
los Articulos 39 al 41.

Articulo 22. (ASIENTOS) Todos los datos obtenidos de la muestra deben ser
registrados en el “Libro de Recepcion de Muestras” (UNIA-ALAAR-LIB-001) vy los
datos de la empresa actualizados en la base de datos.

Articulo 23. (DEL PAGO AL LABORATORIO) Cada vez que se realice un muestreo
para andlisis de laboratorio, el costo de los andlisis corre por cuenta de la empresa
implicada.

Articulo 24. (REVISION DE DOCUMENTOS) El Informe Técnico de Registro
Sanitario revisado por el Encargado del Area de Inocuidad Alimentaria de la
Jefatura Distrital respectiva y el correspondiente dictamen (UNIA-REG-DIC-001),
los derivara al Jefe Distrital, para su aval y firma.

En caso de informes técnicos favorables, se remitira el expediente conformados
segun los requisitos de los Articulos 13,14 y 15, segln corresponda, junto con el
Informe Técnico de Registro Sanitario, el dictamen (UNIA-REG-DIC-001) y los
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informes de laboratorio, que completan el expediente de la empresa, que se envia
al Area Nacional de Registro y Certificacion de la UNIA, para la emision del
“Certificado de Registro Sanitario” (UNIA-REG-CER-001).

Articulo 25. (NUMERO DE COPIAS DE CERTIFICADOS) EIl Certificado de Registro
Sanitario original quedara en manos de la empresa, una copia en la Jefatura
Distrital, la segunda copia en la UNIA.

Articulo 26. (EMISION DEL CERTIFICADO DE LIBRE VENTA) Junto con el
Certificado de Registro Sanitario se otorgara el “Certificado de Libre Venta”
(UNIA-REG-CER-002) a aquellos productos con nivel de venta nacional,
que cumplen con las normas sanitarias vigentes, a solicitud del interesado y previo
pago del valor vigente.

Articulo 27. (INFORMES DESFAVORABLES) En caso que el Informe Técnico de
Registro Sanitario sea desfavorable, el Encargado del Area de Inocuidad Alimentaria
de la respectiva Jefatura Distrital, deriva este y el dictamen correspondiente
(UNIA-REG-DIC-001) al Jefe Distrital para su aval y junto con una nota del Jefe
Distritial se remite, estos documentos, al responsable de la empresa que solicité el
registro sanitario; para que se ejecute el dictamen. Asimismo, se remite una copia
de estos documentos al Area de Registro y Certificacion de la Unidad de Inocuidad
Alimentaria, para archivo y seguimiento.

Articulo 28. (SOLICITUDES RECHAZADAS) Los expedientes de empresas que no
estén todavia en funcionamiento y cuyas solicitudes hayan sido rechazadas seran
archivados, debiendo los interesados en obtener el Registro Sanitario, reiniciar el
tramite una vez subsanadas las falencias detectadas e informadas.

Los expedientes de las empresas que estén en funcionamiento, segun dictamen, si
son susceptibles de adecuacion conforme el Articulo 21 del presente reglamento,
seran tratados como aquellos pertenecientes a empresas que renuevan registro,
por lo que estaran sujetas a los plazos mencionados en los Articulos 39., 40. y 41.
del presente Reglamento.

Articulo 30. (PLAZO DEL TRAMITE) Todo este procedimiento debera realizarse
dentro los 60 dias habiles luego de la recepcion del expediente completo segun
informacién requerida por el Articulo 13, 14, 15 y 24. del presente reglamento.
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Lineamientos para optimizar la Cria en Cautiverio

El Objetivo es el de utilizar plenamente el potencial productivo del capibara para la
produccion de carne y cueros en sistemas confinados mediante el uso de pequefias

unidades de produccion intensivas.

Los parametros biolégicos y metas de manejo:

e La gestacion es de 5 meses (150 dias)

¢ El nimero de crias/madre/afio entre 6 y 8

e Intervalos entre partos desde 180 hasta 200 dias
e Porcentaje de Prefiez 85%

e Edad de mercado 10 a 12 meses

e Peso para el mercado 35 kg

e kg de alimento (MS) por kg de peso vivo 6 a 8 kg donde 70 a 80% de la
materia seca viene del forraje y el restante de un alimento concentrado con

18% de proteina cruda
e Tamafo de la Camada: promedio 4 crias/madre (varia de 1 a 8)
e Proporcion No. de hembras por macho de 6 a 10
¢ Mortalidad: 15% en crias, 3% en adultos
e Peso al nacer 2 Kg: (desde 1 hasta 3)
e Edad al destete: 6 semanas con pesos de 5 a 6 kg/cria.
e Tasa de extraccion minima: 50% del rebafo total
e Productos:

+ Carne: rendimiento 50% anual
+ Cuero: 7 pies cuadrados

+ Aceite: 1 litro/animal (zonas frias)

= Criterios de seleccién para la eleccién del sitio para la instalacién de la unidad de

produccion:

e Abundante agua
e Facil acceso

e Disponibilidad para la produccién forrajera
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+ buenos suelos
+ pasto adecuado durante todo el afio
+ riego

+ fertilizacion

e Cercania de un centro de matanza y procesamiento agroindustrial (carnes y

cueros).

¢ Reglamentacién adecuada para poder explotar esta especie en cautiverio en

el sitio escogido.

¢ Reqguerimientos de habitat:

e Area de sombra 20%
e Area de ejercicio 70%

e Area con agua para bafio y cépula: 10% (en el caso de los animales

en crecimiento las piscinas pueden ser sustituidas por duchas)

e Areas minimas:

e 20 m? para cada reproductor macho o hembra
e 40 m? para madres con crias

e 3 a5 m? para crias en crecimiento

e 20% areas de circulacion

e Alrededor de 50 m?/madre de pasto de alta produccion, debidamente

fertilizado y regado durante todo el afio

e Pileta de decantacion de los residuos liquidos del sistema (laguna de

oxidacion)

e Instalaciones necesarias:

e Corrales para reproduccion 120 m?

e Parideras y corrales de destete anexos 40 m?
e Corrales de crecimiento 4 m?/animal

e Corral para enfermeria 40 m?

e Corral de machos

Costo de Produccién:

Se tomaran en cuenta, en cada pais, los costos de:
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¢ Instalaciones

e Animales

e Mano de obra (1 trabajador por 50 madres).
e Medicinas y asistencia veterinaria

e Capital

e Valor de la tierra

e Otros gastos

Recomendaciones para la Cria en Cautiverio

1.

Es recomendable promocionar la creaciéon de rebafios bajo un sistema semi-
intensivo con animales provenientes de sistema de cria intensivos y de no
iniciar las explotaciones con animales silvestres recién extraidos de sus
ecosistemas naturales, para evitar mortalidades y poder producir in situ las

madres que conformaréan el rebafio comercial definitivo.

Para la formacién de grupos y familias se requiere tener mucho cuidado en
no introducir animales adultos de los grupos o familias sin verificar que

estos sean compatibles entre ellos.

Es necesario respetar la jerarquia de los grupos, no introduciendo animales
de mayor tamafio o de poco peso en relaciéon al rpomedio de peso de los

grupos.

Sacar los animales enfermos, débiles o heridos y pasarlos al corral de

enfermeria hasta su total recuperacion.

Colocar en el corral de cuarentena a los animales introducidos al criadero
previo a la distribuciéon de grupos. En caso de enfermedad o parasitismo

aislarlos del grupo introducido.

Se recomienda suministrar diariamente la recion de forraje verde fresco en
suficiente cantidad como para permitir la seleccion del alimento por el

animal.
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Centre Exotic

Products

Sligro Food Group
NV

VEN
Groothandelcentrum
BV

L.G. Luiten & Zn. BV

Negocio familiar de
importacion y  exportacion
especializada en productos

exoticos

Sligro Food Group abarca el
servicio de alimento y las
compairias al por menor que

venden directamente e
indirectamente al mercado
holandés para alimentos vy
bebidas.

Los mercados frescos
internacionales VEN son
centros al por mayor del

autoservicio especializados en
productos frescos. Entre los
productos ofrecidos se
encuentra carne de caza,
pescado, comestibles finos,
entre otros.

Importador y distribuidor de
caza (carne) y productos de
carne exoética en Benelux,
Alemania, Francia, Suiza, ltalia
y Escandinava.

Mr. Ho

Mr.Pieter Meeuwsen

Mr. Kraakman

Timo van Marwijk

Amsterdam,
Paises Bajos

Amsterdam,
Paises Bajos

Amsterdam,
Paises Bajos

Paises Bajos

Food Center
Amsterdam, Jan van
Galenstraat 4 Pier ClI,
1051

Corridor 11, PO Box
47, 5460 AA Veghel,
Paises Bajos

Centraal Kantoor,
Weesperstraat 124
1112 AP Diemen
(Amsterdam)

Klaverblad 5, 2266 JK
Stompwijk

+31-20-
6821705
Fax: +31-20-
6820650

+31-413-
343882 Fax:
+31-413-
363392

+31-20-
3988888
Fax: +31-20-
2988866

info@centreexoticproducts.nl

http://www.centreexoticproducts.nl

info@sligrofoodgroup.com
http://www.sligrofoodgroup.nl

http://www.ven.nl

timo@Iuitenwild.nl
http://www.luitenwild.nl
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Exoticmeats

Bennetts

Caf Exotic
Meat sarl

Ofrece especialidades en
productos céarnicos a
restaurantes, retailers y
cosumidores.

Empresa importadora de
carne exotica de todo el
mundo que vende a los
usuarios finales.

Empresa que provee
varios tipos de carne
exotica de todo el
mundo.

Washington,
Estados
Unidos

Alemania

Francia

2245 148th Ave (425) 641-
1069 Toll
N.E. Bellevue, WA 3
98007 Free:(800)
680-4375
7, rue des

cerisiers F-67190
Grendelbruch

http://www.exoticmeats.com/store/index.php?cPath=24

Sales@exoticmeats.com

http://www.bennetts.de/index.php?link=Kontakt

caf.exotic@wanadoo.fr http://www.caf-
exotic.com/de/kontakt.htm
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