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RESUMEN DE LA MONOGRAFIA

La presente Monografia trata temas especificos de la Alimentacién en Acuicultura |,
resaltando que saber elaborar Alimentos balanceados es importante y pilar para la
actividad de la acuicultura, sin el cual no se puede obtener peces de tamarios

comerciales, por lo tanto es de interes en el Sector Pesqueria.

El alimento representa entre el 50 60% de los costos de produccidn y si los elaboramos
tenemos la actividad asegurada en cuanto ha rentabilidad.

La presente monografia es una recopilacion de datos como: tipos de acuicuitura y
aspectos generales del alimento balanceado, y mejoras en su manejo.Se proporciona

datos de insumos y seleccionarlos para uso en la mejora de |los productos balanceados .

El conocer la formulacidn es basico, ya que algunas empresas han monopolizado el
sector de alimentos balanceados para animales, limitando con sus altos precios que
muchos se dediquen a esta actividad, demostrando que eso no es impedimento ,com
mucho creatividad y investigacidn podemos elaborar piensos, inclusive usando nuestros

insumos cultivados en nuestra region.
Algunos de los temas fundamentales cubiertos en la monografia son:

¢ Acerca del alimento (tasas y frecuencia de alimentacion, horas y cantidad
de alimentacion, tamafo de alimento, tipos de alimentos), se formula
alimentos balanceados economicos por el Método de Cuadrado de
Pearson, y cantidad de alimento por cada etapa.

e Sobre técnicas mas comunes de alimentacion (en forma periférica, en
comederos, en un solo sitio, en L) y procesos finales en elaboracion de
alimentos (peletizado, secado y prevencion durante aimacenaje).

e El ultimo capitulo es sobre consejos practicos para administrar

correctamente el alimento y mejor eficiencia en el uso.
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