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RESUMEN

El propdsito de la investigacion es determinar la prefactibilidad para la
instalacion de una planta procesadora de alimentos frescos del mar en el distrito
de Tarcoles, cantén de Garabito, provincia de Puntarenas, considerando aspectos
de mercado, técnicos, administrativos, legales, ambientales y financieros.

El estudio de mercado analiza la disponibilidad de productos frescos del mar
y sus medios para la comercializacion. Ademas, la oferta local, abastecida
principalmente por pescadores de la zona, incluye especies como robalo
(Centropomus undecimalis), dorado (Coryphaena hippurus) 'y corvina
(Argyrosomus regius), con un abastecimiento constante que garantiza la materia
prima para la planta.

El estudio técnico disefa una planta con infraestructura y equipamiento
adecuados para cumplir con estandares de calidad e inocuidad. La planta también
contempla estrategias para atender mercados locales y regionales, enfocandose
en restaurantes, supermercados y personas consumidoras finales.

Los estudios complementarios, a saber: administrativo, legal y ambiental,
aseguran el cumplimiento de normativas necesarias para la operacion del proyecto
bajo condiciones de frescura, calidad e inocuidad de los productos.

El estudio financiero evalua el proyecto a partir de la proyeccion del flujo de
caja, el estado de resultados, el valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno
(TIR), recuperacion de la inversion y punto de equilibrio.

El proyecto no solo promueve el desarrollo econdémico del distrito,
fomentando el empleo y la economia local, sino que también se alinea con

practicas sostenibles, aprovechando los recursos naturales de forma eficiente y
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responsable. Esto representa una oportunidad estratégica para fortalecer la

economia regional y mejorar la calidad de vida de las personas habitantes.



I. INTRODUCCION
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1.1 Area de estudio

La presente investigacion desarrolla la prefactibilidad para la instalacion de
una planta procesadora de recursos provenientes del mar en el distrito de Tarcoles,
cantdon de Garabito, provincia de Puntarenas, Costa Rica.

El estudio esta contextualizado en la industria alimentaria y esta adscrito a
la carrera de Ingenieria en Tecnologia de Alimentos, de la Universidad Técnica
Nacional (UTN) sede Atenas. De tal manera, se pretende aportar informacion de
alto valor para el procesamiento de los productos provenientes del mar que
permitan el encadenamiento comercial de las personas dedicadas a la pesca en el
distrito de Tarcoles.

1.2 Delimitacion del problema

La investigacion pretende brindar un aporte comercial, técnico y cientifico
que contribuya con el desarrollo econédmico y social de las personas dedicadas a
la pesca. Asimismo, que la planta procesadora cumpla con las condiciones de
inocuidad y seguridad alimentaria en el proceso de aprovechamiento de los
recursos locales.

Un estudio realizado por Gonzalez (2021) evidencia que en esta zona del
Pacifico Central es donde se presenta la mayor incidencia de pobreza a nivel
nacional. El estudio menciona que el 30% de la poblacién que vive en el canton de
Garabito, especialmente en el distrito de Tarcoles, sobrevive a diario de la pesca
artesanal, debido a la carencia de fuentes disponibles de trabajos, como si existen
en otras zonas costeras cercanas.

Lo expuesto incide en que la poblacion cuente con pocos ingresos para la

manutencion de sus familias; ademas, que las personas pescadoras, aunque el
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dia esté lluvioso o con altas temperatura, buscan vender lo que han pescado sin
resguardo, en sitios de comercializacion que no cuentan con las condiciones
necesarias para la manipulacion y venta de productos provenientes del mar.

Cabe mencionar que muchas de las personas dedicadas a la pesca en la
zona no cuentan con un permiso formal o licencia de pesca, provocando mayor
desigualdad en los ingresos, pues, en Tarcoles el 85% de la poblacién se dedica o
depende directamente de la pesca artesanal. Gonzalez, M. (2021),

Por consiguiente, la interrogante que pretende contestar la investigacion
versa sobre: ¢ Cuales son las condiciones de mercado, técnicas, administrativas,
legales, ambientales y financieras que debe cumplir un estudio de prefactibilidad
para la instalacion de una planta procesadora de recursos provenientes del mar,
que satisfaga las condiciones de inocuidad, calidad, desarrollo social y econémico
de las personas habitantes del distrito de Tarcoles, cantén de Garabito?

1.3 Justificacién

En la actualidad, el distrito de Tarcoles enfrenta condiciones adversas para
su desarrollo social y econdmico, esto debido a factores como el desempleo, el
escaso apoyo por parte de gobiernos locales y centrales, la carencia de programas
de capacitacion técnica y de encadenamientos productivos, entre otras limitantes,
que afectan de forma directa las condiciones econdmicas y sociales de su
poblacion (Gonzalez, 2021). De acuerdo con las estimaciones del INCEC (Instituto
Nacional de Estadistica y Censos), en 2023 Tarcoles tenia 9 002 habitantes: 4 325
mujeres (48.0%) y 4 677 hombres (52.0%).Los habitantes de Tarcoles

representaban el 32.1% de la poblacién de Garabito en 2023. Segun el INEC, en
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su informe de 2023 sobre el indice de desarrollo social (IDS) de 2023, el distrito de
Garabito tiene un IDS de 55,46, categorizando el desarrollo relativo como bajo.

Lo expuesto ha ocasionado que una practica comun para la subsistencia
economica sea la pesca artesanal, la cual se convierte en la unica fuente de
ingresos para muchas familias, combinada con el trabajo de campo durante la
temporada de cosecha de frutas tropicales como el mango, sandia y melén que se
producen en la zona.

En linea con lo anterior, es comun que las familias se vean afectadas por el
poco ingreso que pueden percibir de la venta de la pesca artesanal, debido a que
no cuentan con las condiciones de inocuidad alimentaria e infraestructura para la
debida comercializacién de sus productos, pues, en varias ocasiones, el producto
que logran pescar es transportado y vendido en la carretera, sin una cadena de
frio 6ptima, lo cual expone a los productos a los contaminantes que atientan contra
la inocuidad de los alimentos.

Esta situacion se debe, especialmente, a que las personas pescadoras no
tienen los ingresos necesarios para poder pescar, almacenar y distribuir los
productos bajo todas las condiciones higiénicas, requeridas para productos
alimenticios.

En la actualidad, el desarrollo urbanistico y comercial en el cantén de
Garabito se encuentra concentrado en el distrito central de Jacd, en el cual habita
el 68% de la poblacidon del cantén; ademas, este distrito representa grandes
aportaciones y ganancias gracias al turismo como fuente de trabajo y al mismo
tiempo se logra apreciar un mayor desarrollo comercial en la zona, como hoteles,

restaurantes, comercios, cabinas y nuevas atracciones turisticas, por lo cual, se
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logra aprovechar todos los recursos o potencial de la zona. (Municipalidad
Garabito, 2023)

En el caso de Tarcoles, al ser un distrito con menores fuentes de trabajo y
poco ingreso turistico hace que la situacion econdmica de su poblacion sea
precaria. En este distrito, las personas dedicadas a la pesca representan mas de
la mitad de la poblacién de Tarcoles, quienes dependen de la pesca artesanal para
generar ingresos a los hogares; ademas, esta zona se encuentra entre las mas
rezagadas econdmicamente en el pais debido a la baja escolaridad que tiene la
poblacion y a la poca inversion brindada. Esto da como resultado un pobre
desarrollo econémico. Lo anterior obliga a que muchas personas opten por la
pesca y venta informal de productos provenientes del mar. (Gonzalez, 2021).

La situacion laboral en el Pacifico Central es tan critica que esta generando
problemas para adquirir alimentos basicos. Cabe destacar que, antes de la
pandemia por el COVID-19, existian dificultades para obtener alimentos que
cubrieran la ingesta diaria para la poblacién, lo cual evidencia un déficit en
seguridad alimentaria, que aumenta de manera significativa por los bajos ingresos
familiares con los que cuentan las personas de la zona. (Molina, 2021).

Otro dato relevante es que algunos municipios de la provincia de Puntarenas
no solo se ven afectados por el alto indice de desempleo, sino que también se les
relaciona con actividades de narcotrafico, crimen organizado, trata de personas y
delincuencia. Para 2017, se reportaron 42 homicidios; no obstante, en 2019, se
incrementaron hasta llegar a 84 homicidios por afio. De acuerdo con el Organismo
de Investigacion Judicial (OlJ), la zona se ve afectada, en gran parte, porque el

90% de cocaina que ingresa al pais pasa por la provincia de Puntarenas, en
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especial por el Pacifico Central, lo cual ocasiona que la mayoria de los asesinatos
de la zona sean por ajuste de cuentas entre bandas que quieren aduenarse de
nuevos territorios de venta o transporte. (Gonzalez, 2021).

Segun la Encuesta Nacional de Hogares de Costa Rica (2020), el Pacifico
Central esta entre las regiones mas empobrecidas del pais. Se encuentra en primer
lugar con un 34,7%; Chorotega, 31,7%; Huetar Caribe, 29,8%; Huetar Norte,
28,6%; Brunca, 26,5% y Central con un 23,7%. Como se puede determinar, las
regiones costeras son las mas afectadas por la pobreza a nivel pais.

El articulo destaca que la situacion de pobreza extrema en Costa Rica
alcanza un 3,4% de la poblacién en comparacion del 11,55% del resto de
Centroamérica e indica que la alfabetizacion se encuentra en un 99,4% caso
contrario a un 96,5% del resto de la region, segun datos de 2020 proporcionados
por el Sistema de Integracion Centroamericano (SICA) y el indice de Movilidad
Social Global del Foro Econdmico Mundial. (Gonzalez, 2021).

Debido a estas condiciones expuestas, se contempla como un aspecto
fundamental las Buenas Practicas de Manufactura, ya que todas las empresas que
se dediquen al proceso de alimentos deben garantizar que estos se estan
produciendo con calidad e inocuidad, para evitar posibles dafios a la salud de la
persona consumidora. Segun el Ministerio de Salud, en su informe de 2023 sobre
Andlisis de situacion integral en salud del canton de Garabito, durante los afos
2017 a 2021, la principal causa de muerte detectada en el cantéon de Garabito son
las enfermedades del sistema cardiocirculatorio.

Las empresas deben cumplir con varios requisitos; entre los mas

importantes se encuentran los siguientes: la inocuidad, el valor nutricional y el



26

conjunto de caracteristicas organolépticas. Esto va de la mano con la gestién de
calidad que esta basada, en primer lugar, en las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), que también son el punto de partida para la implementacion de otros
sistemas de aseguramiento de calidad, como los programas prerrequisitos. Es por
esto por lo que las BPM se han convertido en una herramienta basica para el
aseguramiento de un producto apto para el consumo humano basadas en la
higiene y control durante el proceso y en la forma de manipulacién.

Al documentarse un programa de BPM, en la empresa se obtiene
informacion confiable y oportuna sobre las principales variables que afectan el
proceso productivo y, por ende, la calidad del producto, lo cual al ser implementado
a lo largo de todo el proceso permite disminuir el riesgo de contaminacion del
producto y de infecciones e intoxicaciones en las personas consumidoras. (Bravo,
2018).

En Costa Rica, hay aproximadamente 287 personas productoras acuicolas.
Esto genera alrededor de 2005 empleos directos, destacando que 69% de los
cultivos corresponde a tilapia; asimismo, el consumo nacional de pescado per
capita es de 10,4 kg/afo y la produccion neta de producto del mar continua
creciendo diariamente. Esto permite que el proyecto productivo de una planta
procesadora de productos pesqueros sea una salida viable para contribuir con el
desarrollo formal de la acuicultura, lo que genera fuentes de empleo en el distrito
de Tarcoles, y permite a productores locales que el producto recibido sea manejado

bajo estrictas normas de calidad e inocuidad. (Pefia y Chacoén, 2019).
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Por otra parte, se debe mencionar que para el afio 2018 gran parte de la
produccion acuicola se exportd a Estados Unidos y Europa, y fue necesario
importar tilapia y bagre para cubrir la demanda de consumo. Esta situacion
presenta una oportunidad para invertir en este negocio y que los costarricenses
consuman productos nacionales de buena calidad, frescos y que sean inocuos.
(Pena y Chacon, 2019).

Por estas razones, la presente investigacion busca formular y evaluar un
proyecto de prefactibilidad, de una planta de procesamiento de alimentos enfocada
en productos frescos del mar, donde la infraestructura de la planta debe cumplir
con todas las condiciones requeridas para la recepcion y manipulacion de los
alimentos; asimismo, que los productos se logren distribuir por encadenamientos
comerciales y con el cumplimiento de la calidad y la inocuidad del producto final,
para la correcta comercializacion en el mercado.

Uno de los principales beneficios de implementar una planta de
procesamiento de alimentos es que presenta diferentes opciones para el desarrollo
del distrito de Tarcoles, como lo son: un impacto social, esto debido a que puede
ser una gran fuente de ingresos de muchas familias dependientes de la pesca
artesanal; ademas de promover e incentivar la venta de productos frescos
nacionales provenientes del mar.

1.4 Antecedentes

En este apartado, se muestran los antecedentes para la implementacion de
una planta procesadora de productos de mar en el distrito de Tarcoles, cantén de
Garabito. Estos aportan al tema de prefactibilidad de una planta de alimentos, a

través, de la disponibilidad de producto en la zona estudiada y el cumplimiento de
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los requerimientos técnicos para la implementacion de una planta procesadora en
la zona descrita.

En 2018, la Universidad Tecnoldgica de Pereira publico una tesis titulada:
Estudio de factibilidad para la puesta en marcha de un centro agroindustrial
procesador de filete de pescado, al servicio de los productores piscicolas del
municipio de Pereira. La investigacion realizé un estudio sobre la factibilidad de la
puesta en marcha de un centro agroindustrial, para que los piscicultores puedan
procesar sus productos dando atributos agregados en la presentacién como de
envases; siendo esta una alternativa que da solucién a la problematica que tienen
los pequefnos y medianos productores, ya que no cuentan con una planta
procesadora por los costos que esto implica y, en muchos casos, porque la
produccion no justifica el montaje de esta infraestructura. (p. 6).

La tesis muestra como resultado que la mayoria de piscicultores destinan
su produccion para autoconsumo y comercializacion, a través del mercado,
intermediarios, restaurantes y pesca deportiva; incluso que la mejor micro
localizacion para la planta procesadora de filetes de pescado debe ser cerca al
nicho de mercado, de facil acceso y disponibilidad de servicios publicos. Con ello,
se obtiene el mayor beneficio social y econdmico para la zona. De igual forma, en
el aspecto financiero el proyecto es viable, ya que gana mas de lo esperado, por
parte de los emprendedores. A su vez, la tasa interna de retorno es superior a lo

esperado.
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El proyecto de Factibilidad para la creacién de una fabrica de harina de
pescado, en el departamento de Huila, en el afio 2017, propone un estudio que
permite identificar la fuente de la materia prima para la produccidén de harina de
pescado en el departamento de Hiula, asi como la comercializacion tanto en la
cuidad de Bogota, como a nivel nacional; ademas establecer de manera técnica y
financiera qué tan factible es la construccion de una fabrica de produccién de
harina de pescado y sus canales de comercializacion. Con este proyecto, se logré
que la parte técnica se pudiera concluir y sea viable para el proyecto, tanto para
los equipos como tecnologias necesarias para la construcciéon y puesta en marcha
de la planta, y con ellas poder iniciar las operaciones. (p. 8)

Alianza en energia y ambiente en Centroamérica, El Salvador, publica en
2013 un proyecto titulado: Implementacion de una planta de procesamiento de
pescados secos y salados con aplicacion de energia solar en la Asociacion
Cooperativa R.L., cuyo objetivo principal es contribuir a la diversificacién productiva
de la pesca, introduciendo una innovacion tecnologica que utiliza energia
alternativa para la implementacion de una planta procesadora con secadores
solares para la deshidratacién del pescado. Esto amplia la capacidad productiva
de la pesca en la Cooperativa ElI Pargo R.L., garantiza a las personas
consumidoras productos higiénicos y de calidad, y mejora de esta manera los
ingresos y las condiciones de vida de los pescadores artesanales. Como resultado,
alguno de los alcances fue: la innovacion tecnolégica en el procesamiento de
pescado seco salado, asi como la incorporacion de equipos y aplicacion de las

buenas practicas de manipulacién, e higiene y calidad. (p. 6)
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En 2023, se publicé un Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una
planta de faenado, produccion y procesamiento de carne en la region Huetar
Caribe. Una de las principales razones por lo cual se llevo a cabo este proyecto,
es por el alto costo de la logistica y comercializacion de los hatos en pie desde la
region Huetar Caribe hasta el Valle Central, que afecta a los productores y
comerciantes de la zona. Por consiguiente, para llevar a cabo dicha investigacion,
se aplicaron los siguientes estudios, a saber: de mercado, técnico, administrativo,
legal, ambiental y financiero; donde cada uno de estos mostré resultados
satisfactorios, siendo el estudio financiero el de mayor relevancia, ya que demostro
los resultados 6ptimos para la instalacion de la planta de faenado, produccién y
procesamiento de carne.

Por otra parte, en el afio 2018 en la UTN, se publica la tesis con el nombre:
Estudio de los requerimientos técnicos y requisitos legales para la conformacion
de una planta de deshuese de canales de bufalo, cuyo principal objetivo fue
elaborar un analisis de prefactibilidad, mediante una integracién de los estudios de
mercado, técnico, administrativo, legal, ambiental y financiero, para la instalacion
de una planta de faenado, produccién y procesamiento de carne en la zona norte.
Con este proyecto, se logré que el punto de equilibrio de la operacién comercial se
pueda realizar, ya que este se alcanza en el mismo afo de inicio.

El Instituto Costarricense de Pesca (INCOPESCA) elabora el Informe de la
pesqueria en el area de pesca Tarcoles y su zona continua, cuyo objetivo principal
es conocer el estado de las pesquerias del distrito de Tarcoles, asi como conocer
la composicion por categoria comercial y por especie de todas las capturas que se

realizan en la zona. (2012).
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En el estudio, se encontraron las especies mas importantes de la pesqueria
y su zona contigua, asi como las especies a las que hay que dedicarles el mayor
esfuerzo de conservacion y explotacién. Ademas, la pesca estuvo basada en el
arte de trasmallo; también, en este estudio se determindé que la especie mas
capturada en dicha region es la corvina picuda (Cynoscion phoxocephalus), la cual
representa el 63,6% del total de especies capturadas por los pescadores de la

zona. (Marin y Vasquez, 2011).
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1.5. Objetivos

1.5.1 Objetivo general:

Evaluar mediante un estudio de mercado, técnico, administrativo, legal,
ambiental y financiero, la prefactibilidad de la instalacién de una planta
procesadora de alimentos, para el aprovechamiento de los recursos
locales provenientes del mar; bajo condiciones de calidad e inocuidad

alimentaria certificada en el distrito de Tarcoles, canton de Garabito.

1.5.2 Objetivos especificos:

Establecer mediante un estudio de mercado la disponibilidad actual de
productos frescos del mar y los encadenamientos comerciales, para el
establecimiento de las condiciones de comercializacién de la planta
procesadora de alimentos.

Conjuntar los requisitos necesarios, a través de estudios técnicos,
administrativos, legales, ambientales y de inocuidad requerida, que debe
cumplir una planta de procesamiento de productos alimenticios frescos
del mar para su instalaciéon y funcionamiento.

Determinar, mediante un estudio financiero, la rentabilidad de una

instalacion de una planta de procesamiento de alimentos frescos del mar.



Il. MARCO TEORICO REFERENCIAL



34

Este capitulo conjunta una orientacidon conceptual para un estudio de
prefactibilidad en la instalacion de una planta procesadora de producto fresco del
mar, donde su enfoque esta direccionado al aprovechamiento de los recursos
locales y el cumplimiento de calidad e inocuidad de los productos extraidos en el
distrito de Tarcoles, del Canton de Garabito.

2.1 Planta procesadora de alimentos provenientes del mar

En la construccion de una planta procesadora de alimentos, es de suma
importancia tomar en cuenta el disefo de obra civil, la instalacién de maquinarias,
los equipos idoneos que se requieren para su operacion, entre otros aspectos,
pues esto contribuira a una produccion segura de los alimentos.

Se conoce un disefio sanitario como un estudio para la seleccion de los
materiales, equipo y ubicacion con el objetivo de reducir o eliminar los riesgos que
puedan existir de distintas fuentes de contaminacion, ya sean de tipo fisico,
quimico o microbiolégico, o de forma directa o indirecta. Las caracteristicas que
debe tener un equipo para tener disefio sanitario eficaz son los siguientes: liso, no
poroso, facil de limpiar, que no acumule y, también, que no sea toxico. (AFI, 2022).

El alcance de un mantenimiento sanitario abarca mas alla de la reparacion
y el mantenimiento del equipo. El fin es asegurar un ambiente higiénico en la
produccion y distribucion de los alimentos, minimizando los riesgos de inocuidad
durante el proceso de produccion.

La organizacién Agro & Food Integrity (AFI) indica que entre las ventajas de
elaborar un plan de disefio y mantenimiento sanitario en una planta procesadora

de alimentos se tiene lo siguiente:
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e Ayuda a eliminar o reducir a niveles aceptables los riesgos que puedan
adulterar el area de procesamiento y de los alimentos.
¢ Maximiza la efectividad de la limpieza y el mantenimiento de los equipos
y de la instalacion.

¢ Maximiza la eficiencia en la productividad de los procesos de la planta.

A continuacion, se explicaran algunos términos para el cumplimiento con los
estandares requeridos en inocuidad y calidad para un analisis de prefactibilidad en
la instalacion de una planta procesadora de alimentos frescos del mar.
2.2. Inocuidad alimentaria

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), inocuidad alimentaria hace referencia a que el alimento no
causara ningun dafo a la salud humana una vez ingerido. En el pasado, se referia
a higiene de los alimentos; sin embargo, este término no cumple con todo lo que
la inocuidad abarca, aunque este concepto no esta lejos de la realidad, ya que
hace referencia a la aplicacion de medidas higiénicas para conseguir alimentos
mas inocuos. (FAO, 2011).

Se recalca que cualquier alimento que sea consumido y conlleve o cause
algun dafio no debe ser considerado un alimento inocuo. Cabe destacar que, a
través de los afos, se ha intensificado el estudio de la inocuidad, debido a que la
intension es evitar el dolor o la enfermedad que pueda ser transmitida por un
alimento que no cumpla con las condiciones necesarias para ser sabroso, inocuo
y nutricional. Se debe tomar en cuenta que una de las principales caracteristicas

perceptibles para detectar la inocuidad de un alimento es la descomposicion
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sensorial que este pueda presentar previo ser consumido. (Organismo
Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2018).
2.3 Seguridad alimentaria

El concepto de seguridad alimentaria se origina en la década de 1970,
basado en la produccion y disponibilidad alimentaria a nivel global y nacional. En
la década de 1980, se afiadio la idea del acceso, tanto econdmico como fisico. Y
en la década de 1990, se llego al concepto que se conoce en la actualidad, donde
se incorpora la inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la seguridad
alimentaria como un derecho humano. (FAO, 2011, p. 3).

Segun el Instituto de Nutricion para Centroamérica y Panama (INCAP), la
seguridad alimentaria nutricional se define de la siguiente manera:

Es un estado en el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y

permanente, de acceso fisico, econdmico y social a los alimentos que

necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo vy utilizacién
bioldgica, garantizandoles un estado de bienestar general que coadyuve al

logro de su desarrollo. (INCAP, 1999)

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAQO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996,
la seguridad alimentaria se define como:

A nivel de individuo, hogar, nacion y global, se consigue cuando todas las

personas, en todo momento, tienen acceso fisico y econémico a suficiente

alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y
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sus preferencias, con el objeto de llevar una vida activa y sana”. (FAO, 2011,

p.1).

A pesar de las diferentes perspectivas que diversas entidades tienen sobre
el concepto de seguridad alimentaria, todas coinciden en la importancia de
garantizar la disponibilidad de alimentos para la poblacién. Si bien la hambruna
mundial es un problema social grave, los datos resultan alarmantes, ya que entre
2019 y 2021 la prevalencia de la inseguridad alimentaria moderada o grave
aumentd mas en América Latina y el Caribe que en el resto del mundo. Este
fendbmeno podria atribuirse a los efectos de la pandemia y al alto nivel de
desigualdad de ingresos que caracteriza a la regién en comparacion con otras.
(FAO, 2022)

Revisando la anterior situacion, desde el panorama nacional, en Costa Rica,
una de cada seis personas no recibe al menos una de sus tres comidas diarias,
una tendencia que al igual ha venido en aumento, segun estima la Organizacion
Internacional de la Alimentacién (FAO) en su ultimo informe “Panorama regional de
la seguridad alimentaria y nutricional” publicado a finales de noviembre del afo
2022.

Por otra parte, la FAO plantea la definicién de seguridad alimentaria en
cuatro dimensiones primordiales:

e Ladisponibilidad fisica de los alimentos: la seguridad alimentaria aborda

la parte correspondiente a la “oferta” dentro del tema de seguridad
alimentaria y es funcion del nivel de produccion de alimentos, los niveles

de las existencias y el comercio neto.
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El acceso econdmico y fisico a los alimentos: una oferta adecuada de
alimentos a nivel nacional o internacional en si no garantiza la seguridad
alimentaria a nivel de los hogares. La preocupacion acerca de una
insuficiencia en el acceso a los alimentos ha conducido al disefio de
politicas con mayor enfoque en materia de ingresos y gastos, para
alcanzar los objetivos de seguridad alimentaria.

La utilizacion de los alimentos: la utilizacion normalmente se entiende
como la forma en la que el cuerpo aprovecha los diversos nutrientes
presentes en los alimentos. El ingerir energia y nutrientes suficientes es
el resultado de buenas practicas de salud y alimentacién, la correcta
preparacién de los alimentos, la diversidad de la dieta y la buena
distribucion de los alimentos dentro de los hogares. Si se combinan esos
factores con el buen uso biolégico de los alimentos consumidos, se
obtendra la condicion nutricional de las personas.

La estabilidad en el tiempo de las tres dimensiones anteriores: incluso
en el caso de que su ingesta de alimentos sea adecuada, se considera
que no gozan de completa seguridad alimentaria si no tienen asegurado
el debido acceso a los alimentos de manera periddica, porque la falta de
tal acceso representa un riesgo para la condicion nutricional. Las
condiciones climaticas adversas (la sequia, las inundaciones), la
inestabilidad politica (el descontento social), o los factores econdémicos
(el desempleo, los aumentos de los precios de los alimentos) pueden

incidir en la condicion de seguridad alimentaria de las personas.
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Es relevante recalcar que, para que se cumplan los objetivos de la seguridad
alimentaria, deben darse simultaneamente estas cuatro dimensiones.
2.4 Calidad

Como lo indica la norma ISO 9001, la calidad se entiende como el grado en
que un conjunto de caracteristicas (rasgos diferenciadores) cumplen con ciertos
requisitos (necesidades o expectativas establecidas), las cuales deben satisfacer
a la clientela. (2019).

Por otra parte, la calidad en un sistema de produccion y distribucién busca
que las personas consumidoras sean un elemento clave; ademas de que en el
caso de los productos y servicios deben satisfacer todas las necesidades
insatisfechas, pues de esto depende la supervivencia de las organizaciones
empresariales. Destaca que los productos frescos del mar en la zona estudiada
deben cumplir con requerimientos y caracteristicas de calidad, los cuales hacen
que sean de gran utilidad para poder cubrir las necesidades. Estas caracteristicas
normalmente son de tipo técnico. Algunos de los requisitos del producto son el
como tienen que ser las caracteristicas, color exacto, medidas, tiempos de
entregas, entre otros. (Alcalde, 2019, pp. 10-12).

No solo existen requisitos demandados por las personas consumidoras para
su satisfaccidn, sino que también existen normas de caracter obligatorio que todos
los productos deben satisfacer, como ambito legal, seguridad del producto, asi
como cumplir con el uso previsto.

Por ello, se hace necesario conocer algunos elementos que refuercen y
amplien el concepto de inocuidad y calidad, enfocado a una planta de alimentos

que procese productos frescos del mar, como los siguientes:
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2.4.1 Control de calidad y seguridad industrial

Cardozo y Ramirez (2021) describen que para el control de calidad de la
planta de procesamiento de producto fresco del mar se debe cumplir con requisitos
para las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos, y la
creacion e implementacion de los programas de seguridad; asi como el de salud
en el trabajo. Estos se crean una vez esté en marcha el inicio de operaciones, pues
se deben tener en cuenta las instalaciones fisicas, la ubicacién de equipos y el
personal que va a trabajar en su respectiva operacioén. (p. 76).
2.4.2 Licencia sanitaria

Es la autorizacion que emite el Ministerio de Salud de Costa Rica (MSP),
para operar un establecimiento donde se producen o almacenan alimentos
procesados. Incluye requisitos que deberan cumplir para iniciar el respectivo
tramite. (Ledn, 2009, p. 8).
2.4.3 Practicas de higiene del personal

Las personas que manipulan alimentos deben mantener un alto grado de
limpieza personal y usar uniformes o ropas protectoras adecuadas, proteccion para
el cabello y calzados. Las heridas y cortes deben cubrirse con vendas a prueba de
agua y en lo posible se recomienda el uso de mascarillas, eliminando asi cualquier
contaminacién por via oral. Ademas, en cada ingreso o salida del trabajo deben
quitarse delantal o, en su caso colocarselo, asi como el lavado de manos
correspondiente. Por otro lado, deben mantener ufias cortas, limpias. (Portillo et

al., 2022, p. 3).
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2.4.4 Buenas practicas de manufactura

Estas practicas son el “conjunto de lineamientos y actividades relacionadas
entre si, destinadas a garantizar que los productos tengan y mantengan las
especificaciones requeridas para su uso”. (Portillo et al. 2022, p. 3). Su aplicaciéon
permite minimizar riesgos de contaminacion, asegurar la trazabilidad de los
productos y cumplir con estandares regulatorios. Aplicar el BPM en la industria
alimentaria es clave para poder asegurar la inocuidad de los productos
procesados, lo cual no solo mejora la eficiencia operativa, sino que también
fortalece la confianza del consumidor en los productos elaborados.

2.4.5 Reglamento Técnico Centroamericano

Segun Leon (2009, p. 8), el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA)
tiene como fin implementar practicas de higiene y de operacion durante la
industrializacién de los productos alimenticios y asi garantizar a los consumidores
nacionales e internacionales alimentos inocuos y de calidad. Su propésito es
facilitar el comercio intrarregional, proteger la salud de los consumidores y el medio
ambiente, asi como promover la competitividad empresarial.

En la siguiente seccidn se mostraran con detalle las bases necesarias para
un estudio de prefactibilidad y asi lograr una direccion de estudio para la instalacion
de una planta de alimentos.

2.5 Estudio de prefactibilidad

Este estudio es un andlisis en la fase inicial de un proyecto, donde se

analizan y se evaluan los recursos destinados a los objetivos en comun. (Guerrero,

y Castillo, 2011).
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Entre las actividades que se incluyen en este apartado estan las siguientes:
la identificacion, seleccion, formulacion y evaluacion, en su respectivo orden. Esta
etapa es considerada como una preparacion y evaluacion para el establecimiento
y perfeccionamiento a nivel técnico, legal, financiero, administrativo y logistico
necesarios para una posible ejecucion; adicionalmente, se incluyen insumos,
costos y obstaculos que se puedan presentar en el camino, entre otros. (Guerrero,
y Castillo, 2011).

A continuacion, se muestran las fases en que se divide un estudio de
prefactibilidad:

¢ Identificacién.

o Perfil.

¢ Concepto de prefactibilidad.

o Concepto de factibilidad.
2.5.1 Identificacion

La identificacion consiste en la explicacion y justificaciéon de un problema o
necesidad como inicio al planteamiento de soluciones y aprovechamiento de
oportunidades.

Su origen nace del hecho de obtener informacién acerca de las actividades
y la localizacion donde se encuentre el proyecto, por lo cual muestra una vision
general de los recursos con los que se cuenta y los requeridos, ya sean de caracter
técnicos, ambientales o humanos; también, se puede observar la condicion

economica y social del proyecto.
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Como parte del proceso para la identificacion se debe plantear una serie de
cuestionamientos. Se pueden citar:

e En qué sector se va a desarrollar?

e ;Cuantas personas se beneficiaran del proyecto, sea directa o

indirectamente?

e ,Cual es la calidad de los servicios con los que se cuenta en la zona

donde se localizara el proyecto?

e ;Cual es la situacién econdmica y social de la poblacion?

Como objetivo principal, la identificacion busca orientar y clarificar las
oportunidades que se presenten con el fin de suplir necesidades técnicas,
economicas, financieras y sociales. (Miranda, 2010).

2.5.2 Perfil

Esta fase se enfoca en las variables socioecondmicas de la idea de un
proyecto, donde se identifican problemas potencialmente existentes, necesidades,
asi como posibles soluciones, costos y beneficios que implica el desarrollo del
proyecto.

Al plantearse una hipétesis del proyecto con una poblacion meta o viabilidad
técnica se podran mostrar las ventajas y desventajas que se puede tener con la
ejecucion del proyecto. (Hernandez, 2015, pp. 24-26). Los siguientes son aspectos
que seria conveniente conocer cuando el proyecto se encuentra en fase de perfil.

2.5.2.1 Situacién general (de mercado, técnica, social, ambiental).

En la fase de perfil, es crucial analizar diversos factores que pueden influir

en el éxito del proyecto. Estos aspectos incluyen:
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Aspectos técnicos del proyecto (dimensiones, capacidades,

componentes, entre otros).

Poblacién (estudio geografico y socioecondémico), informacién adicional

relevante, entorno econdémico, localizacion.

Aprovechamiento de las oportunidades o identificacion de necesidades

no atendidas.

Programas del proyecto.

2.5.2.2 Estudio de objetivos del proyecto.

El estudio de los objetivos del proyecto es una parte esencial en la fase de

perfil, ya que define claramente la finalidad de este y los resultados esperados en

distintos plazos de tiempo:

Metodologia por utilizar.
Hipotesis.

Resultados a corto, mediano y largo plazo.

2.5.2.3 Consideraciones de orden financiero.

Permite evaluar la viabilidad econdmica y asegurar la correcta asignacion

de recursos. Un analisis financiero detallado facilita la toma de decisiones

estratégicas y permite minimizar riesgos, optimizando la inversién y maximizando

los beneficios. Dentro de las principales areas por considerar en esta fase se

encuentran:

Presupuestos.
Identificacion, costo y beneficios.

Inversion y valores.
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e Fuentes de financiamiento.
2.5.3 Concepto de prefactibilidad

Se detallan aspectos administrativos, técnicos, financieros, ambientales,
entre otros, con el propdsito para determinar: ;Cuales son las alternativas u
opciones que mejor solucién le dan al problema social planteado? Esto se cumple
a partir de la preparacién y evaluacion por medio de estos procesos que reducen
la incertidumbre de un proyecto. (Hernandez, 2015, pp. 24-26).
2.5.4 Concepto de factibilidad

Como principal objetivo se enfoca en decidir la posibilidad y conveniencia
para llevar a cabo la idea de un proyecto y asi determinar la mejor forma de
aplicarlo. Ademas, resulta de beneficio para obtener una base objetiva y decidir
sobre la continuidad y la definicion de las alternativas que mejor funcionen.
(Solarte, s.f.). La factibilidad ayuda a analizar las implicaciones de un proyecto en
los principales aspectos como:

e Mercado.

e Técnico.

e Administrativo u organizacional.

e Legal

e Ambiental.

e Financiero.

Una vez desarrollados los componentes de un estudio de prefactibilidad, se
exponen los estudios que se requieren para el desarrollo de este proyecto,

estableciéndolos en un orden logico de trabajo.
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2.6 Estudio de mercado

Uno de los aspectos mas relevantes en la elaboracion de proyectos es el
estudio de mercado, debido a que aplicarlo de modo correcto permite determinar
las posibilidades de éxito en la comercializacién del bien o servicio evaluado.

El estudio de la poblacién, su distribucién por edades, caracteristicas
regionales, estilos familiares, ingresos, el grado de competencia y los productos
sustitutivos constituyen muchas de las variables que deben tenerse en cuenta
antes de llevar a cabo cualquier estrategia de posicionamiento o de lanzamiento
del producto o servicio. (Quintana, s.f., p. 3).

El punto de partida para evaluar un proyecto debe ser la identificacion de la
demanday de los posibles beneficios. Comprender estos factores es clave, debido
a que estos determinan si la inversidon se justifica; por otra parte, el nivel de la
demanda define también la magnitud de la inversion (el volumen de produccién y
los costos operativos), asi como otras caracteristicas. (FAO, 2005).

Los principales aspectos econdmicos que explican el comportamiento de los
mercados vinculados con el proyecto de inversidn que se evalua corresponden a
la demanda, oferta, costos y la maximizacién de los beneficios, que se mostrara a

continuacién. (Sapag, 2011, p. 21).
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2.6.1 Demanda

Esta se conoce como la busqueda de satisfactores de un requerimiento o
necesidad que realizan las personas consumidoras, aunque sujeta a diversas
restricciones. Los bienes y servicios que los productores libremente desean ofertar
para responder a esta demanda es lo que se conoce como oferta del mercado. En
el mercado, donde se vinculan esta oferta y esta demanda, se determina un
equilibrio, representado por una relacion entre un precio y una cantidad que motiva
a los productores a fabricarla y a las personas consumidoras a adquirirla. (Sapag,
2011, p. 46).

Por otra parte, la direccién del Centro de Inversiones de la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (2011) menciona que el
método para estimar la demanda variara segun el producto o servicio ofrecido. El
caso mas sencillo de explicar es el de los productos no perecibles que cuentan con
una amplia demanda (por ejemplo, arroz, trigo y maiz).

2.6.2 Oferta

La oferta permite conocer, medir y comprender los volumenes y condiciones
en que funciona determinada economia, que quiere y puede disponer de un
producto o servicio para el mercado. Se hace necesario establecer la capacidad
de produccién, las caracteristicas del producto, ventajas, valor agregado vy, si es
posible, proponer el portafolio de productos y servicios con el que se pretende

competir en el mercado (Moya, 2015, p. 155).
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2.6.3 Precio

El precio es la cantidad monetaria que los productores estan dispuestos a
vender, y las personas consumidoras a comprar, cuando la oferta y la demanda
estan en equilibrio. Asimismo, existen los diferentes tipos de precio:

e Precio de mercado: es el precio que asigna la oferta y la demanda de los
productos, lo que quiere decir que, a mayor oferta del producto, menor
precio y a menor oferta, un mayor precio.

e Precio econdmico: es el resultado de la sumatoria de los costos fijos y
variables que generan los costos totales de fabricacién, al cual se le
suma un margen de utilidad para obtener el precio final del producto.

e Precio psicolégico o impar: es aquel que la empresa asigna con el
proposito de motivar e incentivar la venta de los productos.

e Precio regulado: es un precio en el cual para su fijacion interviene el
Estado mediante una norma, como el que se asigna a los servicios
publicos, la gasolina, etc. (Moya, 2015, p. 110).

2.6.4 Producto

Este concepto, segun Moya (2015), se define como el conjunto de atributos

tangibles o intangibles que la empresa ofrece al mercado meta.

Existen cuatro caracteristicas principales del producto:

o Estado natural: como se encuentran los productos en la naturaleza
(estado sdlido, liquido y gaseoso).

e Propiedades fisicas: son todas aquellas caracteristicas relacionadas con

el color, el olor, el sabor, entre otras.
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e Medida: tiene que ver con todas las formas de medida, en longitud, peso,
calidad, pureza y demas. Ejemplo: centimetro, metro cuadrado,
kilogramo, gramos, quilates, entre otras.

e Forma: todas las formas que asume el producto y coémo se pueden
encontrar. (Moya, 2015, p. 110).

2.6.5 Comercializacion

La comercializacion busca instituir las actividades relacionadas con la
transferencia del producto de la empresa productora a la persona consumidora
final y que pueden generar costos para el proyecto. Para esto, es necesario definir
la cadena de comercializacién desde la fabrica hasta las personas consumidoras.
Existen diferentes formas, por lo cual la comercializacion debe senalar si la venta
por los productos fabricados por la empresa se va a hacer en la fabrica o fuera de
ella, y cobmo se va a vender, si es a nivel de mayorista 0 minorista, o a nivel de
consumo. (Moya, 2015, p. 158).
2.7 Estudio técnico

El estudio técnico tiene por objeto proveer la informacion para poder
cuantificar el monto de las inversiones; ademas, de los costos de operacién
referentes a este estudio de prefactibilidad para la instalacién de la planta de
procesadora de productos frescos del mar. Este concepto determinara los
requerimientos de edificios, maquinas y equipos para la operacién y el monto de la
inversion correspondiente. (Ratner, 2018, p. 1).

Ademas, es importante considerar que los estudios técnicos del analisis de

prefactibilidad deben realizarse de manera simultanea y coordinada, ya que se

encuentran vinculados. Las decisiones de caracter técnico deben considerarse de
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manera interrelacionada con la demanda proyectada en el estudio de mercado. A
su vez, las caracteristicas de la composicién éptima de los recursos para hacer de
manera eficaz el bien o servicio deberan examinar detenidamente las opciones
tecnolégicas que es posible implementar, asi como sus efectos sobre las futuras
inversiones, costos y beneficios. El resultado de este estudio puede tener mayor
incidencia que cualquier otro en la magnitud de los valores que se incluiran para la
evaluacion. (Sapag, 2011).

llustracion |

Partes que conforman un estudio técnico

Anilisis y determinacién de la localizacién 6ptima del proyecto

[

Anlisis y determinacion del tamano éptimo del proyecto

Anilisis de la disponibilidad y ¢l costo de los suministros ¢ insumos

o

Identificacion y descripcién del proceso

e

Determinacion de la organizacién humana y juridica que

sc requicre para la correcta operacion del proyecto

Fuente: Baca, 2013.
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Como se muestra en la ilustracion 1, las partes que complementan este
estudio requieren de un analisis profundo y detallado por cada etapa. De tal modo,
se profundiza cada una de las partes en el siguiente apartado:

2.7.1 Localizacion

La localizacion que se elija para el proyecto puede ser determinante para su
éxito o para su fracaso, por cuanto de ello dependeran, en gran parte, la aceptacion
o el rechazo tanto de la clientela por usarlo como del personal ejecutivo por
trasladarse a una localidad que carece de incentivos para su grupo familiar
(colegios, entretenimiento, etc.), o los costos de acopio de la materia prima, entre
muchos otros factores.

Un aspecto fundamental consiste en considerar variables que constituyan
ventajas competitivas con respecto a las caracteristicas diagnosticadas para la
futura competencia.

Por otra parte, la persona evaluadora de un proyecto debe incluir en sus
analisis variables estratégicas de desarrollo futuro, flexibilidad para cambiar su
destino y factores emocionales de la comunidad, entre otros. La ubicacién mas
adecuada sera la que posibilite maximizar el logro del objetivo definido para el
proyecto, como cubrir la mayor cantidad de poblacion posible o lograr una alta
rentabilidad. (Sapag, 2011, p. 136).

Aunque existan diferentes opciones de localizacion, en la practica estas se
reducen a unas pocas, por cuanto las restricciones y exigencias propias del
proyecto eliminan a la mayoria de ellas. La seleccion del sitio donde se ubique el

proyecto se define en dos ambitos: la macro localizacion, donde se elige la region
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0 zona, Yy la micro localizacioén, que determina el lugar especifico donde se instalara
el proyecto.
2.7.2 Distribucion de planta

Baca (2013) sefala que existen objetivos y principios basicos de una

distribucién de la planta, los cuales se detallan seguidamente:

e Laintegracion total: consiste en integrar en lo posible todos los factores
que afectan la distribucion, para obtener una vision de todo el conjunto y

la importancia relativa de cada factor.

e Distribucion de la planta: proporciona condiciones de trabajo aceptables
y permite la operacion mas econdmica, a su vez que mantiene las
condiciones Optimas de seguridad y bienestar para las personas

trabajadoras.

e |a minima distancia de recorrido: debe de tener una vision general de
todo el conjunto, se debe tratar de reducir en lo posible el manejo de
materiales, trazando el mejor flujo.

e Utilizaciéon del espacio cubico: tomando en cuenta que el espacio es de
tres dimensiones, pocas veces se piensa en el espacio vertical. Accion
que es muy util cuando se tienen espacios reducidos y su utilizacion
debe ser maxima.

e La seguridad y bienestar para las personas trabajadoras debe ser uno

de los objetivos principales en toda distribucion.
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e La flexibilidad debe obtener una distribucién facilmente reajustable a los
cambios que exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso de la
manera mas economica, si fuera necesario. (pp.116-117).

2.7.3 Tamano

El tamafio de un proyecto muestra la relacion con el numero de unidades
por producir. Tal es el caso del numero de consultas médicas que atender, la
cantidad de empresas a las que prestar servicios contables o el numero de cursos
a dictar en un periodo de tiempo.

Para Sapag (2011):

El estudio del tamafo de un proyecto es fundamental para determinar el

monto de las inversiones y el nivel de operacién que, a su vez, permitira

cuantificar los costos de funcionamiento y los ingresos proyectados. Varios
elementos se conjugan para la definicion del tamafio: la demanda esperada,
la disponibilidad de los insumos, la localizacién del proyecto, el valor de los
equipos, etcétera. (p. 134).
2.7.4 Ingenieria del proyecto

Esta ingenieria describe en términos técnicos “que existen diversos
procesos productivos opcionales, que son los muy automatizados y los manuales,
la eleccion de ellos acatara en gran parte del capital disponible.” (Baca. 2013, p.
6).

En este mismo concepto se abarcan otros estudios, como el analisis y la

seleccion de los equipos necesarios, dada la tecnologia que se elija, distribucién

fisica de equipos de una planta; ademas de una propuesta de lo que es la
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distribucidn general, donde son calculadas todas las areas que conformaran la
empresa como tal.
2.7.5 Programas prerrequisitos

Segun el Codex Alimentarius (2011), se define como “un conjunto de
practicas y procedimientos fundamentales que deben establecerse como
condiciones previas para garantizar la seguridad, calidad e inocuidad de los
productos en la industria alimentaria y otros sectores”. (p. 6).

En el ambito de la seguridad alimentaria, estos programas abarcan practicas
basicas de higiene y controles necesarios para el funcionamiento de un sistema de
gestion, tales como las (BPM), el control de sanidad y la capacitacion del personal.
Aunque estos programas no constituyen un sistema completo de seguridad
alimentaria por si solos, son esenciales para establecer una base sdlida que
permita la implementacion efectiva de sistemas mas complejos, como el analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

Este enfoque es clave para asegurar que los productos cumplan con los
estandares de seguridad desde su produccion hasta el consumo final. (Codex,
2020).

Entre estos programas mencionados se encuentran los descritos a
continuacion:

Buenas practicas de manufactura: son condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos para los procesos de produccion y control de
alimentos, bebidas y productos relacionados. Su objetivo principal es garantizar la

calidad e inocuidad de los productos, cumpliendo con normas reconocidas a nivel
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internacional; asimismo, también esta ligado a la importancia de evitar
contaminaciones en los alimentos.

El procesamiento de alimentos: se refiere al conjunto de operaciones
realizadas sobre la materia prima para transformarla en un alimento terminado, en
cualquier etapa de su produccion, para obtener un producto que cumpla con las
caracteristicas adecuadas de consumo.

Superficie de contacto con los alimentos: todo aquello que entra en contacto
con el alimento durante su procesamiento y manejo habitual, como utensilios,
equipos, manos del personal, envases y otros elementos. (Reglamento Técnico
Centroamericano, 2006).

2.7.5.1 Programa de residuos soélidos y liquidos.

El programa de manejo de residuos de sélidos y liquidos busca realizar una
eliminacién adecuada de los residuos y desperdicios generados en la actividad de
la industria alimentaria con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos y del
medio ambiente (Agencia de Proteccion de la Salud y Seguridad Alimentaria de
Castilla y Ledn, 2012).

La implementacién de este programa también se basa en realizar sistemas
para asegurar que los materiales residuales se identifiquen, recolecten y se
disponga de ellos de manera que se impida la contaminacion de productos o areas
de produccion; para ello, es necesario crear una politica de gestién integrada que
considera tanto la parte de salud y seguridad ocupacional como la gestion
ambiental, asi como definir ciertos componentes que iran incluidos en el programa,
tales como:

¢ Reduccién de residuos.
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e Separacion de residuos generados.

o Manejo interno de residuos generados.

e Creacion de registros y reportes.

Segun la norma técnica ISO/ TS 22002-1: 2009 “Programas Pre-requisitos
para la Seguridad Alimentaria” —especificamente sobre la disposicion final de
residuos en la industria alimentaria— se deben implementar sistemas para asegurar
que los materiales residuales se identifiquen, recolecten y se disponga de ellos de
manera que se impida la contaminacion de productos o areas de produccion.

Los recipientes para residuos y sustancias no comestibles o peligrosas
deben estar:

o ldentificados claramente con su propdsito previsto.

o Ubicados en las areas designadas.

o Construidos en material impermeable que se pueda limpiar o sanitizar

facilmente.

e Cerrados cuando no se usan de forma inmediata.

e Cerrados con llave cuando el residuo puede presentar un riesgo para el

producto. (ISO, 2009).

2.7.5.2 Programa de mantenimiento preventivo de equipos.

Segun el Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) (2024), este programa es
el que regula y coordina todas las actividades de mantenimiento, control de
equipos y dispositivos de medicién relacionados con la inocuidad y calidad del
producto.

Un programa de mantenimiento preventivo consiste en |la programacion de

inspecciones, ajustes, reparaciones, analisis, limpieza, lubricacion y calibracion de
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los equipos, y su propoésito es prevenir fallas durante el procesamiento de
alimentos que puedan afectar la inocuidad de los productos.

La correcta implementacidén de un programa de mantenimiento preventivo
de equipos permite disminuir los atrasos en produccion de los alimentos, mejorar
vida util al equipo y generar productos de alta calidad; asimismo, reduce los
peligros fisicos que puede causar un deficiente mantenimiento del equipo. Este
programa es de suma importancia, ya que con su correcta implementacion se
evitan los riesgos que afectan la inocuidad de los productos alimenticios derivados
del deterioro y el mal estado, mal funcionamiento y mala conservacion de los
locales, las instalaciones y los equipos. (Gobierno de Catalufia, 2012).

Los mantenimientos a los diferentes equipos pueden ser de tipo preventivo
o correctivo, segun ASSAL (2010):

¢ Mantenimiento correctivo: se interviene una vez ocurrida alguna falla en
el equipo.

e Mantenimiento preventivo: es periddico y consiste en actividades de
reemplazo de piezas, lubricacion, corroborando parametros de
funcionamiento con la finalidad de evitar dafos durante el
procesamiento.

Por otra parte, es importante que, al igual que los demas programas pre-
requisitos, los mantenimientos realizados se deben documentar y valorar bajo la
creacion de los registros, asi como asignar los responsables y establecer la
frecuencia de los mantenimientos segun las recomendaciones técnicas del

proveedor o, en caso de ser un mantenimiento correctivo, tener las herramientas
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necesarias para actuar de manera rapida con el fin de no entorpecer los procesos
normales de produccion.

2.7.5.3 Programa de capacitacion.

El programa de capacitaciones busca que las personas colaboradoras
conozcan sobre los diferentes temas que se deben de abordar en la produccién de
alimentos. Las personas deben tener conciencia de su papel y responsabilidad en
la inocuidad alimentaria contra la contaminacién fisica, quimica o biolégica.

Temas de BPM para capacitacion:

e Seguridad e higiene personal.

o Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).
e Manipulacién de alimentos y materias primas.

o Técnicas de limpieza y desinfeccion.

« Sistemas de calidad.

o Control de plagas.

o Control de quimicos.

Se debe verificar la eficacia de las capacitaciones impartidas al personal,
por lo que se considera también la realizaciéon de evaluaciones sistematicas para
comprobar el conocimiento adquirido y asegurarse de que el personal se encuentre
altamente capacitado en estos temas. (INA, 2024).

2.7.5.4 Plan de limpieza y desinfeccion.

Es parte fundamental para los prerrequisitos que deben cumplir todas las
empresas de alimentos. Su enfoque consiste en la elaboracion de un plan de
limpieza y desinfeccion que sea util y funcional para la necesidad que requiera

cada instalacion.
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Seguidamente, se muestra la estructura del plan de limpieza y desinfeccion,
donde se requiere un documento o formulario que recopile la informacion necesaria
como parte de la evidencia del cumplimiento de la limpieza y desinfeccién en el
area asignada. Este formulario debe cumplir con ciertos items obligatorios:

e Instalaciones, equipos, utensilios.

« Cada cuanto se debe realizar la operacion (frecuencia).

e Procedimiento y método requerido para cada superficie.

« Verificacion del cumplimiento y eficacia de la operacion.

e Personas responsables de realizar la operacion.

« Tipo de quimico o detergente que debe ser aplicado durante la operacioén.

Seguidamente, se muestra un formato o modelo del proceso de limpieza y
desinfeccion que puede ser adaptado a cualquier industria segun las necesidades

que se requiera cubrir para el cumplimiento del plan.



llustracion Il

Proceso de limpieza y desinfeccion

1. ldentificacion de los
elementos gue se deben
limpiar y desinfectar

L 4

21.Fase de
Limpieza

2. Proceso de higienizacidn

L 4

3. Comprobacidn

!

2.2 Fase de
Desinfeccion

23 Fasede
Secado

7. Aplicar acciones
cormectoras

iRestos de
suciedad?

8. Verificacidn y seguimiento

para la mejora continua

Fuente: Gestion Calidad, 2016.
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La imagen anterior representa un diagrama de flujo que describe el proceso

de limpieza y desinfeccion en un entorno determinado. Inicia con la identificacion

de los elementos que requieren higienizacion, como superficies, equipos y

herramientas. Luego, se lleva a cabo el proceso de limpieza, que se divide en

varias fases: eliminacion de suciedad, desinfeccion con productos adecuados y

secado para evitar residuos de humedad.
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El plan de limpieza y desinfeccidn debe incluir su alcance, abarcando zonas,
equipos, transporte, uniformes y otros elementos. También debe considerar
medidas de control, como la capacitacion del personal, el uso adecuado de
productos quimicos y sus tiempos de aplicacién. Ademas, es clave contar con un
procedimiento de vigilancia para verificar su correcta implementacién, ya sea
mediante inspeccion visual, revision de documentos o pruebas fisicas.

De igual forma, se debe contar con acciones correctivas cuando se detecte
que el plan no ha sido aplicado correctamente antes de la liberacion final para
iniciar los procesos productivos. A continuacion, se muestra un procedimiento de
limpieza y desinfeccion, tanto para suelos como para equipo.
llustracioén Il

Procedimiento limpieza y desinfeccion en suelo y equipos.

Elemento  Frecuencia Descripcion del método empleado Responsable

1 Despejar la zona (alimento, Gtiles,...)

2. Proteger partes eléctricas

3 Retirada de la suciedad grosella (escobdn)
Suelo Diaria 4. Baldeo

5. Aplicacién del detergente 1 (dosis 20%)

6. Dejar actuar 30 minutos

7. Aclarado

1 Despejar la zona (alimento, Utiles,...)

2. Proteger partes eléctricas

3 Desmontaje del equipo.

4. Retirada de la suciedad grosella (cepillos)
Equipo X Diario 5. Baldeo

6. Aplicacién del detergente 1(dosis 25%)

7. Dejar actuar 30 minutos

8. Aclarado

9 Aplicacion desinfectante {producto 2 (dosis 10%)

Fuente: CECOPESCA, 2012.
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Como se puede observar, esta guia muestra cada paso que corresponde
realizar durante un lavado de suelo, la frecuencia, método y responsabilidad. Asi
mismo, se muestra el procedimiento de la limpieza y desinfeccion de un equipo.
(CECOPESCA, 2012, pp. 18-19).

2.7.5.5 Programa de control de plagas y otros animales indeseables.

Este programa consiste en las acciones detalladas que se requieren para
evitar que las instalaciones donde se procesan alimentos lleguen a contaminarse
por la presencia de plagas. Para este programa, se debe asegurar que no existan
factores que faciliten el ingreso y desarrollo de las plagas, siendo las instalaciones
o estructuras parte fundamental como zonas de facil acceso y posibles refugios,
temas ambientales como temperatura y humedad, asi como la disponibilidad de
aguas residuales y alimentos que los fortalezcan. Es necesario incluir:

e Medidas higiénicas (areas externas limpias y controladas, cisternas en
buenas condiciones y cerradas, evitar aguas estancadas y exceso de
residuos organicos)

¢ Métodos mecanicos (trampas, charolas o ratoneras y mosqueteras).

e Meétodos quimicos (plaguicidas y cebos).

e Meétodos bioldgicos (trampas con feromonas).

e Meétodos fisicos (sistema con luz ultravioleta, doble puerta, ventilacion en las
puertas, rejas en desagues y ultrasonidos).

Como parte del aseguramiento y comprobacion de que el programa cumple
con los requerimientos necesarios, se deben tener en cuenta cuatro acciones

importantes como las siguientes:
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e« Acciones que se cumplen de manera prevista: asegurar el correcto
funcionamiento de los equipos instalados, medidas de higiene y los
respectivos métodos biologicos y fisicos.

« Si son eficaces: revision periddica de forma visual de la infraestructura de
las instalaciones para detectar plagas o animales indeseables o la
visualizacion de posibles apariciones.

e Frecuencia de comprobacioén: se establece una revision periddica apropiada
dependiendo de las condiciones de las instalaciones, sus areas externas y
materiales de desecho.

e Personal encargado y capacitado: como parte del programa, la seleccién
se realiza por medio de una empresa externa; sin embargo, es necesario
contar con un responsable capacitado en estas actividades dentro de la
empresa.

Es conveniente considerar que el programa debe contar con un formulario
o registro que logre recopilar toda la informacion necesaria de las revisiones e
inspecciones periddicas que es oportuno realizar; este tiene que contar con una
serie de requisitos necesarios como: incidencias detectadas, acciones correctivas,
el mapeo de las trampas instaladas en la propiedad e instalaciones, responsable
de comprobacion, cambio de cebo, entre otros. Seguidamente, se muestra un
machote de formulario del funcionamiento, estado y mantenimiento de las barreras

y/o elementos fisicos y mecanicos. (Gestion Calidad, 2016, pp. 111 - 115).
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llustracion IV

Procedimiento de comprobacion

Procedimiento iQué se comprueba? Elestado de mantenimiento wao funcionamiento de las barre-
de comprobacién ras fisicas (mosquiteras, tapas del desagle y derre de puertas)
y elementos fisicos (aparatos ebéctricos) y mecanicos (trampas)

Mosguiteras Intactas, sin rupturas
Tapas desagiie Estdn en su lugar

Puertas Cierran sin dejar aberturas
Aparatos eléctricos | Funcionan corectamente
Trampas. Intactas

i Como se comprueba? Visualmente

iDonde se comprueba? En el lugar donde han sido ubicadas las barreras y los elemen-
tos fisicos y mecanicos (se adjunta plano con su localizacian)

Frecuencia iCudndo se hace?  Semanalmente

Responsable £ Quién lo hace? Jefe de mantenimiento. También serd el resporsable de que se
lleven a cabo las acciones cormectoras pertinentes, si procede

Sistema de registro ¢Como se registran? El jefe de mantenimiento debe anotar, en e registro de control
del estado de mantenimiento de las bareras ylos elementos fisi-
cos  mecanicos, los resultados obtenidos. En esta ficha también
hay que desaribir las incidendas detectadas y las acciones cormec-
toras (fecha y hora, si procede, y acdiones emprendidas)

PLAN: CONTROL DE PLAGAS Y
Datos de la emipresa: OTROS ANIMALES INDESEABLES

Registro del control del estado de mantenimiento de las barreras

y los elementos fisicos y mecdnicos

Resultado del control*
wx g aparas Descripcion Acciones Firma
oy % wmm g laincidencia  correctoras  responsable
1

CH P e B RER B e RIS e

Fecha

* € = corecls; | = mconmecio

Fuente: Gestion Calidad, 2016.

La imagen anterior muestra un procedimiento de comprobacion para el
mantenimiento y funcionamiento de barreras fisicas y elementos mecanicos
utilizados en el control de plagas y otros animales indeseables. Se detallan los
elementos por revisar, como mosquiteras, tapas de desague, puertas, aparatos
eléctricos y trampas, especificando su estado ideal, como estar intactos, en su

lugar y funcionando correctamente.
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2.7.5.6 Programa de higiene personal.

La higiene personal se refiere al conjunto de practicas y habitos destinados
a mantener la limpieza y el cuidado del cuerpo, con el objetivo de prevenir
enfermedades, promover la salud y favorecer el bienestar general. Estas practicas
incluyen actividades como el lavado de manos, el cepillado dental, el bafio regular,
el cuidado de la ropa y el cabello, entre otras. Segun la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS), la higiene personal es fundamental para reducir el riesgo de
infecciones y enfermedades transmisibles, especialmente en entornos donde se
maneja o consume alimentos. (OMS, 2009).

2.7.5.7 Programa de agua potable.

Segun el Ministerio de Salud de Costa Rica, el agua potable es un
determinante social de la salud y, como tal, debe estar sujeta a vigilancia y control
para garantizar la salud publica de la poblacion. Asimismo, el Ministerio, en
conjunto con otros actores claves, establecen la regulacion de los parametros de
valores maximos admisibles en aspectos microbioldgicos, fisicos y quimicos del
agua destinada al consumo humano. Ademas, identifica factores de riesgo
asociados con los componentes de los sistemas de abastecimiento de agua.
(Ministerio de Salud de Costa Rica, 2015).

El control del agua potable y la higiene personal son fundamentales para la
industria alimentaria, y junto a estos, los alérgenos representan un tema de gran
importancia.

2.7.5.8 Programa de control de alérgenos.

Los alergenos son una sustancia, capaz de provocar una respuesta que se

inicia en el sistema inmunoldgico y da lugar a una reaccion alérgica en
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determinadas personas. En el caso de los alimentos, se trata de una proteina que
se encuentra en ellos y que puede provocar una respuesta en las personas
sensibilizadas a dicha proteina. (Codex Alimentarius, 2020).

Los alérgenos alimentarios mas comunes incluyen proteinas presentes en
lacteos, huevos, mani, frutos secos, mariscos, trigo y soja. (FDA, 2023). Por lo
explicado, existe un programa asociado, el cual es el de la gestion de alérgenos.
El Codex Alimentarius lo define como un conjunto de medidas que son adoptadas
por la industria alimentaria para que con ellos se pueda identificar, controlar y evitar
la contaminacion cruzada de alérgenos en los productos.

Este programa abarca la identificacion de ingredientes alergénicos, el
establecimiento de protocolos estrictos de limpieza y separacion de productos, y la
implementacion de un etiquetado adecuado que indique la presencia de alérgenos.
Tiene como su principal objetivo la proteccion de la salud de los consumidores
alérgicos, y que, con ello, se asegure que los alimentos procesados no contengan
alérgenos no declarados y se minimice el riesgo de reacciones adversas.

Este enfoque integral es fundamental para garantizar la seguridad
alimentaria y cumplir con las normativas regulatorias relacionadas con los
alérgenos. (Codex Alimentarius, 2020).

2.7.5.9 Contaminacién cruzada.

Todos estos programas ayudan en la industria alimentaria a atacar
diferentes y posibles fuentes de contaminacion; entre ellos, la contaminacion
cruzada, que se refiere a la trasferencia no intencionada de microorganismos,
alérgenos o sustancias nocivas de un alimento o superficie a otro. En el contexto

de la seguridad alimentaria, este fendbmeno puede ocurrir durante las etapas de
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preparacion, almacenamiento o manipulacion de los alimentos, lo que presenta un
riesgo significativo para la salud, especialmente para aquellas personas con
alergias o intolerancias.

Por este motivo, este tipo de contaminacion puede involucrar, por ejemplo,
la transmision de bacterias de alimentos crudos a cocidos o la transferencia de
alérgenos no identificados entre distintos productos alimentarios. Para evitar esta
contaminacioén, se debe cumplir con procesos diferentes. Tal es el caso de la
limpieza que se trata de la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad,
grasa u otras materias objetables.

De igual forma, es importante la desinfeccion, que consiste en reducir por
medio de agentes biolégicos o quimicos, o por métodos fisicos, la cantidad de
microorganismos viables en las superficies, el agua o el aire hasta un nivel que no
comprometa la inocuidad o la idoneidad del alimento. (Codex Alimentarius, 2020).

2.7.5.10 Medida correctiva.

Esta es la accion tomada cuando ocurre una desviacion, teniendo como
objetivo restablecer el control y aislar el producto afectado (si corresponde) y asi
determinar su destino. Ademas, busca prevenir o minimizar la posibilidad de que
la desviacion se repita. Este concepto va de la mano con la medida de control, a
saber, la accidn o actividad que se aplica para prevenir, eliminar o reducir un peligro
a un nivel aceptable, y con ello poder asegurar la seguridad y calidad del producto.
(FAO, 2011)

2.7.5.11 Monitorear/realizar un seguimiento.

Segun el Codex Alimentarius, es el proceso de realizar observaciones o

mediciones planificadas de los parametros de control para evaluar si una medida
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de control esta siendo efectiva y si los valores se mantienen dentro de los limites
establecidos.

2.7.5.12 Nivel aceptable.

Se refiere al umbral de peligro en un alimento que, al estar por debajo de
este nivel, se considera seguro para el consumo humano sin representar un riesgo
para la salud publica. (Codex Alimentarius, 2020).

2.7.5.13 Validacion de las medidas de control.

Este proceso consiste en obtener pruebas que demuestren que una medida
de control, o un conjunto de ellas, pueden controlar un peligro de manera efectiva
cuando se aplican adecuadamente, alcanzando asi los resultados deseados.
Posterior a una validacion, se debe hacer una verificacion, la cual se da por la
aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras evaluaciones, ademas del
monitoreo/seguimiento, para confirmar si una medida de control esta funcionando
correctamente o si ha funcionado segun lo previsto en el tiempo. (Codex
Alimentarius, 2020).

2.8 Estudio administrativo

El estudio administrativo consiste en determinar los aspectos organizativos
que se deben considerar a la hora de crear una nueva empresa. Dentro de algunos
de los aspectos se pueden mencionar los siguientes: planeacion estratégica, su
estructura organizacional, sus aspectos legales, fiscales, laborales, el
establecimiento de las fuentes y métodos de reclutamiento, el proceso de seleccion
y la induccion que se dara al personal necesario para su habilitacién. La

importancia de este estudio radica en que, a través de sus diferentes técnicas y



69

herramientas, proporciona las bases para lograr los resultados planeados con la
participacion del personal. (Lépez y Nereida, 2008).
El estudio administrativo tiene como objetivos principales:
e Determinar los elementos de la planeacion estratégica, desarrollando la
mision, vision y valores, asi como los objetivos que se pretenden
alcanzar, y el analisis FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas) para lograr la tan buscada ventaja competitiva.
¢ Disenar los elementos de la estructura organizacional representada por
el organigrama, determinando las areas o departamentos con los
puestos requeridos y el esquema de compensaciones que se les
otorgaran a las personas trabajadoras.

e Elaborar los elementos de las politicas y procedimientos del area de

personal y realizar los manuales administrativos. (Salazar, s.f., p. 4).
2.8.1 Organizacién para la operacion

En este apartado, se hace un detalle de los diferentes departamentos con
la que cuenta la empresa, indicando si se efectuara una implantacion progresiva
de la organizacién o se comenzara con la que sera definitiva, en sus lineamientos
generales.

Se debe tomar en cuenta el esquema de organizacion del sector ejecutivo,
administrativo, contable, financiero y del sistema de control interno. Se muestra la
estructura y las funciones de cada una de estas partes. Sin embargo, es Uutil
presentar un organigrama para tener una vision completa de la organizacién de la

empresa. (Pinilla, 2008).
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Un ejemplo de un organigrama general para una empresa es el siguiente:
llustracion V

Ejemplo de organigrama empresatrial

Gerencia
General
[ |
Gerencia de Gerencia de Ger_enua_ Eje
. e, admistraciony
operaciones comercializacion )
finanzas
| | Jefaturade | | Jefaturade | | Jefaturade
planificacion ventas contabilidad
| Jefatura de | Jefatuta de | Jefatura de
mantemiento marketing presupuesto

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
2.9 Estudio legal

El ordenamiento juridico de un pais es fijado o establecido por su
constituciéon politica, sus leyes, reglamentos, decretos y sus costumbres, entre
otros. En este caso, se determinan diversas condiciones que se pueden interpretar
como normas permisivas o prohibitivas. Estas pueden afectar al flujo de caja que
se determina para el proyecto, ya sea de forma directa o indirecta. (Sapag et al.,
2014, p.185).

En esta etapa, no se debe confundir la viabilidad econdémica versus la
viabilidad legal. En el caso de la viabilidad legal, se determina la posible existencia

de algun impedimento legal para realizar una inversion en un proyecto como el que
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se analiza. Por otro lado, la viabilidad econdmica busca determinar el impacto de
la normatividad vigente, la cuantia de los beneficios y los costos de un proyecto
cuya viabilidad legal se haya demostrado. Basicamente, esta etapa pretende
determinar de forma justa los efectos econdmicos, esto debido a los aspectos
legales y regulatorios en un proyecto. (Sapag et al., 2014, p.185).

Este estudio se divide en dos partes: el entorno legal interno y el entorno
legar externo.
2.9.1 Entorno legal interno

Son los efectos econdmicos procedentes de los agentes directos del
proyecto, trabajadores, proveedores y clientes:

e Contratos labores.

e Contratos de abastecimiento de tecnologia.

e Contrato con clientela.

e Contratos de abastecimiento.

e Contratos con entidades bancarias.

e Contratos de servicios.
2.9.2 Entorno legal externo

Son los efectos econdémicos procedentes de las normativas externas.
Basicamente, son aspectos comunes para todas las operaciones de la industria
como son: normas ambientales, tributarias, sanitarias. Dentro de las regulaciones
estan la laboral, ambiental, sanitaria, financiera, tributaria y la organizacién de

mercados. (Sapag et al., 2014, p.185).
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2.10 Estudio ambiental

Segun CA&CCA (2018), este estudio es un caracter interdisciplinario
destinado para prever, identificar, evaluar y cambiar los efectos en el ambiente que
ciertas acciones pueden tener en relacion con la calidad de vida de las personas y
sus entornos. Se debe tomar en cuenta el impacto que un proyecto puede tener en
el ambito politico, econdmico, ambiental o social, y cdmo puede afectar al medio
ambiente, los ecosistemas, las comunidades, la salud humana y el bienestar,
buscando los objetivos de sostenibilidad deseados.

Los objetivos de mayor relevancia en un estudio ambiental son los

siguientes:

e Detectar, identificar y evaluar los impactos ambientales de un proyecto

determinado.

e Proponer las medidas necesarias para remediar o mitigar los posibles

efectos negativos del anteproyecto.

e Recomendar la implementacion de acciones que permitan optimizar los

impactos positivos.

® FEvitar asumirse solo como un tramite o requisito prevalente para la
ejecucion del proyecto. (CA&CCA, 2018).

Para el logro de estos estos objetivos, el estudio ambiental debe contemplar
las siguientes etapas, en orden cronoldgico: recopilacion de la informacion,
estudios de campo, desarrollo metodologico de la matriz, desarrollo teérico del
estudio, recopilacion y analisis de datos de base primarios y secundarios, analisis

e implementacion de matrices, analisis de impactos positivos y negativos,
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propuestas de mitigacion de los efectos negativos, plan de gestion. (Coria, 2008,
p. 127).

Por ello, este estudio busca identificar y evaluar el impacto ambiental de la
instalacion de la planta procesadora de productos frescos del mar en la zona de
Tarcoles y de tal modo proponer medidas tanto de mitigacién, control, asi como de
seguimiento en todas sus etapas de preconstruccién, construccion y operacion de
la planta.

Una vez establecidos los estudios anteriores, se debe realizar el analisis de
los costos necesarios del proyecto por medio del estudio financiero. Este se define
de la siguiente manera:

2.11 Estudio financiero

El estudio financiero es un método para establecer las consecuencias
financieras de las decisiones de negocios, aplicando diversas técnicas que
permiten seleccionar la informacion relevante, realizar mediciones y establecer
conclusiones. (Fornero, p.11).

Seguidamente, se enlistan las etapas que complementan el estudio
financiero, donde se va observando el proceso del analisis del proyecto a nivel de
rentabilidad.

2.11.1 Flujo de caja

Se enfoca en un informe financiero que muestra los flujos de ingresos
(dinero que ingresa a la empresa) asi como los egresos (pagos, planillas, deudas,
gastos internos, servicios u otros) del dinero presupuesto de la empresa para un

tiempo o plazo establecido. Cabe destacar que el flujo de caja ayuda a saber de
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forma rapida y precisa si la empresa cuenta con dinero o no, lo cual contribuye al
indicador de liquidez del efectivo para la toma de decisiones como:
e ;Cuanto dinero se requiere para compra de la mercaderia establecida?
e ;Se puede comprar de contado o se requiere un préstamo para
solventarlo?
e /;Se puede solicitar el pago de contado, un porcentaje como anticipo o
se puede brindar crédito?
e ;Se pueden pagar las deudas anticipadamente, en el plazo establecido

0 se requiere un refinanciamiento o arreglo de pago?

¢, Se podra invertir las ganancias o excedente de dinero?

Las respuestas que arrojen estas preguntas se deben analizar con detalle
para la toma de decisiones de la empresa en materia administrativa, ventas,
mercadeo, entre otros aspectos, y asi salvaguardar las finanzas. Como
recomendacion de las finanzas, se pide no gastar mas de lo que se gana, por cual
el flujo de caja proyectado de forma mensual debe aplicarse siempre. (Instituto
Nacional de Aprendizaje, s.f.).

Para la elaboracién de un flujo de caja proyectado se deben tomar en cuenta
los siguientes pasos:

e Comparacion mensual con el afio anterior.

e Establecer un punto de equilibrio (dinero que ingrese para cumplir con
las obligaciones financieras).

e Evaluacién de los comportamientos de los costos y gastos.
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e Evaluar los factores externos, como: crisis, demandas, competencia,

oferta, entre otros.

e Tipo de cambio monetario (ddlar, euro u otro).

2.11.2 Estado de resultados proyectado

El estado de resultados muestra y expone como sera el desarrollo y
resultados a nivel econdmico, qué logra la empresa junto con los objetivos o0 metas
establecidas por la alta direccion. Este se fundamenta en la informacién que se
logre de los presupuestos econdmicos, los criterios utilizados para valuacion y la
exposicidn, que debe ser consistente con los utilizados en la confeccion de los
datos historicos de la empresa. (Mallo et al., 2012).

2.11.3 VAN (valor actual neto)

Es el valor de los flujos de efectivo netos de una propuesta. Estos hacen
referencia a la diferencia entre los ingresos y los egresos periédicos. Para una
actualizacion de estos flujos se requiere una tasa de descuento o tasa de
expectativa, que basicamente es una medida de rentabilidad minima por el
proyecto, debido a que se debe recuperar la inversion, cubrir costos y tener
beneficios.

El criterio de aceptacion del VAN en un proyecto debe ser mayor o igual a 0
para que este sea aceptado; si no, sera rechazado. En el caso de presentar un
VAN negativo, no se puede afirmar que no se estén obteniendo beneficios; sin
embargo, el VAN no logra aclarar con precision si se cuenta con beneficios
inexistentes o beneficios insuficientes, por lo cual solo indica que este debe ser
rechazado. En el caso de presentar un VAN igual a 0 esto basicamente significa

gue no se cuenta con beneficios, sino que apenas se logra cubrir las expectativas
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del proyecto. Finalmente, un VAN mayor a O indica los beneficios obtenidos

después de cubrir las expectativas del proyecto. (Mete, 2014, pp. 69-70).

2.11.4 TIR (tasa interna de retorno)

Es el interés que analiza las condiciones que ayudan en la ejecucion de un
proyecto de inversién. Es un porcentaje que al unificar todos los flujos futuros y
actualizados logre presentar la misma cantidad inicial del capital invertido.
(Cevallos, 2019). Por medio del TIR se puede establecer la vialidad del proyecto;
ademas, es necesario comparar su valor con la tasa minima de la ganancia que se
desea alcanzar segun la inversion. (Ricaurte et al., 2017).

2.11.5 Punto de equilibrio

Se le conoce como un punto de estabilidad en donde se realiza un analisis
de sensibilidad econémica, debido a que ayuda a saber las modificaciones que se
lleven a cabo en los ingresos de caracter unitario, al igual de identificar si los costos
de produccién han aumentado o disminuido para conocer el impacto que se llegue
a generar.

Se acota que no es un evaluador de rentabilidad como en otras etapas del
proyecto. Ademas, se establece como el nivel de produccién, debido a que existe
la igualdad entra la suma de los costos fijos, variables y los beneficios por ventas
durante un periodo determinado. (Mora, 2019).

Dentro del punto de equilibrio se clasifican los costos fijos, los costos

variables y los de ingresos por ventas y almacenamiento.
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2.11.5.1 Costos fijos.

Forman parte de los costos de produccion. Estos costos no se veran
alterados sin importar las variaciones que se puedan presentar o existir en factores
de demanda, valores estables y permanentes en un proceso productivo. (Vargas y
Cruz, 2015, pp. 55-82).

2.11.5.2 Costos variables.

Al igual que los costos fijos, los costos variables forman parte de los costos
de produccion; sin embargo, estos cambian segun las variaciones que se puedan
presentar en factores de demanda, o sea, son valores rotatorios en un proceso
productivo. (Vargas y Cruz, 2015, pp. 55-82).

2.11.5.3 Ingresos por ventas/almacenamiento.

Fase que consiste en completar el ciclo de produccion relacionando el
transporte, logistica, venta y entrega a cada cliente, cuyo fin es la obtencion de
beneficios para la empresa. Para la ejecucion de actividades de almacenamiento
de las empresas se deben aplicar los depdsitos, en los cuales se puede almacenar
hasta maximo de un afio y se debe trabajar bajo un respectivo control. (Martinez,
J. 2017).

Estas actividades son:
¢ Almacenamiento.

e Conservacion.

e Acondicionamiento.
¢ Manipulacion.

e Empacado.

e Re-empacado.

e Clasificacion de mercancias.
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Este apartado permite orientar el trabajo en relacion con las variables del
estudio; ademas de lo que implica describir y analizar el problema planteado en
virtud de encontrar una solucion que permita desarrollar el estudio de
prefactibilidad de la instalacion de la planta en el distrito de Tarcoles, cantén de
Garabito.

Involucra los aspectos que se describen seguidamente.

3.1 Enfoque y tipo de investigaciéon

El enfoque mixto representa un proceso sistematico, empirico y critico de la
investigacion, en donde la vision objetiva del estudio cuantitativo y la vision
subjetiva del estudio cualitativo pueden unirse para dar respuesta a problemas
existentes. (Otero, 2018).

Por ello, el enfoque de este trabajo se cataloga como mixto, al ser un
proceso que permite recolectar y analizar datos de ambos tipos de investigacién
de un estudio, para que pueda dar respuesta al problema planteado. En el caso
del enfoque cualitativo, se desarrolla en la recolecciéon de datos medibles para
mostrar la realidad del lugar estudiado, esto por medio de encuestas, entrevistas y
observaciones in situ. También se basa en revisiones bibliograficas e
investigaciones tedricas que briden la informaciéon necesaria para sustentar los
conocimientos del estudio de prefactibilidad de la planta; ademas de los
requerimientos de inocuidad, técnicos y administrativos que permitan el desarrollo
de este proyecto.

Por otra parte, gracias al enfoque cuantitativo, por medio de informacion

recolectada en las encuestas, se podra determinar el valor de oferta y la demanda
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que sera analizada en el estudio de mercado, asi como el analisis financiero que
sera suma importancia para poder establecer la vialidad del proyecto.

Segun Hernandez (2003), la clasificacion mas general de los tipos de
investigacion se divide en cuatro: exploratorios, descriptivos, correlacionales y
explicativos. Para esta investigacion, se utilizaron dos tipos de investigacion:
exploratoria y descriptiva. En el caso del tipo exploratoria, se da un primer
acercamiento, ya que al dia de hoy no ha sido abordado antes un estudio de
prefactibilidad referente a plantas procesadoras de producto fresco del mar, y que
ademas contribuya con la problematica actual de inocuidad, calidad de alimentos
y seguridad alimentaria en la comunidad de Tarcoles. Esto amplia la posibilidad de
investigacion por los escasos estudios de este tema, ademas de aportar mas
informacion a futuro para nuevas investigaciones relacionadas.

En cuanto al tipo de investigacion descriptiva, se utilizan dos métodos, a
saber: observacion cuantitativa y observacién cualitativa. En el primero, se recopila
toda la informacion estadistica por medio de las encuestas y, en el caso del
segundo método, se realiza la observacion de la poblacién estudiada,
especificamente del distrito de Tarcoles.

3.2 Sujetos y fuentes de informacién

En esta investigacion se requieren tanto fuentes primarias como
secundarias, para obtener informacién necesaria para su respectivo estudio y
analisis.

Las fuentes primarias confieren una evidencia directa sobre el tema que se
esta investigando. Estas son descritas ya sea cuando se encuentran en estudio o

directamente por las personas investigadoras. Algunos tipos de estas fuentes son
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las entrevistas. Cabe aclarar que, al momento de recolectar los datos, por ejemplo,

debe realizarse de la forma mas estructurada posible.

Por otro lado, las fuentes secundarias interpretan y analizan las fuentes

primarias. Ejemplos de estas son los articulos de revista, enciclopedias y libros de

texto. La fuente secundaria puede darse por una interpretacion, analisis o bien la

extraccion o reorganizacion de la informacion de la fuente primaria. (Universidad

San Marcos, 2020).

Las fuentes de informacion para realizar el estudio de prefactibilidad de la

planta son las siguientes:

a)

b)

Primarias:

Representante de COOPETARCOLES.

Representante de la Municipalidad de Garabito.

Representante del Ministerio de Salud en el canton.

Persona responsable de realizar actividad de pesca en el canton de
Garabito.

Persona representante de INCOPESCA (Instituto Costarricense de
Pesca y Acuicultura).

Persona representante de OSPESCA (Organizacion del Sector
Pesquero y Acuicola del Istmo Centroamericano).

Secundarias:

Tesis relacionadas al proyecto.

RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano).

FAO.
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e Articulos cientificos relacionados a la investigacion.

e Libros de texto.

e Articulos de revista.

e Bases de datos.

e Reglamentos.

En el caso de los sujetos de la investigacion, son las personas que forman
parte del medio y la via por la cual sera estudiado y conocido el proyecto. Los
sujetos relacionados para este estudio son las personas pescadoras del distrito de
Tarcoles, COOPETARCOLES vy representantes de entidades gubernamentales.
3.3 Hipoétesis o preguntas generadoras

En este apartado, se plantearon las siguientes preguntas generadoras, las
cuales seran fundamentales antes de llevar a cabo el proceso:

e ;Puede lainstalacion de una planta procesadora de alimentos maximizar
el uso los productos frescos del mar locales por medio de un estudio de
mercado que garantice el aprovechamiento de los recursos?

e ;Qué impacto tendria la instalacibn de una planta procesadora de
recursos provenientes del mar en relacidon con la inocuidad y calidad que
se requiere para la venta de estos productos?

e ;Cuales son los principales costos y beneficios por considerar al evaluar
la rentabilidad de una planta procesadora de productos frescos del mar

en la zona de Tarcoles?



3.4 Variables
Tabla 1

Definicion y operacionalizacion de variables

Objetivo especifico Variable
Establecer mediante e Oferta
un estudio de mercado e Demanda
la disponibilidad actual ¢ Producto
de productos frescos o Precio

del mar y los

Comercializacion
encadenamientos

comerciales, para el
establecimiento de las
condiciones de

comercializacion de la

Definiciéon conceptual

Oferta: todo bien vy
servicio disponible en el
mercado que se pueda
adquirir a cambio de
dinero u otro servicio.

Demanda: hace
referencia a lo que las
personas consumidoras

desean adquirir.

Definiciéon operacional

Efectuar analisis
de consumo per
capita.

Realizar
encuestas.
Hacer
observaciones in

situ.

Aplicar entrevistas.
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Definicion
instrumental
Encuestas a
personas
pescadoras.
Observacion de
manejo del
producto fresco a
comercializadores
de la zona.

Entrevistar a

gerente de



planta procesadora de

alimentos.

Producto: es aquello que
se fabrica y se destina al
mercado para lograr
satisfacer una demanda.
Precio: estimacion
cuantitativa que se tiene
de un producto y expresa
la aceptacion de las
personas consumidoras.
Comercializacion:  son
acciones y
procedimientos que se
utilizan para introducir
producto en el sistema de

distribucion.

Evaluar el periodo
de veda del distrito

de Tarcoles.
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COOPE-
TARCOLES.
Consultando
literatura

respecto.

al



Conjuntar los requisitos
necesarios, a través de
estudios técnicos,
administrativos,

legales, ambientales y
de inocuidad requerida,
que debe cumplir una
planta de
procesamiento de
productos alimenticios
frescos del mar para su
instalacion y

funcionamiento.

Requerimientos
técnicos,
administrativos,
legales,
ambientales y de

inocuidad.

Requerimientos técnicos:
permite indicar y analizar
todas las opciones
tecnolégicas para la
produccion de los bienes
0 servicios requeridos.
Requerimientos
administrativos:
determina la
organizacion que se
debe considerar para el
proyecto.
Requerimientos legales:

determina la viabilidad

Identificar los
requisitos segun
reglamento

relacionados a planta
de alimentos.
Determinar los
permisos que solicitan
las entidades
gubernamentales para
la instalacion de una
planta de alimentos.
Disefiar un plano que
con las

cumpla

condiciones
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Realizar una
revision
bibliografica.
Consultar a
entidades

gubernamentales
sobre los
permisos que se
requieren para la
instalacion de una
planta de
alimentos.

Definir los cargos
y la jerarquia

empresarial.



Determinar, mediante
un estudio financiero,

la rentabilidad de una

instalacibn de una
planta de
procesamiento de

Flujo de
proyectado.
Estado
resultados
proyectados.

VAN/TIR.

caja

de

del proyecto con las
normas que lo rigen.
Requerimientos
ambientales: destinado a
prever, identificar efectos
en el ambiente que

pueden afectar parte del

proyecto.

Flujo de caja: es un
indicador que ayuda a
conocer cual puede ser el
desempeio de un

proyecto.
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necesarias para una
planta de alimentos.
Establecer un
organigrama
empresarial.

Realizar un programa

prerrequisitos.

Analizar los recursos e Determinar los
econémicos recursos
requeridos para la econémicos,
instalacion de la planta costos de
de alimentos. produccion y

distribucion de la



alimentos frescos del

mar.

Punto de equilibrio.
Recuperacion de la

inversion.

Estado de resultados:
consiste en un reporte
financiero basado en un
determinado periodo y
que muestra a detalle los
ingresos obtenidos,
gastos actuales y las
pérdidas generadas.
VAN/TIR: Valor actual
neto / tasa interna de
retorno.

Punto de equilibrio: es
aquel punto donde los

ingresos  totales son

Analisis de costos de
produccion y
distribucion.

Evaluacion financiera

del proyecto.
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planta
alimentos
medio  de
herramienta

Excel.

de

por

la



Fuente: Elaboracion propia, 2025.

iguales a los costos
totales.

Recuperacion de |la
inversion: es el tiempo
que dura la empresa para
lograr  recuperar lo
invertido en una
empresa; Flujo fijo neto

es igual a cero.

88
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3.5 Poblacion y muestra

La poblacién por estudiar en esta investigacion son las personas habitantes
del canton de Garabito, distrito de Tarcoles. La muestra son las personas
pescadoras artesanales que se encuentran en la playa de Tarcoles, a quienes se
les realizara una encuesta con el fin de obtener datos de produccién, disponibilidad
actual de los productos frescos del mar y los encadenamientos comerciales que
permitan el desarrollo de los objetivos del proyecto.

Segun el Instituto Costarricense de Pesca y Acuicultura (Incopesca), para el
afno 2024 estan registradas con licencias al dia 64 embarcaciones consideradas
pequefia escala, en el distrito de Tarcoles. De acuerdo con investigaciones
realizadas en la misma institucion, al menos por embarcacion hay dos personas
registradas como pescadoras, lo cual quiere decir que aproximadamente en la
zona de Tarcoles hay registradas por el INCOPESCA 128 personas pescadoras.

Para el desarrollo de este proyecto, se toma como muestra representativa
la realizacion de entrevistas a diversos grupos de personas. Se realiza una muestra
a conveniencia, lo cual quiere decir que se seleccionara la cantidad de personas
entrevistadas de manera arbitraria, tomando en cuenta a personas pescadoras de
la zona, pescaderias del cantdn, asi como también restaurantes de la zona. Esta
labor se realiza por medio de entrevistas, considerando datos que seran de crucial
importancia para poder obtener los datos para ejecucion del estudio técnico, tanto

para la demanda como para la oferta.
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La descripcion de la metodologia explica el enfoque y los pasos que se

seguiran en un proyecto o investigacion para alcanzar los objetivos propuestos. Es

un elemento clave que permite estructurar el trabajo, asegurando coherencia y

validez en los resultados. A continuacién, se muestra el esquema que se utilizara

para el proyecto:

llustracion Vi

Esquema metodologico del proyecto

Esquema
Metodolégico

Establecimiento de las
condiciones de comercializacion Estudio Mercado

de una planta de alimentos

Estudio Técnico

I Estudio Administrativo

Observaciones in situ — Zona costerade Tarcoles
Encuestas —— Pescadores y vendedores informales
Recopilacién de informacién —— Tablulacién de la informaciér

—— Entrevista —— Poblacidn Tarcoles

Revision bibliografica
Consulta a entidades gubernamentales

» Definicién de cargos y jerarquia em presarial

> |— Estudio Legal
Requisitos que debe cumplir una

planta procesadora de alimentos
f— Estudio Ambiental

Rentabilidad de la instalacion de
una planta de procesamiento de Estudio Financiero
alimentos frescos del mar

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Disefio estructural
Definicién de PCCYPPRO

P Reglamento Técnico Centroamericado
- Diagramas de flujo del proceso Descripcion
PPRO de las etapas

El esquema metodoldgico se organiza en tres areas principales:

e Establecimiento de las condiciones de comercializacion: Incluye un estudio

de mercado para analizar la disponibilidad de productos del mar y su

comercializacién. Se utilizan métodos como visitas, reuniones, encuestas y

entrevistas con pescadores, vendedores y autoridades locales.
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e Requisitos para una planta procesadora de alimentos: Se consideran
aspectos técnicos, administrativos, legales y ambientales.

e Rentabilidad de la instalacion de la planta: Se desarrolla un estudio
financiero para evaluar costos, recursos economicos y distribucion de la
planta.

3.7 Técnicas e instrumentos para recoleccion de informacién
En este apartado, el instrumento para recolectar datos esta orientado a crear
las condiciones para la respectiva medicion, asi como el uso que tienen en todo
tipo de investigacion, sean cualitativas, cuantitativas o mixtas. (Useche et al., 2019,
p. 29).
Dentro de las técnicas para la recoleccion de informacion utilizadas en este
trabajo estan las siguientes:
e Encuestas: esta técnica consiste en obtener la informacién directamente
con las personas vinculadas al objeto de estudio. En este caso, se realiza
a las personas pescadoras en el distrito de Tarcoles, personas duenas
de comercios, indicando una serie de preguntas tanto de tipo abiertas y
cerradas, relacionadas al estudio que se esta realizando, esto utilizando
la herramienta de Google Forms. Las encuestas son aplicadas en la
playa y pescaderias de Tarcoles, y restaurantes de Jaco.
e Entrevistas: esta actividad se lleva a cabo de modo presencial en el
distrito de Tarcoles, para obtener la informacion e intercambio de
opiniones. Las personas involucradas son los representantes de

COOPETARCOLES, capitanes de las embarcaciones. Este proceso se
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realiza por medio de la herramienta Excel con un formulario ya
establecido.

e Técnica de observacion: se emplea para conectarse con la realidad y asi
crear una idea mas precisa sobre el problema en estudio. Esta se realiza
in situ, en la zona de Tarcoles, como la playa y pescaderias de este
distrito, observando los procesos actuales, de produccion, manipulacién
y distribucion que realizan los personas con los productos frescos
provenientes del mar.

e Técnica de revision bibliografica: abarca toda la exploracién de
documentos, articulos y textos sobre un tema de interés. En este caso,
se utiliza para poder seleccionar y obtener la informacion sobre las
variables ya establecidas, permitiendo poder llegar a profundizar todos
los conocimientos sobre esta investigacion. Los documentos que se
obtendran de la revisidon bibliografica tendran un periodo de vigencia
minima de cinco afos.

3.8 Técnicas de analisis de la informacion

Para un proyecto de investigacion el analisis de datos pretende analizar,
interpretar y presentar la informacioén recopilada para dar respuesta a los objetivos
de la investigacion. Mora (2005) describe el analisis de la informacién bajo el
enfoque cuantitativo y cualitativo. En el primero, normalmente se presenta la
informacion en cuadros y graficos estadisticos que muestran relaciones de
porcentajes, frecuencias, etc. (p. 94).

En cuanto a la investigacion cualitativa, la organizacion y estructura de los

datos, lo mas usual es que si se hacen entrevistas o cuestionarios abiertos se
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elaboren categorias y subcategorias de informacion que permiten entender el
proyecto realizado.
De tal modo, para realizar la ejecucion de este proyecto la informacién se
analizara bajo esos enfoques:
e Cuantitativo: se analizan los datos por medio de la tabulaciéon de la
informacion recolectada en hojas de calculos.
e Cualitativo: se revisan las fuentes de la informacion bibliografica que

sustentara los conocimientos.



IV. ANALISIS DE RESULTADOS
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4.1 Estudio de mercado

En el presente capitulo, se determinan los elementos que conforman la
demanda y la oferta de productos de mar en el canton de Garabito, distrito de
Tarcoles, para que de forma consecuente se delimite el producto, precio,
comercializacién y comunicacién del proyecto de la planta procesadora.

4.1.1 Analisis de la demanda

Para analizar la demanda de producto fresco de mar se inicia con la
determinacion del consumo per capita anual de pescado en Costa Rica, para lo
cual se utiliza la informacion consignada en INCOPESCA del periodo 2003-2017,
a partir de la cual se construye una proyeccién para el periodo 2018-2029 por
medio del método estadistico de tendencia.

Los datos obtenidos de la proyeccién de consumo per capita de pescado se
utilizan como base para calcular, teniendo como referencia la poblacién del distrito
de Tarcoles, la demanda de pescado hasta el periodo 2029.

Segun los datos del PIMA (Programa Integral de Mercadeo Agropecuario),
el consumo per capita de pescado es de 7.2 kg por afio sin incluir los enlatados,
camarones ni mariscos. Las especies mas producidas en el pais son la tilapia, la
trucha y el camaron. Otras especies que se cultivan son el pargo, las ostras, el pez
gato y los langostinos de agua dulce. La produccion de tilapia se estima en 24 000
toneladas métricas anuales, la trucha en 773 toneladas métricas y los camarones

en 3 000 toneladas métricas anuales. (FDA, 2016).
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En la siguiente tabla, se muestran los datos consignados de consumo per
capita de pescado para el periodo 2003 — 2017, con los cuales se realiza la
proyeccion 2018 — 2029.

Tabla 2

Costa Rica, consumo per capita de pescado, en kilogramos

Periodo Consumo
2003 7.44
2004 8.83
2005 8.66
2006 7.7
2007 8.31
2008 8.37
2009 8.43
2010 8.49
2011 8.55
2012 8.62
2013 8.68
2014 8.74
2015 8.80
2016 8.86
2017 8.92
2018 8.98

2019 9.04



2020

2021

2022

2023

2024

2025

2026

2027

2028

2029

Fuente: Elaboracion propia con datos de INCOPESCA, 2025.

9.10

9.16

9.23

9.29

9.35

9.41

9.47

9.53

9.59

9.65
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La siguiente grafica permite visualizar el consumo per capita de pescado

anual en Costa Rica, realizado por medio del método tendencia:
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Grafico |

Costa Rica, consumo per capita de pescado

Periodo 2003-2029
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Fuente: Elaboracion propia con datos de INCOPESCA, 2025.

Como se evidencia en la tabla y grafica anterior, el consumo per capita anual
de pescado en Costa Rica tiene un aumento, pero es minimo y este se mantiene
durante los afos. Presenta una tendencia constante, a partir del periodo 2019, el
cual pasa de 9.04 a 9.65 kg por persona anual.

En la proyeccion de la poblacion del distrito de Tarcoles, se utilizan los datos
historicos de poblacién consignados por el INEC (2014, pp. 265-266) para el
periodo 2020-2024. De ahi que se aplico el método de tendencia para proyectar

hasta el periodo 2029.
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Tabla 3

Poblacién proyectada del distrito de Tarcoles, cantén de Garabito

Periodo Poblacién
2020 8.360
2021 8.577
2022 8.791
2023 9.002
2024 9.211
2025 9.422
2026 9.636
2027 9.848
2028 10.060
2029 10.272

Fuente: Elaboracion propia con datos INEC, 2025.

Como se observa en la tabla 3, el aumento en la poblacion del periodo 2020
al periodo proyectado 2029 es de 2 000 personas aproximadamente, lo cual es un
aumento paulatino de conformidad con las proyecciones nacionales.

En la siguiente gréafica, se visualiza la proyeccién de poblacion del distrito

de Tarcoles, realizado por medio del método tendencia:
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Grafico Il

Poblacién proyectada del distrito de Tarcoles, cantén de Garabito

Periodo 2020-2029
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Fuente: Elaboracion propia con datos del INEC, 2025.

Para determinar el consumo de pescado en el distrito de Tarcoles, se hace
una proyeccion con los datos del consumo per capita del periodo 2020-2025 v,
mediante el método estadistico de tendencia, se realiza la proyeccion de la
demanda para Costa Rica hasta el afio 2029. Asi, al multiplicar el dato obtenido
por la proyeccion de la poblacidén del distrito de Tarcoles, se obtiene, a su vez, el
consumo proyectado de la zona.

Los datos del consumo anual se realizaron por medio de la proyeccion de la
poblacién de Tarcoles y el consumo per-capita de Costa Rica hasta el afo 2029

(ver tabla 4).
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Tabla 4

Demanda de pescado proyectada para el distrito de Tarcoles

Consumo per Demanda
Periodo Poblaciéon
capita (Kg) proyectada (Kg)
2020 8 360 9.10 76 101
2021 8 577 9.16 78 600
2022 8 791 9.23 81 097
2023 9002 9.29 83 593
2024 9211 9.35 86 095
2025 9422 9.41 88 642
2026 9636 9.47 91243
2027 9848 9.53 93 851
2028 10 060 9.59 96 485
2029 10 272 9.65 99 145

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
Lo anterior permite dilucidar estadisticamente el consumo de pescado de la
poblacion del distrito de Tarcoles, la cual para el periodo 2029 se determina en

99 145 kg.
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4.1.2 Analisis de la oferta

La oferta es la cantidad de producto que un grupo de personas productoras
planifican vender en un periodo y tiempo determinado con un precio especifico;
hace referencia a la relacién que existe entre el precio y la cantidad ofrecida. Es
importante comprender que cuando una empresa ofrece un bien o servicio es
porque cumple con los recursos y la tecnologia para producirlo, tiene una
planificacion de produccién y venta, ademas, se pueden obtener utilidades a raiz
de su produccion. (Parkin, 2009, p. 66).

A continuacion, se muestra una tabla informativa para el analisis de la oferta
en el distrito de Tarcoles que fue recolectada en la zona por medio de entrevistas
a diferentes establecimientos que tengan actividades comerciales de venta de
pescado o mariscos. Para ello, se analizaron diferentes aspectos como tipo de
producto, costo de compra y costo de venta, consumo, frecuencia de compra para
el abastecimiento del local. Asi mismo, se diferencié el producto en precio de

acuerdo con la temporada de disponibilidad de producto.



Tabla 5

Pescaderias que abastecen el mercado de Tarcoles
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Local Abastecimiento Producto Frecuencia de Recepcion MP Consumo
compra semanal
Pescaderia Marilyn Compra directa a e Robalo Diario Entero >50 kg
productores e Dorado
locales e Corvina
Pescaderia Jairo Compra directa a e Robalo Diario e Limpio >50 kg
productores e Dorado e Entero
locales e Camarén
Los mariscos o Mariscos
provienen de o Corvina

Puntarenas
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COOPETARCOLES Compra directa a
R.L. productores

locales

Pescaderia Coral Compra directa a
productores

locales.

Camaron
Jumbo

Robalo
Dorado
Pargo

Corvina reina

Robalo
Dorado

Camaron

Dos veces

semana

Dos veces

semana

por

por

Red de frio

Entero

Red de frio

Entero

>50 kg

>50 kg

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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En la tabla anterior, se visualiza la informacién de oferta de productos de
mar de la zona, con la cual se proyecta la disponibilidad de los productos frescos
del mar en el distrito de Tarcoles, en la cual se puede analizar que los productos
como pescado robalo, dorado y corvina son los de mayor disponibilidad para el
consumo en los cuatro locales consultados.

El abastecimiento de los principales productos es local, lo cual quiere decir
que son las mismas personas pescadoras de Tarcoles quienes abastecen de
producto fresco del mar a los comercios. En el caso de productos como mariscos,
son abastecidos desde el canton central de Puntarenas.

Asimismo, se determiné también que la frecuencia de compra para todos
los locales analizados es de manera diaria, o que puede contribuir con la
disposicion de los productos frescos. Por otra parte, la recepcion de la materia
prima para los locales oferentes siempre se da con las mismas condiciones:
producto eviscerado, entero, limpio y el almacenamiento de la materia prima se

hace refrigerado con camas de hielo.
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El consumo semanal para los cuatro casos analizados fue de mayor o igual

a 50kg. Seguidamente, se muestra el precio estandar de compra y venta

registrados en la consulta efectuada en la zona en 2024 por kilogramo.

Tabla 6

Precios de compra y venta de productos del mar en pescaderias de

Tarcoles
Especies Precio compra
Robalo €2 500 - ¢4 500
Corvina @5 000 - ¢14 000
Dorado €3 000 - €9 000
Camaroén ¢4 000 - €8 000
Pargo €3 500 - ¢5 500
Corvina reina €3 500 - ¢5 000
Mariscos @6 000 - ¢10 000
Tilapia @5 000 - ¢12 000
Camaroén jumbo €9 000 - ¢18 000

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Precio venta

@5 200 - ¢10 500
@17 000 - €18 200
€11 000 — €13 000
@10 500 - €12 000
8 000

€10 500

€13 000

€11 000 - ¢ 23 400

Como se muestra en la tabla anterior, estos son parametros de precios que

se suelen registrar en el distrito de Tarcoles, ya sea en temporada baja o en

temporada alta.

Hay que destacar el precio de venta a las personas consumidoras finales,

debido a que va relacionado con las temporadas de pesca en el afio. Ademas, es

de gran relevancia la disponibilidad del producto fresco del mar que existe en la

zona, pues no hay una veda para esta parte del pais, como si ocurre en ciertas
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épocas del afio (mayo — julio). Esto puede aumentar drasticamente el precio por la
demanda en la zona, debido a la veda que hay en toda la peninsula de Nicoya.
Como se observa en las siguientes ilustraciones, se enmarcan las zonas
afectadas durante el periodo de veda en el Golfo de Nicoya; ademas, se muestra
que el sector de Tarcoles no tiene esta restriccion, por lo cual se cuenta con una

mayor disponibilidad de pesca en la zona. (INCOPESCA, 2023)

llustracion Vil

Mapa de veda en el Golfo de Nicoya
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llustracion Vil

Mapa geografico del Golfo de Nicoya
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Fuente: Google Maps, 2025.

A continuacion, se muestra el consumo actual y la proyeccion de aumento
de las pescaderias en el distrito de Tarcoles para los proximos cinco afos.

Tabla 7

Consumo anual en las pescaderias en el distrito de Tarcoles, a partir de un

aumento del 5%, en kilogramos

Ao 5%

2024 10 400
2025 10 920
2026 11 466
2027 12 039
2028 12 641
2029 13273

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Se determind por medio de las consultas efectuadas en la zona que el
consumo en las pescaderias en Tarcoles es de 10 400 kg anuales y se prevé que
el sector acuicola en Costa Rica aumente en un 5% su oferta anual. Con estos
datos, se logro realizar el aumento anual que tendra en consumo de pescado los
locales de la zona, siendo para 2029 de 13 273 kg de producto fresco del mar, lo
que demuestra un aumento del consumo en el incremento de cada afo.

Como se observa en la siguiente grafica, durante los préximos afios se
evidencia un aumento anual de aproximadamente de 500 kg; en relacion con la
demanda estandar de 2024 y su respectiva tendencia en los proximos afos se
logra cubrir las necesidades de consumo que requieren las pescaderias ubicadas
en Tarcoles. De igual forma, se mantiene una alta demanda al restar la cantidad
neta anual.

Grafico Il

Consumo anual proyectado en las pescaderias de Tarcoles

2023-2030 Kilogramos

14,000 13273

13.000 12,641
' 12.039

12,000 11,466

10,920
g 11,000 10,400

10,000

9.000

8,000 o o
2023 2024 2025 2026 2027 2026 2029 2030

Afio

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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La determinacion de la oferta va a depender en este caso de los kilogramos
anuales de productos frescos del mar obtenidos en Tarcoles. Segun Cruz-Lizano
(2019) en su articulo “Analisis de la base de datos de actividades pesquera”, para
los afos 2015, 2016 y 2017 aumentd la pesca total en kilogramos reportada; las
cantidades de producto fresco del mar para esos afios son las que se muestran
seguidamente.

Tabla 8

Pesca en kilogramos total en el periodo 2015 — 2017 en Tarcoles, Garabito

Ano 2015 2016 2017
Kg de producto 112 016 118 451 125 083

Fuente: Cruz-Lizano, 2019.

A continuacién, se presenta la tabla con los volumenes en kilogramos de
productos frescos del mar en el distrito de Tarcoles, donde se muestra una data
informativa a partir de 2015 hasta una tendencia de crecimiento para los préximos

cinco anos.
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Tabla 9
Cantidad de producto fresco del mar proyectado

Cantidad de producto fresco del mar

Ano Volumen (Kg)
2015 112 016
2016 118 451
2017 125 083
2018 131 584
2019 138 117
2020 144 651
2021 151 184
2022 157 718
2023 164 251
2024 170 785
2025 177 318
2026 183 852
2027 190 385
2028 196 919
2029 203 452

Fuente: Elaboracion propia con datos de Cruz Lizano, 2025.

Como se logra apreciar, el volumen en kilogramos desde 2015 va en
aumento, destacando que la zona cuenta con un alto recurso con relacion a los
productos frescos del mar. Ademas, se logra apreciar que logra acaparar por arriba

de la demanda establecida para Tarcoles, por la cual, se puede contar con el
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recurso suficiente para la instalacién de una planta de procesamiento de producto
fresco del mar.
Grafico IV

Cantidad de producto fresco del mar proyectado en Tarcoles

2014-2030 Kilogramos
250,000

200,000
150,000
100,000

50,000

2014 2016 2018 2020 2022 2024 2026 2028 2030

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

La tendencia de la oferta va en aumento cada afio, donde actualmente el
distrito de Tarcoles tiene 170 785 kg de producto disponible, ya para el afio 2029
se va a contar con 203 452 kg de producto fresco del mar.

4.1.3 Analisis de la oferta y demanda para el periodo 2024
A continuacién, se muestran los resultados del analisis de la oferta y

demanda, en relacion con las 52 semanas afo calendario para el afio 2024.



Tabla 10

Anélisis de la oferta y demanda

Criterio

Oferta de pescado
Demanda establecida
para el distrito de

Tarcoles.

Producto colocado en

pescaderias de Tarcoles.

Producto colocado en los

hogares de Tarcoles.

Producto colocado fuera
del distrito de Tarcoles.
Producto para procesar

en planta.

Datos absolutos
para 2024

170 785

86 095

10 400

75 695

84 690

42 345

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Datos relativos

100%

6%

44%

50%

50%

113

Semanas

52

3284

1656

200

1456

1629

814

El cuadro anterior muestra que la demanda del distrito de Tarcoles para el

ano 2024 es de 86 095 kg, de los cuales las pescaderias del sector estan

obteniendo 10 400 kg de Tarcoles, por lo que estan quedando 84 690 kg

descubiertos. Tomando en cuenta que la oferta es de 170 785 kg, significa que hay
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suficiente pescado para cubrir la demanda anterior, pero se coloca en otros
sectores del pais en alrededor de 84 690 kg; por consiguiente, el objetivo es captar
el excedente de pescado y apalancar un 50% la demanda descubierta, lo que
significaria una produccion anual de 42 345 kg. Este dato representaria la oferta
descubierta bajo la cual se trabajara el proyecto.

4.1.4 Segmentacioén de mercado

La segmentaciéon de mercado es una estrategia clave que permite identificar
y dirigirse a subgrupos especificos dentro de un mercado mas amplio.
Normalmente, el “mercado” es un grupo heterogéneo y diverso de personas
consumidoras con gustos, necesidades y motivaciones de compra diferentes.

De acuerdo con la oferta obtenida en el apartado anterior, para el afio 2024
se tendran que colocar 651 kg de pecado semanales, los cuales seran colocados
en restaurantes del canton de Garabito, y ademas en supermercados para que
llegue al cliente de manera directa y pueda consumir un producto proveniente de
Tarcoles. De igual manera, la persona consumidora podra asegurarse que fue
procesado bajo estrictas normas de inocuidad y calidad.

De acuerdo con las encuestas realizadas en el cantén de Garabito, se
obtuvieron los siguientes datos de consumo de pescado provenientes de

restaurantes del distrito de Jaco.
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Tabla 11
Oferta de kilogramos consumidos por semana en restaurantes consultados

en el distrito central de Jacd

Local Kg de producto pesquero Kg de producto pesquero
consumido a la semana consumido anual

Morales House 20 1040
Rio Oasis 10 520
Restaurante

Octapus Marisqueria 20 1040
Café Mar Restaurante 10 520
Promedio 15 780

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Como se puede observar en la tabla anterior, en promedio los restaurantes
del distrito de Jacd consumen para su local 15 kg de producto pesquero por
semana, lo cual implica que la oferta determinada (que fueron para el afo 2024
570 kg semanales) se va a colocar en proyeccion para los siguientes cinco afios
de la siguiente manera.

Tabla 12

Segmentacion de mercado cualitativa para un periodo de cinco afios

Oferta Cantidad de Kg Cantidad de Kg
Periodo descubierta colocados en colocados en
anual restaurante supermercados

2025 44 338 9 360 34 978
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2026 46 305 9828 36 477

2027 48 267 10 319 37 948
2028 50 217 10 835 39 382
2029 52 154 11 377 40776

Fuente: elaboracion propia, 2025.

Al ser el distrito de Jaco una zona altamente turistica con una gran cantidad
de restaurantes, esto le permite ser un mercado amplio de donde se pueda
abastecer de la produccion de producto fresco que saldra de la planta. Ademas de
esto, Jaco por su cercania con Tarcoles permite la recepcidon de un producto mas
fresco hacia los locales.

Debido a esto, la cantidad de producto procesado en la planta
sera abastecido en un total de 12 restaurantes de la zona, tomando en cuenta que
el crecimiento en el sector es un 5% anual segun lo analizado en la oferta.
Asimismo, los datos de la tabla 6 que permiten ver que actualmente los
restaurantes consumen en promedio de 780 kg de producto fresco del mar. Para
el ano 2029, los locales como los restaurantes seran abastecidos de 11 377 kg de
producto proveniente del proyecto; la parte restante se distribuira entre 2
supermercados de gran escala ubicados en la zona.

4.1.5 Delimitacion del producto

4.1.5.1 Usos.

Esta enfocado y dedicado al procesamiento de producto fresco del mar en
el distrito de Tarcoles, Garabito, donde se busca principalmente asegurar la

inocuidad y calidad del producto final que se presentara en el mercado a las
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personas consumidoras, tanto en las diferentes cadenas de procesamiento como
en la recepcion de la materia prima y su debida limpieza.

4.1.5.2 Personas usuarias.

Personas fisicas y juridicas que estén involucradas directa o indirectamente
en la pesca en el distrito de Tarcoles, Garabito; y en el debido procesamiento y
comercializacién del producto fresco del mar, por medio de una planta que cumpla
con las necesidades de inocuidad necesarias para garantizar que el producto no
vaya a ser dafino para las personas consumidoras.

4.1.5.3 Presentacion o producto.

Las personas pescadoras se dirigen diariamente a la costa para la obtencion
del producto fresco del mar. Una vez terminada la jornada, se recibe en la planta
en el area de recibo de materia prima. Seguidamente, se inspecciona la calidad e
inocuidad de los productos frescos del mar, para luego asignar cada uno al proceso
que se le aplicara para la obtencién del producto final que se requiera comercializar
dependiendo de los estandares de calidad e inocuidad previos. Finalmente, se
empaca para luego ser almacenado en camara de frio.

El producto final contara con dos presentaciones establecidas para la venta
y comercializacion:

e Despacho o punto de venta: por medio de un despacho o local que

cumpla con las condiciones y requerimientos sanitarios.

e Sitio web o venta a domicilio.

e Por medio del sitio web de la empresa en donde se puede ofrecer el

producto con envios en la zona.
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4.1.6 Caracteristicas fisicas
A continuacion, se detallan las diferentes presentaciones en la venta del
producto fresco del mar que se trabaja en la planta de procesamiento. Ademas,

muestra el empaque primario y empaque secundario en que se esta distribuyendo
el producto fresco en el mercado.

Tabla 13

Presentacion para la venta del producto fresco del mar por parte de Pacific Fish

Entero Camarones
con concha
Fileteado Camarones
» _{\\\ W
. A ;\§\\“ ‘ -
Porciona- Empaque
do primario

Ay ‘\\\3:\\.\
A SN RS
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Trocitos Empaque

segundario

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

4.1.7 Imagen o marca

Como parte de la identificacion de la empresa, se crea un disefno fresco y
facil de entender. En este caso, hace referencia a la zona en la que estara
localizada, asi como su eslogan enfocado siempre en la calidad y frescura de sus
productos.

llustracion IX

Imagen de la empresa

NY
,\x* v
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= Tarcoles Garabito
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Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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4.1.8 Propuesta de comunicacion

4.1.8.1 Ventas.

Para tener un alcance satisfactorio de las ventas en el proyecto, es
indispensable que las personas vendedoras conozcan todas las caracteristicas del
producto, su uso, su proceso, ademas de saber las estrategias de ventas
necesarias para llegar a mas personas consumidoras. A su vez, recibiran
capacitaciones sobre estrategias de mercado y de ventas.

El departamento de ventas del proyecto realiza la presentacion del producto
de manera directa e indirecta mediante visitas a los posibles clientes mayoristas y
minoristas de la zona. Se contara con degustaciones del producto por parte de la
organizacion para el cliente con el objetivo de que pueda tener un acercamiento al
producto que desea ofrecer. Ademas, se contactara via telefénica a los clientes
mas potenciales para ofrecer el producto. Al ser Garabito un cantén sumamente
turistico, se realizaran eventos o actividades donde los visitantes de la zona
puedan apreciar los productos que se ofrecen y sus beneficios al adquirirlo.

Por otra parte, se buscara un supermercado de la zona o alrededores para
ofrecer los productos, con el fin de que sean exhibidos y vendidos al publico como
un producto fresco de la zona que cumple con los requisitos de calidad e inocuidad.

4.1.8.2 Distribucion.

El canal de distribucién que se empleara es el indirecto, pues la planta de
proceso sera el centro de procesamiento de donde saldra el producto final, luego
del proceso productivo y de aseguramiento de la calidad e inocuidad. Se

almacenara en camaras de refrigeracion para que se conserve en buen estado.
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De forma posterior, es almacenado en los respectivos camiones de
distribucién, el cual contara con la tecnologia de ser un camion refrigerado. El
despacho del producto sera de manera indirecta, en los diferentes restaurantes y
supermercados de la zona, los cuales proporcionaran el producto al cliente final
mediante la venta. La flotilla con la que se contara para la distribucidén sera propia,
esto para asegurarse que la logistica sea la adecuada y que ningun eslabon de la
cadena de distribucion sea interrumpido.

4.1.8.3 Promocion.

La promocion comprende actividades que comunican las ventajas del
producto y convencen a las personas consumidoras meta de comprarlo. Incluye
variables como la publicidad, ventas personales, promocidn de ventas y relaciones
publicas. (Alpizar et al., 2009).

Para poder promocionar los productos que ofrece la empresa, e incentivar
a las personas pescadoras a ser proveedores de primera mano y prevalecer con
los clientes, se realizan las siguientes acciones:

e Politica de garantia de frescura para la clientela: los productos que se
ofreceran se caracterizan por su frescura, por lo que si el producto no
cumple con estas condiciones se realizara devolucion del dinero.

e Para los proveedores de productos frescos del mar que tengan mas de
un afno de provisionar a la planta y sean constantes, se realizara un
reintegro mensual de las ventas para que puedan gastarlo en suministros

para la pesca.
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4.1.8.4 Publicidad.

En cuanto a la publicidad de la empresa, hacer uso de la tecnologia para los
negocios emergentes —como lo es la publicidad por medio de redes sociales—
beneficia en que las personas internautas conozcan a través de la red diferentes
negocios desde diferentes partes del pais. Es por eso que el proyecto cuenta con
un fuerte apogeo de las redes sociales para publicitar los productos que se ofrecen,
ademas de los diferentes canales de distribucion por donde se pueden adquirir.

Se cuenta con una pagina web en donde se pueden encontrar los productos
finales, una seccion en donde se puedan ver las caracteristicas fisicas del producto
y los puntos de ventas o locales donde los podran degustar. También cuenta con
un apartado de informacién relacionada para ser parte de los proveedores de la
empresa y los beneficios, y se publicita el producto por medio de banners, afiches

y otros medios fisicos que los diferentes tipos de clientes pueden obtener.



Cronograma
Tabla 14

Cronograma de actividades de comunicacion

Periodo

2025 | trimestre

[l trimestre

Il trimestre

IV trimestre

Venta
Persona vendedora
especializada.
Capacitacion al personal en
mercadeo en estrategias
de ventas.

Visita a locales por parte
del departamento de
ventas.

Encuesta de satisfaccion a

los clientes.
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Medios

Promocion Publicidad

Precio especial de Activacion de redes sociales.

lanzamiento.
Evento de Publicidad en redes sociales.
lanzamiento.
Brindar servicios Banners con informacion.

adicionales gratuitos.

Degustaciones de Creacién de pagina web.

producto.



2026 | trimestre
[l trimestre
Il trimestre
IV trimestre

2027 | trimestre

Marketing de contenidos.

Optimizacion de la pagina
web.
Encuestas y
retroalimentacion.

Realizar demostraciones.

Realizar un call center

pequenfo.

Divulgacion de
promociones por
correo electronico a
los clientes.
Incorporacion a
marca pais.

Descuentos.

Participacion en feria
de pescados y
mariscos Ferimar.
Degustaciones de

producto.

Creacion de video

publicitario.

Publicidad en redes sociales.

Impulsacién de los productos

en supermercados.

Colocar cadigo QR en

empaques con recetas.

Publicidad en redes sociales.
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Il trimestre

Il trimestre

IV trimestre

2028 | trimestre

[l trimestre

Visita a locales por parte
del departamento de
ventas.

Ampliar la clientela
potencial.
Implementacién de CRM
para gestionar y analizar
las interacciones con los
clientes.
Capacitacion al personal en
mercadeo en estrategias
de ventas.
Encuestas y

retroalimentacion.

Muestras gratis.

Premiar a la clientela.

Degustaciones de

producto.

Potenciar la imagen

de marca.

Colaboraciones con

otras marcas.

Anuncio en la radio.

Colocacion de vallas
publicitarias en la zona.
Campanas dirigidas en

Facebook, Instagram.

Publicidad en redes sociales.

Publicidad geolocalizada.
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Il trimestre

IV trimestre

2029 | trimestre

[l trimestre

Il trimestre

IV trimestre

Encuesta de satisfaccion a
la clientela.

Realizar demostraciones.

Marketing de contenidos.

Encuestas y
retroalimentacion.
Visita a locales por parte
del departamento de
ventas.

Ampliar la clientela

potencial.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Descuentos.

Participacion en

Seafood Expo.

Redisefo de pagina

web.

Premiar a la clientela.

frecuentes.

Creacion de cupones.

Degustaciones de

producto.

Implementacién de Google

Ads.

Impulsacién de los productos

en supermercados.

Publicidad en redes sociales.

Colocacion de vallas
publicitarias en la zona.

Anuncio en la radio.

Publicidad en la red de

display de Google.
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4.2 Estudio técnico

El estudio técnico incluye una serie de aspectos como son: la determinacion
del tamafio mas conveniente de la planta, el flujograma del proceso y la descripcién
de sus etapas, la identificacidon de la localizacion final apropiada y el croquis de la
planta; ademas de los materiales y equipos necesarios para el procesamiento de
los productos a nivel operativo.

El propdsito es que la planta cumpla con las condiciones necesarias para
asegurar el producto fresco del mar, velando por la inocuidad y la calidad del
producto en cada etapa del proceso productivo y de abastecimiento.

El estudio técnico, ademas, se encamina a definir una funciéon adecuada de
produccion que garantice el empleo 6ptimo de los recursos disponibles.

4.2.1 Capacidad de planta

La capacidad de la planta se determind utilizando los datos de obtenidos en
el estudio de mercado, especificamente de cuantificacion de la demanda. Se
consigna una proyeccion para los proximos cinco afos con la cantidad del producto
para procesar; por ende, la capacidad de la planta esta determinada por las

unidades a producir por hora, diarias, semanales y mensuales.



Periodo

Unidades de

produccion

anual

2024 42 345,00
2025 44 338,00
2026 46 304,50
2027 48 267,00
2028 50 217,00
2029 52 153,50

Tabla 15

Determinacion de la capacidad de planta en kilogramos de pescado fresco

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

12.00

Unidades de
produccion

mensual

3 528,75
3 694,83
3 858,71
4 022,25
4 184,75

4 346,13

4.33
Cantidad de
produccion

semanal
814,95
853,31
891,16
928,93
966,45

1003,72

6
Cantidad de
produccion

diaria
135,83
142,22
148,53
154,82
161,08

167,29
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8
Cantidad de
produccion

por hora
16,98
17,78
18,57
19,35
20,13

20,91

Segun el cuadro anterior, se puede determinar la produccién de la planta

por los siguientes cinco afos del proyecto, tomando en cuenta que se trabajara en

un turno de seis dias por semana, ocho horas laboradas diarias. Lo anterior da

como resultado una capacidad de la planta en promedio anual por hora de 18.95

kg de producto fresco del mar. Tomando en cuenta los datos obtenidos de la oferta

para las unidades de produccién anual, se espera que para el 2029 se tendra una

planta con la capacidad de procesar 167.29 kg de producto diario.



129

4.2.2 Diagrama de flujograma de proceso
Se muestran a continuacién los diagramas de flujo de proceso de los

productos que seran procesados en la planta.



4.2.2.1 Diagrama de flujo de pescado entero
llustracion X

Flujo pescado entero

“

A
:nm

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Simbologia

[ Proceso principal

[ salida de proceso

| Entrada de proceso
Toma de decision
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4.2.2.2 Diagrama de flujo pescado fileteado y troceado

llustracion Xl

Flujo pescado fileteado y troceado

Simbologia

[ Proceso principal

[ salida de proceso

[ Entrada de proceso
Toma de decision

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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4.2.2.3 Diagrama de flujo de camarén
llustracion XlI

Flujo camarén

—-—

Simbologia

""" Proceso principal

| salida de proceso

[ Entrada de proceso
Toma de decision

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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4.2.3 Desarrollo técnico del producto
4.2.3.1 Procesamiento del pescado entero:

o Eviscerado 1: consiste en retirar del vientre sus visceras del pescado
para posteriormente limpiarlo con agua. Con ello se consigue dejarlo
totalmente libre de partes blandas, debido a que es lo que primero se
deteriora en el pescado, por lo cual puede mantener su frescura durante
mas tiempo.

e Recepcion de materia prima: en esta etapa, se recibe el pescado
directamente del mar, del barco pesquero o del proveedor. Es crucial
asegurarse de que el pescado llegue en condiciones 6ptimas para el
procesamiento, tanto de calidad como de inocuidad. Debe venir con
camas de hielo y asi mismo recibirse, y no debe presentar ninguna
desviacion en olor, color, textura.

e Limpieza: realizar el lavado y desinfeccion del pescado, en este caso
utilizando agua y acido peracético. Se lleva a cabo una inspeccion para
asegurar que el pescado esteé libre de contaminantes.

o Escamado: empieza a desescamar desde la cola hacia la cabeza del
pescado, realizando movimientos cortos y controlados, con
movimientos suaves y constantes. Se debe trabajar en secciones
pequenas y tener cuidado de no salpicar las escamas.

¢ Inspeccidn: se hace una revision del pescado y de esta etapa se

decide si el pescado es troceado o fileteado. Ademas, se da una
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clasificacion por tamafo y calidad segun sean los estandares de
calidad de la clientela que se tengan.

Empaque: en esta etapa, el pescado procesado se empaca para su
distribucion, protegiéndolo y manteniendo su frescura. Se utilizan
envases adecuados, como bolsas al vacio, bandejas con film plastico
o contenedores sellados, también asegurando que el empaque esté
limpio y libre de fugas para asi evitar alguna contaminacién en el
producto.

Almacenamiento en frio: el pescado empacado se almacena en
condiciones controladas hasta su distribucion. Este almacenaje es en
refrigeracién con una temperatura controlada de 0-4 °C.

Despacho: en esta etapa el producto es entregado al consumidor final,
cumpliendo con la cadena de frio hasta llegar a la persona
consumidora, y bajo condiciones de inocuidad cumplidas

correctamente.
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4.2.3.3 Procesamiento del pescado troceado y fileteado:

o Eviscerado 1: consiste en retirar del vientre sus visceras para
posteriormente limpiarlo con agua. Con ello se consigue dejarlo
totalmente libre de partes blandas, que es lo que primero se deteriora
en el pescado, por lo que puede mantener su frescura durante mas
tiempo.

e Recepcion de materia prima: en esta etapa, se recibe el pescado
directamente del mar, del barco pesquero o del proveedor. Es crucial
asegurarse de que el pescado llegue en condiciones optimas para el
procesamiento, asegurando que ingrese en condiciones Optimas tanto
de calidad como de inocuidad. Debe venir con camas de hielo y asi
mismo recibirse, y no debe presentar ninguna desviacion en olor, color
o textura.

e Limpieza: realizar el lavado y desinfeccion del pescado, en este caso
utilizando agua y acido peracético. Llevar a cabo una inspeccion para
asegurar que el pescado esté libre de contaminantes.

e Escamado: empieza a desescamar desde la cola hacia la cabeza del
pescado, realizando movimientos cortos y controlados, suaves y
constantes. Se debe trabajar en secciones pequefias y tener cuidado
de no salpicar las escamas.

e Eviscerado 2: en esta etapa, se elimina el resto de las visceras, asi

como colas, cabezas y aletas.
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Inspeccidén: se hace una revision del pescado y en esta etapa se
decide si el pescado es troceado o fileteado. Ademas, se da una
clasificacion por tamafo y calidad segun sean los estandares de
calidad de la clientela que se tengan.

Fileteado: en esta etapa, se realizan los cortes necesarios para
obtener los filetes deseados.

Troceado: se realizan los cortes necesarios para obtener el tamafo de
la porcion especifica, en este caso trozos de pescado.

Empaque: en esta etapa, el pescado procesado se empaca para su
distribucion, protegiéndolo y manteniendo su frescura. Se utilizan
envases adecuados, como bolsas al vacio, bandejas con film plastico
o contenedores sellados, también asegurando que el empaque esté
limpio y libre de fugas para asi evitar alguna contaminacion en el
producto.

Almacenamiento en frio: el pescado empacado se almacena en
condiciones controladas hasta su distribucion. Este almacenaje es en
refrigeracién con una temperatura controlada de 0-4 °C.

Despacho: en esta etapa, el producto es entregado al consumidor final,
cumpliendo con la cadena de frio hasta llegar a la persona
consumidora, y bajo condiciones de inocuidad cumplidas

correctamente.
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4.2.3.4 Procesamiento de camaron:

Recepcion de materia prima: el producto fresco se recibe en el area
de recepcion de materia prima. El producto recibido se somete a un
control de calidad segun los parametros exigidos por el departamento
de calidad e inocuidad (tamafio, color, analisis fisicoquimicos), antes de
la aceptacion y procesamiento del producto.

Clasificacion: el producto fresco circula por un sistema de bandas
transportadoras, al tiempo que el personal lo inspecciona visualmente
para extraer los camarones defectuosos que no cumplan con lo
establecido o que no sean aptos para el consumo. Por ejemplo, que
estén blandos o con signos de melanosis (decoloracién en superficie
de camaron que afecta su calidad) o necrosis (infeccion por cepas de
Vibrio parahaemolyticus); ademas, se debe remover cualquier material
extrafio que aun quede. Seguidamente, se procede a clasificar el
producto por tamafio.

Lavado: el producto en primera instancia recibe un proceso de
prelavado para eliminar cualquier materia extrafia que lo contamine,
como arena, lodo, algas u otros contaminantes fisicos. EI camaron
debe lavarse con agua fria (por debajo de los 4°C) y una solucion de
cloro. Durante el lavado, debe incorporarse hielo de forma constante,
para prevenir cambios de temperatura que favorezcan la accion

bacteriana (putrefaccion) o la proliferacion de otro tipo de
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microrganismos. Esta practica también impide que el peso del producto
disminuya por deshidratacion.

Descabezado: en este proceso, las cabezas de los camarones se
cortan manualmente sobre mesas de acero inoxidable. Las mesas
cuentan con escotillas y canales laterales por los cuales fluye el agua
fria (4°C). Las cabezas cortadas caen desde las escotillas a las gavetas
de recoleccién.

Pelado y desvenado: En esta etapa del proceso, dependiendo del
requerimiento productivo de la planta, cierta parte del camaron se deja
con concha y otra sale sin concha o limpio. La corteza del camarén se
desprende por completo y se retira la vena o intestino.

Pesado y empaque: Consiste en etiquetar y codificar el producto para
su embalaje. Independientemente del tipo de presentacion, todo el
material usado en esta fase debe cumplir con los estandares de
empaque para alimentos.

Almacenamiento: el producto terminado y empacado en cajas es

paletizado (ubicado sobre pallets), siguiendo los requerimientos.
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4.2.4 Diseno de planta
En las siguientes ilustraciones se muestra como va a estar distribuida la planta segun el terreno seleccionado.
4.2.4.1 Distribucion de la planta
llustracion Xlll

Plano de oficinas
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Fuente: Alfaro-Maliy, 2024.



llustracion XIV

Plano de planta
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llustracion XV
Plano en conjunto
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Fuente: Alfaro-Maliy, 2024.
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4.2.4.2 Localizacion.

La localizacion establecida para la construccién de la planta fue determinada
estratégicamente para la recepcion de la materia prima, como se puede observar
en la siguiente imagen (ver ilustracién 14). La distancia entre el terreno y el mar
evita largas distancias de transporte del producto fresco del mar hasta la planta de
procesamiento; ademas, la ubicacion del terreno cuenta con un camino hacia la
carretera principal que permite un facil acceso para la distribucién del producto
final.

Cabe destacar que se cumple con los requerimientos establecidos para la
construcciéon segun la normativa de la Municipalidad de Garabito. La ubicacién
exacta del terreno es: del Liceo Rural de Tarcoles, 200 metros oeste y 350 metros
sureste.
llustraciéon XVI
Captura georreferenciada del terreno para ubicar la planta en el distrito de

Tarcoles, cantéon de Garabito
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Fuente: Los datos se obtuvieron de la pagina de Google Maps el dia 18/09/2024
coordenadas 9°46°06” N 84°37°47” W.

Como se puede observar en la figura XV, el terreno cuenta con un area de
7 005.34m? y un perimetro de 340.91m; el terreno cumple con el tamafio requerido
para la construccién de la planta de procesamiento, asi como de sus oficinas,
recepcion y parqueo.
llustracion XVII
Captura georreferenciada del terreno con medidas para ubicar la planta en el
distrito de Tarcoles, canton de Garabito

™M Medir e C X

Haz clic en distintos puntos del mapa para medir
distancias y areas

Perimetro
34091 m

Area
7,005.34 m?

[l Guardar en el proyecto

Fuente: Los datos se obtuvieron de la pagina de Google Maps el dia 18/09/2024

coordenadas 9°46°06” N 84°37°47” W.
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A continuacién, se muestra la lista de maquinaria necesaria para instalacién de productos frescos del mar.
Tabla 16

Lista de maquinaria de planta

Nombre de Fabricante Precio Requerimiento Imagen
magquinaria

Removedor de piel Alibaba €916 550 1

de pescado.

Bandas Jopco ¢1 315 000 2

transportadoras

Empacadora al vacio Jopco @2 700 000 2




146

Fabricador hielo en Stia €250 000 1

escamas comercializadora

Caretilla hidraulica Distribuidora Larce ¢337 863 2
S.A.

Fuente: Elaboracion propia, tienda en linea de proveedores y cotizaciones, 2025.
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Seguidamente, se muestran todos los muebles y equipos requeridos para el procesamiento de la planta de producto
fresco del mar.
Tabla 17

Lista de muebles y equipos de planta

Nombre equipo Fabricante Precio Requerimiento Imagen

Mesa acero inoxidable EPA @72 870 7

Balanzas super ss-15 Balanzas CR €120 000 3
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Estanteria acero Tornero S.A. €150 000 2 = =
inoxidable
Balanza industrial Balanzas CR ¢74 894 2 _—

Lavamanos industrial Equinox ¢47 800 7
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Cepillos limpiadores de Promark €5 400 2
botas
Hidrolavadora industrial Avila @750 000 1

lavado cajas

Tarima de plastico Envases Costa €89 500 20
Rica

Fuente: Elaboracion propia, tienda en linea de proveedores y cotizaciones, 2025.
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Seguidamente, se muestran todos los utensilios y enceres varios requeridos para el procesamiento de la planta de
producto fresco del mar.
Tabla 18

Lista de utensilios y enceres varios

Nombre de utensilios Proveedor Precio Requerimiento Imagen

Guantes anticorte Prosisa @1 800 6

Escamador industrial Tips €15 637 4 ’m
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Tijeras

Cuchillos

Chaira

Tablas grado alimentario

Tips

Tips

Tips

Tips

@5 368

€10 925

¢22 420

19 665
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Piedra afiladora para

cuchillo

Cajas plasticas

Tinas aislantes

Bowls acero inoxidable

Tips

EPA

MaxIndustrias

Tips

¢1 995

¢2 188

%250 000

€14 630

100

i i
(LT VIR T T T
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Delantales PVC

Botas de hule con punta

de acero

Zapatos de seguridad

Cofias

Tips

Prosisa

Prosisa

Suplidora Reyes

@7 980

€14 800

¢33 400

¢2 500
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Mascarillas desechables Suplidora Reyes €1 000 4

Pantaldn de planta Prosisa ¢7 400 4 m—
|
4

Gabacha de planta Prosisa €5 800 4

Guantes de nitrilo celeste Suplidora Reyes ¢2 500 4
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Gabachas desechables Suplidora Reyes €1 000 2 -

Escobas Promark ¢8 130 6 =
Squeegee 24 pulgadas Industrias Garend €16 050 6

piso

Squeegee mesa Industrias Garend €3 300 6
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Recogedor Dust-Pro Industrias Garend €15 500
Esponjas Suplidora Reyes ¢350

Rodillo quitapelusas Industrias Garend €7 800
Cepillos limpia botas Promark ¢8 640

6
o O W
e
25
4
A
2




157

Bolsas de basura grandes

transparentes

Pasamontafa para frio

Abrigo para frio

Basureros industriales

Suplidora Reyes

Prosisa

Sondel

EPA

€1 975

€9 500

€60 000

€24 950




158

Basurero pequefio

Fregadero

Lockers

Servicio sanitario

EPA

EPA

Distribuidora

Mundial C.R

EPA

¢2 995

€38 250

%160 80

¢39 950
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Mesa de acero inoxidable Carbone CR @72 780 1

.t

Estanteria plastica EPA €22 750 1 E
S -

p—— |
J. J

A |

Fuente: Elaboracion propia, tienda en linea de proveedores y cotizaciones, 2025.
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Seguidamente, se muestra la lista del personal de planta requerido para la

operacion, asi como sus funciones y las competencias que debe tener para cumplir

con el puesto.

Tabla 19

Lista de funciones del personal de planta

Puesto

Personas
operarias de

produccién

Funciones

Se encargan de transportar
el producto fresco desde el
area de recibo hasta el area
de inspeccion.

Eviscerar el producto fresco.
Realizar la inspeccion visual
de los productos que no
cumplan los parametros de
calidad, tanto para el
pescado como para los
camarones.
Realizar el lavado del
producto fresco del mar.
Realizar manualmente el

fileteado o troceado de los

pescados de acuerdo con la

Competencias necesarias en el
area

Buena presentacion personal,

limpia.

Experiencia en realizar los cortes

en el pescado.

Capacidad de trabajar con

cuidado y esmero.

conocimiento

Capacidad de

previo sobre manejo de

productos frescos del mar.



Personas
como
auxiliares de

limpieza

produccion diaria que seran
procesados en esas
presentaciones.

Realizar el desvenado,
descabezado y limpieza de
los camarones.

Pesar y empacar el producto
de acuerdo con lo
establecido.

Cumplir en todo momento
con las buenas practicas de
manufactura y con las
normas de inocuidad de la
planta.

Realizar labores de limpieza
dentro de las areas de los
procesos productivos de la
planta.

Realizar la limpieza de los
servicios  sanitarios  del
personal de planta.

Llevar control sobre el gasto

de los insumos de limpieza 'y

161

Trabajo en equipo.

Ser ordenado y limpio.

Buena presentacion.

Capacidad de saber manejar
equipos de limpieza.

Capacidad de saber usar los
diferentes productos de limpieza

que se utilizan en la planta.
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reportar a jefatura cuando e Demostrar una actitud flexible y
sea necesario volverlos a positiva en situaciones de
adquirir. cambio.

Realizar inspecciones

semanales sobre las

lamparas de luminosidad de
insectos voladores que se
encuentran en la planta.
Realizar inspecciones
semanales o diarias sobre el
estado de las trampas para
roedores que se encuentran
en los perimetros de la
planta.

Vaciar y lavar con frecuencia
los basureros de la planta.
Estar a cargo de acomodary
separar si es necesario los
desechos del area de
reciclaje, asi como llevar el

control de sus pesos.



163

e Llenar el registro de control
de limpieza ubicado en cada
servicio sanitario.

e Sacar la basura ordinaria y
organica todos los dias en
hora de la tarde.

e Mantener limpias las areas
comunes de las
instalaciones.

e Tener presente en todo
momento las normas de
inocuidad alimentaria.

e Lavar suministros de
limpieza (escobas, palas,
mechas, escurridores).

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Se muestra a continuacion la lista de insumos varios que seran utilizados para el procedimiento de la planta de

producto fresco del mar
Tabla 20

Lista de insumos varios

Nombre Proveedor Precio Requerimiento Imagen
Detergente Proquimia €8 690 4
1=
Desinfectante Proquimia ¢4 460 4
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Gel desinfectante. GLOBAL ¢24 384 2
alcohol en gel KEMICAL, S.A.

desinfectante -envase

GETILSAN

3.78It

Desinfectante a base GLOBAL @9 335 2
de amonio KEMICAL, S.A.

cuaternario

Jabon para manos GLOBAL €11 080 2

KEMICAL, S.A.

Fuente: Elaboracion propia, tienda en linea de proveedores y cotizaciones, 2025.
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A continuacion, se muestra la lista de materiales de empaque que seran utilizados para el procedimiento de producto
fresco del mar.

Tabla 21:

Lista de materiales varios para empaque

Nombre Proveedor Precio Requerimiento Imagen
Rollo etiqueta Etiplast @7 250 3
transferencia  térmica !
4"(a) X 3"(I)
Bolsas para empaque Mayca €8 597 4 -
secundario.
Bolsas de empacado al Stia ¢115 200
vacio

Fuente: Elaboracion propia, tienda en linea de proveedores y cotizaciones, 2025.
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4.2.5 Programa prerrequisitos

4.2.5.1 Programa manejo integrado de plagas

a) Objetivo

Estandarizar el procedimiento para la prevencion, propagacion, control

de plagas y animales no deseados para evitar una posible fuente de

contaminacion que vaya a afectar la inocuidad de los procesos productivos de

la empresa.

b) Alcance

Esta enfocado en las instalaciones de planta, oficinas, vestidores y areas

externas de Pacific Fish S.A.

c) Responsables

La responsabilidad esta a cargo de una empresa externa, donde, se
debe llevar a cabo una serie de actividades de monitoreo y control de
plagas establecidas en este procedimiento, asi como establecer y
ejecutar acciones preventivas y correctivas en caso de invasion de
plagas y su respectiva propagacion.

Es responsabilidad de la inspeccién de calidad e inocuidad o del
personal asignado realizar la verificacion por observacion in situ de
las actividades realizadas por la empresa encargada de hacer dicha
rutina de forma bisemanal. Ademas, debe velar por realizar el
recorrido de la verificacion del método empleado para contener
dichas plagas y, a su vez, garantizar que los métodos empleados son
satisfactorios y sobre todo si los planes de accion y contencion han

solucionado alguna necesidad requerida.
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o Es responsabilidad de la gerencia asignar los recursos necesarios
para la correcta implementaciéon de las actividades descritas en este
procedimiento.

d) Procedimiento

Todo el personal asignado para realizar el MIP por parte de la empresa
externa debera estar debidamente capacitado para el correcto Manejo
Integrado de Plagas. Para la comprobacién de los conocimientos en MIP se
solicita a la empresa contratada las capacitaciones que fueron impartidas a los
técnicos asignados para Pacific Fish. El departamento de calidad e inocuidad
se encargara de la evaluacion de la compafia proveedora del servicio, en el
momento de su contratacion y periodicamente durante el tiempo del servicio.

Las visitas se realizaran de forma bisemanal para el servicio de MIP y

deberan ser supervisadas por una persona colaboradora de la empresa, ya sea
la inspeccidn de calidad e inocuidad o en su lugar una persona colaboradora de
la empresa que se encuentre debidamente capacitada, con el fin de asegurar
que se realizan todas las tareas requeridas y conforme a los procedimientos
establecidos.

e) Requisitos de la empresa de control de plagas

La empresa contratada para brindar el servicio de manejo integrado de

plagas tiene la obligacion de proporcionar la siguiente informacion:

e Nombre de la empresa.

e Permiso de funcionamiento al dia.

o Lista de contactos.

« Lista de técnicos aprobados para brindar el servicio.
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« Capacitaciones en uso y manejo de plaguicidas de los técnicos que

ofrecen servicio.

o Pdlizas de riesgos profesionales y de responsabilidad civil.

o Contrato firmado con la empresa.

o Procedimientos utilizados.

« Lista de productos quimicos utilizados.

o Copias de etiquetas, registro del Ministerio de Salud y/o MAG, Hojas

de Seguridad (MDS) de los productos quimicos.
f) Condiciones de infraestructura de planta y alrededores, barreras
fisicas.

La infraestructura de la planta, oficinas, vestidores, drenajes y areas
externas no presentan algun dafo significativo o visible, ya que es moderna;
ademas, durante su construccion se adecud para que cumpliera con estos
parametros y asi evitar alguna contaminacion que afecte los procesos
productivos.

g) Productos quimicos

La empresa contratada para el MIP suministra todos los productos
quimicos que se aplican durante la visita de control de plagas.

Todo producto quimico utilizado cumple con los siguientes requisitos:

o Estar aprobado para ser utilizado en la industria alimentaria y
contar con el respectivo registro del Ministerio de Salud de Costa Rica

y/o el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

o Contar con las etiquetas y las hojas de seguridad (MSDS).
« No debera de estar vencido.

e Deberan utilizarse segun recomendacion de dosis.



170

e Los envases deberan de estar en buen estado al igual que su
etiquetado.
« Identificacidon de las plagas.

Se detallan a continuacion los tipos de plagas que podrian darse
acorde a la ubicacion geografica, tipo de proceso productivo, materias
primas, productos y desechos generados que se tiene en Pacific Fish.
Asi mismo, se especifican los controles segun el tipo de plaga:

Insectos voladores: toda plaga que presenta alas y puede ingresar a las

instalaciones durante su vuelo. Para evitar y controlar su ingreso se
establecieron las siguientes medidas:
e Trampas de luz

Estos aparatos funcionan para controlar los insectos voladores en zonas
de ingreso a la planta, asi como para monitorear la actividad de esta plaga y de
esta manera determinar las medidas correctivas por implementar en caso de
incremento de alguna plaga especifica. Funcionan por medio de una serie de
barras de luz ultravioleta integradas al equipo. Los insectos son atraidos por su
fototropismo instintivo a esta luz. Al tratar de llegar a ella, quedan adheridos a
una lamina gomosa donde quedan pegados y mueren. Estas lamparas de luz
estdn enumeradas y ubicadas estratégicamente en las areas en las que se
puede dar el ingreso de insectos voladores.

De forma mensual, el proveedor del MIP realiza una revision y limpieza
de las lamparas de luz de Pacific Fish. Después de realizar el cambio de las
laminas gomosas se debera de realizar un conteo de los insectos encontrados,
por especie, contabilizando la totalidad real y no estimada de la cantidad

presente en la gomosa. La persona encargada de la supervision del servicio,
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asignada por Pacific Fish, es responsable de realizar la verificaciéon del cambio
de las laminas gomosas y del correcto conteo de los insectos.

Si durante las revisiones se detectan lamparas de luz con algun
fluorescente quemado se debera de sustituir por uno en buen estado y de
encontrarse lamparas dafiadas se debera gestionar el cambio de estas lo antes
posible.

o Cortinas plasticas y cortina de aire

Medida utilizada como método de barrera, para disminuir el riesgo de
ingreso durante las actividades donde se requiere tener abiertas las puertas de
areas que permiten ingreso a las instalaciones productivas y de
almacenamiento de la planta.

o Bolsas atrayentes en exteriores

Medida utilizada como método preventivo de ingreso. Estas bolsas
presentan una sustancia atrayente en su interior para plagas voladoras, las
cuales tienen una entrada de acceso por donde ingresa la plaga atraida por el
olor. Al ingresar a su interior, la plaga ya no puede salir y muere dentro de la
bolsa. Estas bolsas son colocadas en las areas externas de puertas de ingreso
a las instalaciones productivas y de almacenamiento. Su cambio es valorado
segun la cantidad de plagas muertas en la bolsa.

Plagas rastreras: toda plaga que esta imposibilitada de efectuar vuelo o

lo realizan con muy baja capacidad. Para evitar y controlar su ingreso se
establecieron las siguientes medidas:

e Fumigacion perimetral a instalaciones
Método donde se rocia por aspersion un producto quimico liquido que

incluye superficies de las paredes externas e internas del perimetro de Pacific
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Fish, areas administrativas, bodegas, comedor de personal, casilleros,
vestidores de colaborades y servicios sanitarios. Al entrar en contacto con la
plaga rastrera le provoca la muerte.

La Inspeccion de Calidad e Inocuidad se encarga de solicitar las llaves
de areas de acceso restringido y oficinas administrativas con el fin de llevar a
cabo la fumigacibn en todas las zonas requeridas. Ademas, es su
responsabilidad volver a dejar las areas bajo llave una vez finalizada la
aplicacién. Los plaguicidas utilizados deberan estar aprobados para su uso en
plantas de alimentos, estar en vigencia de uso y ser utilizado en las
concentraciones recomendadas. La empresa contratista encargada del MIP
debera realizar las concentraciones de producto dentro de las instalaciones de
Pacific Fish.

El dia siguiente de la fumigacién, antes de iniciar las labores productivas,
todos los equipos y utensilios deben ser lavados y desinfectados. Asi mismo,
en el caso de que se tengan aplicaciones de productos plaguicidas que puedan
contaminar las superficies de contacto con alimentos, estas deben limpiarse
minuciosamente después de la aplicacion en el tiempo recomendado por el
técnico de control de plagas.

e Monitores de goma con atrayentes de feromonas

Método donde se coloca un dispositivo que presenta un quimico
atrayente, el cual posee un olor que es reconocido por la plaga y, al entrar al
dispositivo, esta queda adherida en la gomosa y muere. Estos dispositivos son
colocados estratégicamente en areas donde no hay presencia de humedad ni
se aplica aspersion de agua continua. El dispositivo debe revisarse para valorar

la cantidad de presencia de plagas y determinar su cambio.
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e Aplicacion de quimicos en polvo
Método utilizado con una bomba que expulsa un polvo en ranuras,
equipos eléctricos que no permiten el uso de productos quimicos liquidos o
areas de dificil acceso, el cual actua contra las plagas rastreras y provoca su
muerte.
e Aplicacion de quimicos en gel
Método utilizado con una jeringa que contiene el quimico en una
consistencia viscosa. Es utilizado para plagas especificas. Se utiliza dentro de
ranuras, estantes, esquinas y equipos eléctricos que no permiten el uso de
productos quimicos liquidos. La plaga consume el quimico y muere.
Roedores: mamiferos de tamafo pequefio que se caracterizan por
sus dientes incisivos. Estos dientes que crecen de manera continua, les
permiten roer (es decir, desgastar algo o cortarlo en trozos reducidos).
Para evitar y controlar su ingreso, se establecieron las siguientes
medidas:
e Dispositivos mecanicos (desnucadoras), dispositivo con gomosas y
dispositivos con cebo
El dispositivo mecanico posee un resorte dentro de una caja que permite
el ingreso. Cuando el mecanismo del resorte es movido o tocado por el ingreso
y peso del roedor, esto hace que la trampa cierre automaticamente con un golpe
y atrape al roedor, lo cual le ocasiona la muerte.
En el dispositivo de tunel con gomosas se coloca una lamina con un
pegamento en la superficie dentro de una caja tipo tunel; el roedor al ingresar

queda inmovilizado por una superficie adhesiva. Sin embargo, las trampas no
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matan al roedor. El roedor, al no poder despegarse, muere de hambre o por
deshidratacion.

Al dispositivo con cebo se le coloca una pieza comestible llamado cebo.
El roedor al ingresar al dispositivo ingiere el cebo, que es agradable para el
consumo de roedores. El roedor no muere de manera instantanea, ya que el
efecto de muerte es producido dentro del organismo del roedor. Este tipo de
método de cebo es unicamente permitido para dispositivos exteriores de la
planta.

En el perimetro interno de Pacific Fish se cuenta con dispositivos
mecanicos (desnucadoras) y tuneles de planchas gomosas. Estos dispositivos
no utilizan ningun tipo de cebo para evitar contaminacién en las areas de
proceso. En el perimetro externo de la planta, se cuenta con dispositivos con
cebo. Todos los dispositivos estan fijados al suelo por medio de un soporte y se
encuentran debidamente identificados por medio de rétulos.

La empresa contratista encargada del servicio MIP realiza una
inspeccion bisemanal de los dispositivos para realizar cambio de cebos o
gomas segun corresponda y para verificar limpieza interna y externa del
dispositivo, asi como el correcto funcionamiento de estos:

o Cierre: que sea hermético.

o Dispositivo que no esté roto, con grieta o arrugado.

« Dispositivo de entrada funcional.

« Dispositivo fijo al suelo (ancladas).

e« Mecanismo funcional, dispositivo de resorte funcional y plancha

adhesiva con goma.
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Los dispositivos que no estén funcionando correctamente o se

encuentren en mal estado deberan ser cambiados. En el caso de que estén

desanclados se debera de anclar nuevamente. Ademas, semanalmente, la

Inspeccion de Calidad e Inocuidad revisa los dispositivos para verificar que

estén ubicados e identificados correctamente, asi como la presencia de plagas

y estado y limpieza de los dispositivos. En caso de mostrarse actividad en

alguna estacion, como seria la presencia de roedores o de excremento de

roedores, se deben tomar las siguientes acciones correctivas:

Examinar las materias primas, material de proceso o producto
terminado para determinar dafnos y descartar aquellos que se
encuentren contaminados.

En caso de encontrarse materia prima, material de proceso o
producto terminado con evidencia de contaminacion provocada por
roedores (excretas, orines o dafos fisicos), sera retenido y
desechado.

El equipo y toda el area de trabajo debe limpiarse y desinfectarse.
Todo material o el equipo que sirva de refugio debe ser removido.

Se deberan analizar las causas de la presencia y corregir los posibles
puntos de entrada de roedores a las instalaciones de la planta.

h) Mapeo de estaciones, dispositivos de control de plagas y

etiquetado de trampas

Se debe contar con un mapa de toda la propiedad, donde se pueda

identificar la ubicacion exacta de cada estacion, asi como otros tipos de

dispositivos para el control de plagas y animales no deseados. También, todas

las trampas de las diferentes modalidades deben estar bien identificadas con
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una etiqueta donde se indique el nombre de la empresa controladora de plagas,
fecha de inspeccion, numero de estacién, tipo de estacion y nombre del técnico
que realiza la visita bisemanal:
e Proteccion y cuidados de los alimentos y materias primas durante las
aplicaciones o fumigaciones:

e« Durante las aplicaciones, ninguna materia prima o alimento
procesado queda expuesto en las areas de procesamiento. Todos
quedan dentro de las respectivas camaras de frio, las cuales no se
fumigan internamente. En el caso de la bodega, todos los productos
se encuentran debidamente sellados y las aplicaciones se realizan
teniendo precaucién de no provocar salpicaduras que puedan caer
sobre las materias primas o el material de empaque.

e De igual forma, al momento de las aplicaciones no se procesa
ningun tipo de alimento ni se llevan a cabo actividades de empaque.

e En caso de que se requiera hacer termo nebulizaciones, todas las
materias primas deben quedar cubiertas.

o Al dia siguiente de la fumigacion, antes de iniciar las labores
productivas, todos los equipos, utensilios y superficies de contacto
directo con el alimento son lavados y desinfectados.

e Laejecucion del procedimiento de aplicacion de productos quimicos
para el control de plagas previene la contaminacién de alimentos y
superficies de contacto con alimentos.

o Los dispositivos de control de plagas no representan un peligro de
contaminacioén de los productos, material de empaque o superficies

de contacto con alimentos.
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i) Medidas para erradicacion de plagas
Si se diera el caso en que una plaga invade la propiedad, se debe
suspender labores en forma inmediata. Ademas, se seguiran los
procedimientos indicados por el proveedor del servicio de control de plagas.
Todas las actividades deben quedar debidamente registradas en la hoja de
servicio y seran supervisadas por la Jefatura de calidad e inocuidad.

Registros y documentacion

« Croquis de ubicacion de dispositivos de control de plagas
« Control de trampas para roedores
« Inspeccién preoperacional

Seqguimiento y validacion

Para la validacion de este programa se toma en consideracion:
« Andlisis de tendencias de la actividad de monitoreo de plagas.
« Analisis de causa raiz de quejas recibidas por contaminacion de
producto por plagas.
4.2.5.2 Programa de limpieza y desinfeccion
a) Objetivo
Estandarizar cada proceso de limpieza y desinfeccion que abarque toda
la instalacion de planta y sus respectivos equipos, para garantizar la inocuidad
de los procesos productivos y evitar cualquier posible fuente de contaminacion
cruzada en Pacific Fish S.A.
b) Alcance
Este procedimiento esta enfocado en la instalacién de planta, equipo y

areas comunes del personal de proceso de Pacific Fish S.A.
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c) Responsables

o Jefatura de calidad e inocuidad: establecer los procedimientos de
limpieza y desinfeccion de las superficies y designar los responsables
de llevarlos cabo, asi como aprobar los productos quimicos para uso
en planta y velar por el cumplimiento de los procedimientos
establecidos en este programa.

o Auxiliar de limpieza y desinfeccion: llevar a cabo las operaciones de
limpieza y desinfeccion que se le asignan. Realizar monitoreo de
concentraciones de soluciones sanitizantes en las estaciones de
dosificacion de quimicos.

e Operarios de produccion: llevar a cabo las operaciones de limpieza y
desinfeccion que se le asignen. Realizar la limpieza en seco de su
respectiva area de trabajo.

d) Procedimiento

Antes de iniciar la limpieza, se debe preparar la superficie recolectando
el material grueso de desecho, realizando la limpieza en seco. Para ello, se
remueven manualmente los desechos grandes que puedan estar presentes en
las superficies. Posteriormente, se recolectan los residuos gruesos presentes
en el piso con la ayuda de la escoba y la pala. Estos residuos son depositados
en los basureros de material ordinario u organico segun corresponda. Esto se
realiza una vez finalizados los procesos productivos por parte de los operadores
de cada area. Las operaciones de limpieza y desinfeccion incluyen tipicamente

los siguientes pasos:
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1. Enjuague inicial
Este paso busca la remocién de los residuos o materia organica presente
en la superficie mediante el enjuague con agua potable. Se puede utilizar hidro-
lavadora en zonas de no contacto directo con el producto. El enjuague debe
realizarse siempre de arriba hacia abajo.
2. Aplicacion de detergente

o El detergente/espuma sera aplicado de forma total en las superficies
a limpiar. Seguidamente, se deja en reposo para que el
detergente/espuma haga accioén durante 5 minutos para que luego se
realice accion mecanica en la superficie con el objetivo de remover la
suciedad. Esto se hace por medio de mangueras que conectan con
un sistema centralizado en donde se realizan las disoluciones
correspondientes para el uso de zona de contacto directo e indirecto
del producto.

e Las concentraciones del sistema centralizado son monitoreadas por
el personal de limpieza y desinfeccion de la planta. Ademas, sera
verificado por la Jefatura de calidad e inocuidad de forma rutinaria
segun el registro establecido de verificacidn de concentraciones del
detergente.

e Las concentraciones son proporcionadas por parte del proveedor de
los productos quimicos y sus respectivas fichas técnicas.

« Cabe destacar que el detergente/espuma no debe secarse en las
superficies, por lo cual los tiempos de aplicacion y reposo deben
cumplirse, asi como su respectiva accidon mecanica.

3. Aplicacion de accion mecanica
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Se debera utilizar cepillos, esponjas industriales, hisopos, entre otros
utensilios que sean adecuados para aplicar la accién mecanica segun
el tipo de superficie, con el fin de remover la suciedad o particulas
adheridas a esta. Tal accion mecanica debera ser proporcional a la
acumulacién de suciedad, sobre todo en superficies de contacto
directo con los alimentos.

La accidon mecanica debe iniciar en las superficies donde se adicioné
el detergente primero y continuar conforme se realiz6 la aplicacion.
De esta manera, se dejara actuar el detergente aplicado a la
superficie. Se debe aplicar la accion mecanica de arriba hacia abajo,
segun lo permita la superficie a la que se le aplicara la accion
mecanica. Se debe hacer mucho énfasis en bordes, esquinas, partes
traseras y partes escondidas de los equipos.

Lo ultimo a lo que se aplica accion mecanica es a las partes del
equipo o superficie cercanas al piso; esto con el objetivo de tener
identificados los utensilios que se vayan a utilizar para las zonas de
contacto directo e indirecto, como prevencion de una posible

contaminacion cruzada.

4. Enjuague del detergente y secado de superficie

Se aplica agua potable para remover totalmente el detergente de las
superficies, asegurandose de no dejar residuos de este.

Se revisa minuciosamente toda la superficie a la cual se le aplico la
accién mecanica, cerciorandose de que todo se encuentra limpio. Si

en alguna superficie se observan residuos o suciedad, se debera
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proceder nuevamente con la aplicacion de detergente y la accion
mecanica.

« Ademas, por medio de escurridores de mano se seca la superficie
con toda el agua en exceso que haya previo a aplicar el
desinfectante.

5. Aplicacion de desinfectante

Esta operacién se realiza con el objetivo de reducir a niveles aceptables

la carga de microorganismos presentes en las superficies.

o Esta aplicacion del desinfectante se realiza por aspersién con la
ayuda de la estacion de dosificacién de quimicos, asegurando que se
abarque la totalidad la superficie. También se puede aplicar el
desinfectante de forma manual, cuando se requieran concentraciones
o soluciones desinfectantes diferentes a las suministradas en el
sistema de dosificacion de quimicos. Para ello, la Jefatura de calidad
e inocuidad prepara la solucion en las concentraciones especificadas
de acuerdo con las instrucciones técnicas suministradas por el
proveedor de los productos quimicos.

« El desinfectante no se debe enjuagar y debe dejarse en contacto con
la superficie por un tiempo de al menos dos minutos.

6. Secado de los equipos
Una vez realizada la desinfeccion, se deberan colocar los equipos y
utensilios de modo que permita escurrir del exceso de humedad. Cuando sea
necesario, se pueden utilizar utensilios para ayudar al proceso de secado tales
como escurridores de mano cuando se tenga exceso de desinfectante.

7. Prevencion de la contaminacion cruzada
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Las tareas de limpieza deben llevarse a cabo de tal manera que se evite
la generacion de polvo y salpicaduras que puedan contaminar los productos.
Se debe tener especial cuidado cuando se realizan operaciones de proceso en
zonas cercanas a las zonas donde se realiza la limpieza. Todo producto que se
encuentre expuesto en el area de trabajo al momento de realizar cualquier tipo
de limpieza —ya sea materia prima, material de empaque, producto en proceso
o producto terminado— debe apartarse y protegerse debidamente para evitar
que sea contaminado.

Con el fin de evitar contaminacion cruzada, los utensilios de limpieza se
rotulan con el nombre del area o departamento al que pertenecen y ademas se
identifican por medio de colores de acuerdo con el tipo de superficie en la cual
se van a utilizar, segun se detalla a continuacion (ver tabla 22):

Tabla 22

Identificacion de utensilios de limpieza

Color del utensilio de limpieza Tipo de superficie
Blanco Superficie contacto directo
Amairillo Superficie contacto indirecto
Verde Paredes y cielo raso
Cafe Calzado
Azul Pisos y ruedas
Negro Drenajes

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
Los utensilios de limpieza deben lavarse y desinfectarse antes de ser
almacenados; ademas, se deben almacenar separados segun los colores en el

area destinada (en este caso en los espacios asignados en la planta), que van
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a estar muy bien identificados. Durante el lavado, los utensilios deben estar en
sus respectivos baldes y segun color. Jamas se deben colocar en el suelo.
8. Medidas de seguridad

Antes de iniciar la limpieza, el operario se debe asegurar de:

e Apagary desconectar los equipos de la fuente de energia.

o Tener cuidado al realizar desarme de cuchillas de equipos o similares
para provocar lesiones por cortaduras.

e Cubrir los enchufes o tomacorrientes con el fin de evitar que los
mismos se mojen y se dafien o causen un corto circuito a la hora de
conectar los equipos.

« No mojar partes eléctricas de los equipos. Estas se deben cubrir o
alejarse de la zona donde se realizan las operaciones de limpieza con
el fin de evitar danos al equipo.

o Ultilizar el equipo de proteccion personal requerido, tal como lentes de
seguridad, guantes, delantal, mascarilla, etc.; segun lo indique el
instructivo de limpieza de la superficie a lavar.

9. Productos quimicos para limpieza y desinfeccion
Los productos quimicos para uso en la planta deben ser previamente
aprobados por la Jefatura de calidad e inocuidad, los cuales ademas deben
estar aprobados por el Ministerio de Salud para uso en plantas de alimentos.

Se debe contar con la siguiente documentacion suministrada por el

proveedor de quimicos:

» Registro sanitario de Ministerio de Salud Publica.

e Ficha técnica.

e Hoja de Seguridad (MSDS).



184

o Copia de etiqueta.

e Procedimiento de valoracién de la concentracion del quimico, segun

aplique.

Estos documentos se mantienen disponibles y con facil acceso al
personal para que puedan ser consultados en caso de emergencia o ante
cualquier duda de uso.

10.Almacenamiento y dilucidon de productos quimicos para limpieza vy
desinfeccion

Los productos quimicos se almacenan alejados de las areas de
procesamiento, en el area destinada para este fin, la cual se mantiene bajo llave
y con acceso restringido. Ademas, se cuenta con un sistema de dosificacion de
quimicos, el cual es suministrado por el proveedor de los productos quimicos y
se encarga de realizar su disolucién en las concentraciones requeridas.

11.Operaciones de limpieza y desinfeccion durante el proceso

Los equipos que se utilizan dentro de la planta de procesamiento
presentan disefio higiénico, por lo que la limpieza y desinfeccidon debe alcanzar
de forma efectiva todas las superficies.

Lo anterior debe ser considerado en caso de reemplazo, cambio o mejora
en cualquier equipo. Durante el proceso, las superficies se limpian en seco y se
desinfectan por aspersion por medio de un atomizador en cada cambio de
producto. Los atomizadores con desinfectante son suministrados por los
auxiliares de limpieza, quienes llenan los envases a partir de una de las
estaciones dispensadoras de desinfectante a 200 a 400 ppm, concentracion
que es verificada y registrada. Posteriormente, se secan las superficies con

papel toalla y se utilizan toallas reutilizables. Estas toallas son almacenadas en
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recipientes con desinfectante durante la jornada laboral y una vez finalizada se
desechan. Mientras se llevan a cabo las limpiezas, el producto debe ser
correctamente almacenado segun sus requerimientos de temperatura, las
cuales pueden ser registradas. En el caso de los utensilios y equipos de cocina,
éstos se lavan y desinfectan con cada cambio de producto.
12.Inspeccion post - operacional
Siempre después de finalizadas las labores de operacion de cada area,
la Jefatura de calidad e inocuidad debe realizar una inspeccion en la que se
verifique el cumplimiento de aspectos de orden, limpieza, desinfecciéon vy
almacenamiento.
13.Inspeccion pre - operacional
Antes de iniciar las labores de operacién de cada area, la Jefatura de
calidad e inocuidad debe realizar una inspeccion en la que verifique el
cumplimiento de aspectos de orden, limpieza, desinfeccion y almacenamiento.
14.Limpieza post - mantenimiento
Siempre después de un trabajo de mantenimiento, la Jefatura de calidad
e inocuidad debe realizar una inspeccion del area para asegurar que no quede
ningun tipo de material, tal como: herramientas, tornillos, lubricantes, residuos
de limaduras, etc. Posteriormente, se coordina la limpieza y desinfeccion de la
superficie o area donde se realiz6 el trabajo y la Jefatura de calidad e inocuidad
realiza verificacidon mediante inspeccion visual para liberar el area o equipo.
En los casos en que no exista una orden de mantenimiento, la
verificacion de la limpieza se registra en el documento o reporte de
mantenimiento aportado por el proveedor. Para ello, la Jefatura de calidad e

inocuidad coloca su firma y fecha al dorso de dicho documento.
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15.Servicios de limpieza contratados
Existen algunas limpiezas que, por su peligrosidad o grado de
complejidad, se hacen por medio de un ente externo, el cual debe cumplir con
las normas y politicas internas. Las limpiezas realizadas por servicios externos
son: lamparas, techo, vigas, ductos de campanas de extraccién, entre otras.
Para dichas limpiezas, el proveedor del servicio emite un reporte con el
detalle de las actividades realizadas. De igual forma, el inspector de calidad e
inocuidad debe verificar las zonas limpiadas para garantizar que el servicio fue
exitoso y que no afecta la inocuidad de los procesos productivos a futuro.
16.Registros y documentacion:
e Monitoreo de temperaturas de productos.
e Orden de mantenimiento.
o Registro de liberacion.
« Monitoreo de Concentracion de desinfectante y detergente.
o Control de quimicos.
o \Verificacion de cumplimiento de limpiezas profundas.
e Inspeccidn pre-operacional.
e Informacién de quimicos utilizados.
17.Seguimiento y validacion
La validacion del programa de limpieza y desinfeccion se realiza
mediante:
« Validacién microbiolégica de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion.
e Andlisis de quejas asociadas a contaminacion por malas practicas de

limpieza y desinfeccion.
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4.2.5.3 Programa de residuos soélidos y liquidos.

Crear un programa para el manejo de residuos solidos y liquidos en una
planta de procesamiento de productos pesqueros es de suma importancia para
garantizar el cumplimiento de las normativas ambientales y operativas, asi
como para promover la eficiencia en el uso de los recursos y reducir los
impactos negativos en el medio ambiente.

a) Objetivo

Gestionar adecuadamente los residuos solidos y liquidos generados
durante el proceso de transformacion de producto fresco del mar en la planta
de Pacific Fish, minimizando su impacto ambiental y cumpliendo con las
regulaciones locales, nacionales e internacionales aplicables.

b) Alcance

Este procedimiento incluye a todos las personas colaboradoras directas
e indirectas que generen residuos como parte del proceso productivo en Pacific
Fish.

c) Responsables

o Personas colaboradoras: cada persona colaboradora debera remover
los residuos correspondientes a su puesto de trabajo, segun sea
establecido en el presente programa.

« Jefaturas: deben aplicar y verificar el cumplimiento del programa.

o Jefatura de calidad e inocuidad: llevar el registro de residuos que

salen a tratamiento y velar por el cumplimiento del procedimiento.

e Recursos humanos: aprobar el procedimiento y las actividades

establecidas por las entidades gubernamentales, definir metas de

reduccion y objetivos anuales, establecer un presupuesto para las
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actividades que el programa requiera y velar por el cumplimiento del
programa.
d) Identificacion y clasificacion de los residuos
Todo tipo de residuo sdlido generado en las diferentes areas de la planta
es almacenado en contenedores con tapa hermética, en buen estado, que no
propicie la generacidn de plagas y clasificado de la siguiente manera:
Tabla 23

Clasificacion de residuos por contenedor

Tipo de residuo Color del contenedor
Organico Verde
Ordinario Negro

Papel y cartén Gris

Plastico y tetrapak Azul
Vidrio Naranja
Aluminio Amarillo

Residuos especiales Rojo

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Los residuos sdlidos y las aguas residuales en las areas de produccion
y en los terrenos de la planta se almacenan y se retiran adecuadamente segun
las leyes y reglamentos locales. Estos residuos se retiran para evitar impactos
negativos en la comunidad y segun las normas medioambientales nacionales.

e) Clasificacion de los residuos sdélidos
1. Residuos organicos
Estos son los que se generan a partir de los desechos de la materia prima

generada durante el proceso de eviscerado de pescado y camarén. Estos
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pueden ser cabezas, espinas, visceras, colas, pieles, residuos de camaron, etc.
Asimismo, se toman en cuenta como residuos organicos los que se generan en
el comedor ubicado en la otra ala de la planta. Entre estos estan restos de
comidas, cascaras, etc.
2. Residuos no organicos
Son los clasificados como no compostables u organicos. Estos son
residuos que se pueden reciclar y requieren su propia clasificacién y
contenedor:
« Plasticos y envases Tetra Pak (envases, envoltorios, botellas).
« Vidrio (envases de algunas materias primas).
o Metales (latas, estructuras de embalaje).
o Carton y papel (embalaje y cajas).
3. Otros residuos:
e Residuos de limpieza (trapos, mopas, etc.).
o Aceites y grasas usados (si aplica).
4. Residuos ordinarios
Son aquellos que por su naturaleza no pueden ser reciclables y van
directo a los vertederos de basura:
o Restos de basura, polvo, etc.
5. Residuos especiales
Son aquellos que requieren un manejo especial por su composicion.
o Baterias, artefactos electrénicos, fluorescentes y bombillos,
refrigerantes, chatarra, entre otros.

6. Clasificacién de los residuos liquidos:
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e« Agua de lavado de equipos: se genera a partir de la limpieza de
maquinaria y utensilios en la planta.

o Aguas residuales de proceso: agua contaminada con restos de
pescado y camaron, sangre, restos de visceras, grasas y otros
contaminantes provenientes del proceso productivo.

« Aguas de enfriamiento: usadas en la refrigeracion de productos.

e Aguas residuales sanitarias: provenientes de las instalaciones de
servicios y areas sanitarias.

Plan de gestion de residuos

Residuos solidos:

Recogida y almacenaje:

o Se establecen contenedores adecuados para cada tipo de residuo.

o Los residuos plasticos y de Tetra Pak deben estar limpios y secos. Se
podra reciclar el plastico de las categorias 1,2,4 y 5.

o Cartdn y papel deben separarse, estar limpios, secos y sin ningun
contaminante.

o Vidrios deben estar secos y limpios; deben manipularse con cuidado
para evitar riesgos. Incluyen vidrios de cualquier color mientras que
no se encuentren quebrados.

e Latas que sean de aluminio o de latén, de alimentos o bebidas,
siempre que se encuentren limpias, sin restos de aceites ni residuos
organicos.

o Sustancias quimicas, combustibles, lubricantes y otros compuestos

no alimentarios y/o téxicos deben estar correctamente etiquetados.
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8. Tratamiento de residuos organicos

Todos los residuos organicos generados propiamente en el proceso

productivo se separan, clasifican y pesan para posteriormente ser vendidos a

clientes externos, quienes usan estos subproductos para la elaboracion de

harina de pescado. Los residuos organicos que no cumplen con esta categoria

se depositan en los basureros de color verde ubicados en las estaciones de

reciclaje dentro y fuera de las instalaciones. Los residuos organicos se

almacenan en contenedores cerrados y debidamente etiquetados para evitar la

descomposicién no controlada.

9. Residuos quimicos:

Los contenedores de sustancias quimicas no se utilizan en la
produccion ni para almacenar agua potable, materias primas,
ingredientes, empaques u otras materias comestibles.

Las sustancias quimicas, combustible, lubricantes y otras
substancias no alimentarias y/o toxicas se almacenan de forma
segura en contenedores sellados bajo llave en areas que estén
alejadas de las areas de descanso del personal, areas de

produccion, empaque y almacenamiento de alimentos.

Disposicion final:

Los residuos no reciclables o no reutilizables son enviados a
vertederos aprobados.

Asegurar el cumplimiento de las regulaciones locales para la
disposicion final de residuos peligrosos.

Las areas de almacenamiento y mantenimiento de combustibles,

lubricantes y sustancias quimicas estan marcadas con sefales de



192

advertencia segun corresponda ("s6lo personal autorizado",
"flamable", "prohibido fumar", "peligro").
10.Residuos liquidos
Las aguas residuales de la instalacion deben ser controladas
adecuadamente para evitar la contaminacion del medio ambiente, las areas de
produccion de alimentos, areas de descanso y el suministro de agua.
Tratamiento de aguas residuales:

o Filtracién y decantacion: para separar sélidos suspendidos en el
agua residual.

o Tratamiento biolégico: uso de sistemas de tratamiento bioldgico
(como biodigestores o sistemas de lagunas de oxidacién) para
descomponer la materia organica en el agua.

« Filtracion de grasas y aceites: implementaciéon de sistemas de
separacion de grasas y aceites que pueden ser utilizados para la
fabricacion de biodiesel o reciclados.

Reutilizacion de aguas:

« Enlamedidade lo posible, las aguas tratadas deben ser reutilizadas
en el proceso de enfriamiento o lavado de maquinaria, reduciendo
el consumo de agua potable.

Disposicion final:
Las aguas residuales tratadas deben cumplir con las normativas de
calidad establecidas por la autoridad ambiental local antes de ser vertidas en

cuerpos de agua o en el sistema de drenaje publico.
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11.Manejo del programa de recoleccion interno
Como empresa que genera multiples tipos de residuos, hay un compromiso en manejar adecuadamente estos desechos de
manera interna, para que no interfiera en la inocuidad alimentaria de los productos procesados.
A continuacién, se muestra un cuadro de los residuos generados en la planta y su manejo de manera interna.
Tabla 24

Manejo del programa de recoleccion interno

Tipo de residuo Area generadora Almacenamiento temporal Destino
Residuos organicos como Area de procesamiento de Estacién de reciclaje 1. Centro de acopio de
restos de pescado, camardn pescado y camaron Garabito
Bolsas plasticas Sala de empaque de Estacién de reciclaje 1. Centro de acopio de
pescado y camaron Garabito

Galones de plastico Area de limpieza y Estacion de reciclaje 2. Centro de acopio de
desinfeccion Garabito

Cartén MP de pescado y camarony  Estacion de reciclaje 1y 2. Centro de acopio de

sala de empaque Garabito



Papel Oficinas administrativas y
despacho

Residuos organicos Comedor

Basura ordinaria Planta

Aluminio y latas de latén Comedor

Aguas residuales Planta

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Estacion de reciclaje 1y 2.

Estacion de reciclaje 3

Estacién de reciclaje 1,2y 3

Estacién de reciclaje 3

Planta de tratamiento

Centro de acopio de
Garabito
Centro de acopio de
Garabito
Centro de acopio de
Garabito
Centro de acopio de
Garabito
Centro de acopio de

Garabito
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Para garantizar la limpieza de los diferentes contenedores, es indispensable contar con un control que asegure su limpieza y

desinfeccion dependiendo del tipo de residuo que contenga, asi como su frecuencia de vaciado.
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La planta cuenta con tres estaciones de reciclaje, que facilita la separacion correcta de residuos. Al generarse mas residuos
organicos, se dispone de un contenedor de mayor tamano ubicado en cada area de procesamiento. Para el area de oficinas y

comedor se establece una estacion de reciclaje, asi como en cada oficina con un basurero de papel y cartén.
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Tabla 25
Manejo del programa de reciclaje interno
Contenedor Lugar Limpieza de Frecuencia de Encargado

contenedores vaciado de

basureros

Papel y Oficinas Semanal Semanal Auxiliar de
cartdon limpieza
Residuos Planta Diaria Diaria Operario de
organicos planta
Residuos Planta y Semanal Diaria Auxiliar de
ordinarios comedor limpieza
Residuos Planta y Semanal Auxiliar de
especiales oficinas limpieza

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
12.Monitoreo y control
Para esta seccidn el programa cuenta con:
e Controles de la cantidad y tipo de residuos generados.
o Evaluaciones de la efectividad de los tratamientos de aguas y
residuos.
e Cumplimiento con los estandares ambientales.
13. Registros y documentacion
Para un adecuado manejo responsable de los residuos solidos y liquidos
generados en Pacific Fish, es importante registrar y documentar cada tarea. El

personal a cargo de estas tareas debe velar por el cumplimiento del llenado de
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los registros, asi como su supervision y buena ejecucion. Para ello, se usan las
siguientes herramientas:

e Informes periddicos sobre la gestion de residuos y envio a las
autoridades correspondientes.

e Registros de salida de residuos que salen a tratamiento.

« Registros de entrega de residuos.

e Seguir con los procedimientos.

e Asegurarse de cumplir con las regulaciones de la autoridad
ambiental local, incluyendo normativas de manejo de residuos
sélidos y liquidos, y calidad del agua.

14. Seguimiento y validacion

Se implementan acciones de mejora continua, tales como:

e Reduccion en la generacion de residuos (por ejemplo, optimizacion
de procesos para minimizar el desperdicio de pescado).

o Evaluacion periodica del desempefo ambiental de la planta.

« Investigacion y adopcion de nuevas tecnologias para la gestion mas
eficiente de los residuos.

Este programa debe garantizar un manejo adecuado y responsable de
los residuos solidos y liquidos generados en el procesamiento de pescado. Se
busca minimizar el impacto ambiental y cumplir con las normativas, al mismo
tiempo que se fomenta la reutilizacion, el reciclaje y la disposicion segura de los

residuos.
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4.2.5.4 Programa de mantenimiento preventivo de equipos
a) Objetivo
Establecer un programa que permita el adecuado mantenimiento
preventivo de los equipos utilizados durante el procesamiento de pescados y
mariscos, que se reduzca al minimo la acumulacion de residuos y se impida
que lleguen a ser una fuente de contaminacion.
b) Alcance
Este procedimiento aplica para el equipo de la Planta de Proceso de
Pacific Fish S.A.
c) Responsables
e Técnico de mantenimiento: responsable de realizar cualquier averia que
se reporte y que sea parte del mantenimiento correctivo, ademas de
realizar los mantenimientos basicos como engrase de piezas,
inspecciones de seguridad, etc.
e Proveedor externo: ejecutar los mantenimientos preventivos y, en caso
de ser necesario, los mantenimientos correctivos.
d) Listados de equipos
A continuacion, se detalla el listado de equipos utilizados durante el
procesamiento y que requieren de mantenimiento preventivo, asi como su

funcién y frecuencia de uso.



Tabla 26
Listados de equipos
Equipo Cantidad

Removedor de 1
piel de
pescado
Banda 2
transportadora
Empacadora al 2
vacio
Fabricador 2
hielo en
escamas
Hidrolavadora 1
industrial

lavado cajas

Ubicacion

Area de
procesamiento de
pescado

Area de
procesamiento de
pescado y area de
procesamiento de
mariscos

Sala de empaque
de mariscos y sala
de empaque de
pescado

Area de recepcion

de MP de pescado

Area de limpieza y

desinfeccion

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Funcion
Remover de manera
facil y rapida la piel del
pescado
Transportar de manera
higiénica el producto de
un lugar a otro en una

linea de produccién

Logar un empaquetado
al vacio para prolongar
la vida util del producto
Generar  hielo  tipo
escama para mantener
la materia prima vy
producto terminado en
buenas condiciones de
almacenamiento

Lavar a presion las cajas
durante el

utilizadas

procesamiento
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Frecuencia de

uso

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria
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Para el disefo y construccion de los equipos y utensilios se tendran en

cuenta las recomendaciones siguientes:

Los equipos deberan ser duraderos y moviles y/o poder desarmarse
para permitir las operaciones de mantenimiento, limpieza,
desinfeccion y control.

Los equipos que entran en contacto con el pescado y/o los mariscos
y sus productos estaran proyectados para permitir un drenaje
adecuado y construidos para poder ser limpiados, desinfectados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacién.

Los equipos y utensilios estaran proyectados y construidos para
reducir al minimo la presencia de angulos estrechos internos y
salientes y pequefias grietas o huecos donde pueda acumularse
suciedad.

Se proporcionara un suministro idoneo y suficiente de utensilios y

productos de limpieza.

Para reducir al minimo la contaminacion:

Todas las superficies del equipo empleado en las zonas de
manipulacion deberan ser de material no téxico, lisas e
impermeables, y hallarse en buen estado, de manera que se
reduzca al minimo la acumulacion de baba, sangre, escamas y
visceras de pescado y disminuya el riesgo de contaminacién fisica.
Se reducira al minimo la acumulacién de desechos solidos,
semisolidos o liquidos para impedir la contaminacién del pescado.
Los recipientes y equipos empleados en el almacenamiento

dispondran de un drenaje apropiado.
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« No se permitira que las aguas de drenaje contaminen los productos.

e) Establecimiento de frecuencia de mantenimiento

Los mantenimientos preventivos de los equipos son de acuerdo con las
recomendaciones técnicas del fabricador y van a variar dependiendo de su uso
y del tipo de maquina. En algunos casos, las maquinas pueden presentar fallas
que no estan contempladas como mantenimientos programados. Estas seran
catalogadas como mantenimiento correctivo. Se debe mencionar que los
materiales utilizados para la ejecucion de los mantenimientos a los equipos son
aptos para uso en la industria alimentaria: por ejemplo, aceites o grasas
alimentarias y productos quimicos.

Las operaciones de mantenimiento pueden ser realizadas por personal
interno o externo, y durante su realizacidn se debe prevenir la posible
contaminacién de los productos. Para ello, es relevante que el personal que
realice los trabajos respete las normas de higiene, y que cuando sea necesario
se realice una limpieza e inspeccion de la zona antes de reanudar la actividad.
Las reparaciones temporales no deben afectar la conformidad de los requisitos
del producto y deben establecerse plazos cortos para la correccion de las
averias. A continuacién, se presenta una matriz con la frecuencia de

mantenimiento preventivo que requiere cada equipo.



Tabla 27

Establecimiento de frecuencia de mantenimiento

Maquina

Diario: inspeccion de sistemas de
refrigeracién, limpieza de filtros,
verificacion de niveles de aceite en
compresores.

Semanal: revision de correas y
cadenas de las maquinas,
inspeccion de motores eléctricos,
limpieza de areas de contacto con
productos.

Mensual: lubricacion de

rodamientos y ejes, revision de

Removedor de

piel de pescado

Empacadora

al vacio

Banda

trasportadora

Fabricador de

hielo en escama
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Hidrolavadora de

cajas



sistemas hidraulicos, chequeo de
presion de agua.

Trimestral: inspeccién general de
estructuras metalicas, verificacion
de la calibracibn de equipos,
pruebas de sistemas de
emergencia.

Anual: reemplazo de componentes
desgastados (sellos, filtros, piezas
de desgaste), inspeccion detallada
de sistemas eléctricos, prueba de
eficacia de sistemas de

refrigeracion.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Registro y documentacion

Para un adecuado establecimiento de los criterios de requerimientos de

manteamiento, es sustancial registrar y documentar cada trabajo elaborado. El

personal de mantenimiento es el encargado de velar por el cumplimiento del

llenado de los registros. Para ello, se usan las siguientes herramientas:

Bitacora de mantenimiento: registro detallado de todas las
actividades de mantenimiento realizadas, fechas, responsables y
condiciones observadas.

Informe de fallas: registro donde se reportan las fallas no previstas
y las acciones correctivas que se toman.

Analisis de tendencias: utilizar los registros para identificar patrones
en fallas recurrentes y ajustar el programa de mantenimiento
preventivo.

Registro de mantenimiento preventivo de acuerdo con su

frecuencia.

g) Seguimiento y validacion

Check list del buen funcionamiento de los componentes de cada
maquina y equipo.

Calibracién periddica de los equipos que lo requieran.
Establecimiento de la frecuencia de mantenimiento segun

recomendaciones técnicas del proveedor.

4.2.5.5 Programa de capacitacion

a) Objetivo

Garantizar el cumplimiento de los estandares de seguridad alimentaria,

inocuidad y de calidad en el proceso de produccion de pescado y mariscos,
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para asi desarrollar una cultura de higiene y buenas practicas en todo el
personal de la planta.
b) Alcance
Este procedimiento incluye a todas las personas colaboradoras directas
e indirectas de Pacific Fish.
c) Responsables
e Recursos humanos: encargados de impartir las capacitaciones del
modulo 1y modulo 6.
e Técnico de mantenimiento: encargados de impartir las
capacitaciones del modulo 5,8y 9
« Jefatura de inocuidad y calidad e inspector de calidad e inocuidad:
encargados de capacitar en los modulos 3,4, 7 y 2.
d) Mddulos de capacitacion
1. Mddulo 1: introduccidn a las generalidades de la empresa
Objetivo: dar a conocer a las personas colaboradoras las generalidades
de la empresa.
Esta capitacion incluye:
e Generalidades e historia de la empresa.
e Aspectos de la planilla (Recursos humanos)
o Politicas de la empresa. (Recursos humanos)
e Cultura de inocuidad.
2. Mddulo 2: introduccion al procesamiento de pescado y mariscos
Objetivo: proporcionar una vision general de la industria, el proceso de

produccion y la importancia de la seguridad alimentaria.
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Las capacitaciones de este modulo pretenden dar al personal operativo
una introduccion a la correcta manipulacién de los productos frescos del mar.
Esto va de la mano con las buenas practicas de manufactura que se quieren
lograr durante el procesamiento de los productos. Este programa incluye:

« Introduccion a la planta de procesamiento: estructura, funciones y
objetivos.
e Tipos de productos que se procesan.
 Ciclo de produccion desde la recepcion de materias primas hasta
el producto final.
« Introduccion a las regulaciones y normativas aplicables.
3. Modulo 3: seguridad e higiene alimentaria

Objetivo: dar a conocer las mejores practicas higiénicas para garantizar
la seguridad alimentaria y la higiene en la planta durante todos los procesos de
la cadena de produccion y distribucion.

Estas capacitaciones incluyen:

« Conceptos basicos de seguridad alimentaria (contaminacion,
microorganismos patégenos, control de temperatura, etc).
« BPM y normas de higiene personal.
« Protocolos de limpieza y desinfeccion en la planta.
« Control de plagas.
4. Moddulo 4: manejo y almacenamiento de pescado y mariscos

Objetivo: capacitar al personal en el manejo adecuado de los productos

para mantener la calidad y seguridad de los productos frescos del mar.

Incluye:



207

o Recepcion de materia prima (criterios de calidad y control de
temperatura).
e Técnicas de almacenamiento de pescado Yy mariscos
(refrigeracion, uso de hielo).
« Rotacién de inventarios.
« Control de calidad en la materia prima y durante el proceso.
o Etiquetado y almacenaje.
« Alérgenos.
5. Moddulo 5: manipulacion de equipos y herramientas
Objetivo: instruir sobre el manejo seguro y eficiente de los equipos

utilizados en la planta.

Tipos de equipos utilizados en la planta

Instructivos de uso seguro de cada equipo.

Mantenimiento basico de equipos y prevencion de fallos.

Protocolos de seguridad en el uso de maquinaria.
6. Mddulo 6: seguridad laboral y prevencion de riesgos
Objetivo: capacitar al personal en la identificacion y prevencion de los
posibles riesgos laborales que se puedan presentar.
« Normas basicas de seguridad en el trabajo.
« |dentificacion de riesgos comunes en la planta (corte, caidas,
accidentes con maquinaria, exposicidon a temperaturas extremas).
« Uso de equipos de proteccion personal (guantes, botas,
delantales, gafas de seguridad).

« Primeros auxilios y procedimientos en caso de accidentes.

« Planes de evacuacion y protocolos de emergencia.
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7. Modulo 7: gestion de residuos y sostenibilidad
Objetivo: mostrar las practicas responsables en la gestion de residuos y
sostenibilidad ambiental que seran llevadas a cabo.
« Clasificacion y disposicién de residuos (organicos, reciclables,
peligrosos).
e Sostenibilidad en el proceso de produccion (reduccion de
desperdicios, uso de energias limpias).
o Impacto ambiental de la actividad pesquera.
8. Maddulo 8: control de calidad y trazabilidad
Objetivo: instruir sobre los conocimientos necesarios para asegurar que
los productos correspondan a estandares de alta calidad y sean rastreables.
« Introduccion basica al control de calidad.
« Sistemas de trazabilidad del producto (documentacién, registros,
etiquetado).
« Procedimientos en caso de retirada de productos.
9. Moddulo 9: proveedores
Objetivo: dar a conocer a los proveedores, tanto de materia prima como
de insumos de produccién, los aspectos generales y requisitos que debe
cumplir para poder conformar como parte de los proveedores aprobados.
e Requisitos que se deben cumplir.
e Procesamiento inocuo de los productos pesqueros en las
embarcaciones.
o Aspectos generales de calidad de productos pesqueros.
« Manipulacién de alimentos.

« Beneficios de los proveedores.
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e) Registros y documentacion

Los registros de este programa seran los siguientes:

» Registros de asistencia a las capacitaciones.

e Documentacioén para la evaluacion de cada modulo.

o Material de apoyo para la imparticibn de las diferentes
capacitaciones.

« Cronograma de capacitaciones mensuales y anuales.

f) Seguimiento y validacion

« Evaluaciones al final de cada médulo: el personal que lleva a cabo
las capacitaciones debe pasar por las evaluaciones practicas y tedricas
que se aplicaran al final de cada modulo para garantizar el aprendizaje
de lo ensefado.

o Capacitacion continua: se deberan retomar si es necesario las
capacitaciones de actualizacion periédica (cada 6 meses o
anualmente).

4.2.5.6 Programa de control del agua potable
a) Objetivo
Garantizar que el agua utilizada en la empresa Pacific Fish es potable
con el fin de que no represente una fuente de contaminacién para los productos
elaborados.
b) Alcance
Aplica al agua que esta en contacto directo en todos los procesos de
elaboracion de productos en la empresa Pacific Fish, para la limpieza de las
superficies en contacto directo con éstos y la utilizada para fabricar hielo si fuera

necesario, asi como las tuberias de agua potable.
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c) Responsables:

« Jefatura de calidad e inocuidad: realizar la contratacion del laboratorio
externo acreditado para los analisis respectivos, la toma de muestras
para la verificacion de la calidad microbiologica del agua utilizada.
Ocuparse de todas correcciones necesarias relativas al
abastecimiento y potabilidad del agua, asi como de las actividades de
verificacion. Realizar la toma de muestras para controlar diariamente
la idoneidad del agua utilizada.

« Técnico de mantenimiento: coordinar el mantenimiento de las
tuberias.

d) Procedimiento del uso de agua:

e Abastecimiento de agua potable.

El agua potable que abastece a la empresa proviene de Acueductos y
Alcantarillados y es distribuida a las areas de proceso por tuberias de PVC.
Cumple con lo estipulado en el reglamento de agua potable, Decreto N° 38924 -
S. Dentro de las instalaciones no existen conexiones entre las tuberias de agua
potable con las de aguas residuales para evitar la contaminacion cruzada.

e Uso del agua.

El agua se utiliza para:

o Consumo.

e Procedimientos de lavado y desinfeccion de materias primas,
equipos, utensilios e instalaciones.

« Estaciones de lavado de manos.

o Pilas, bafnos e inodoros de planta y areas administrativas.

e Formacién de hielo para enfriamientos.
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e Almacenamiento de agua
La planta cuenta con un tanque de almacenamiento con capacidad de
5000 litros con lo cual se satisface la necesidad de dos dias de trabajo. Este
esta ubicado dentro de las instalaciones de la empresa, y abastece las areas
de produccion.
e) Limpieza del tanque
Pasos para la limpieza del tanque interno de Pacific Fish: la Jefatura de
calidad e inocuidad designa a la persona responsable de la limpieza del tanque,
la cual debe llevarse a cabo cada 6 meses.
Los pasos para la limpieza son:
e Vaciar casi la totalidad del agua del tanque, dejando una pequena
cantidad que facilite el procedimiento de limpieza.
o Se utiliza una solucion con detergente, utensilios con aspersor y rocia
las superficies del tanque con una pequena cantidad.
e Con un cepillo exclusivo para el tanque o una escoba nueva, se
restriega toda la superficie interna.
e Se enjuaga con abundante agua, la cual debe ser bombeada hacia el
exterior.
o Desinfecta la superficie con una solucion del desinfectante por
rociado.
« Finalizada la limpieza y desinfeccion, se procede a llenar de nuevo el
tanque.
f) Monitoreo de la limpieza del tanque
La jefatura de inocuidad verifica la adecuada limpieza del tanque y lo

consigna en el registro de liberacion limpieza tanque de agua.



212

g) Control de la calidad e inocuidad del agua potable
Filtro del tanque:
En la entrada principal, antes de que el agua ingrese al tanque, esta es
pasada por un filtro de 2 micras, el cual es cambiado cada 6 meses.
Para cambiar este filtro se deben seguir los siguientes pasos:
o Cierre la llave de paso externo.
o Cierre la llave de paso al filtro.
« Baje el Interruptor del tanque.
« Desenrosque la base del filtro (esta se abre hacia la izquierda)
o Saque el filtro y coloque el nuevo junto con el empaque. (Sélo lleva
un empaque).
o Enrosque nuevamente la base con el filtro nuevo.
Cada cambio es registrado en el registro de control cambio filtro tanque
de agua.
h) Toma de muestras para la verificacion de la calidad fisicoquimica del
agua
El analisis fisicoquimico y microbioldgico se realiza con una empresa
externa, con la cual se coordina para la toma de la muestra por parte de los
técnicos. Este analisis se hace de manera anual.
i) Acciones de emergencia en casos de falta de agua potable
El tanque de almacenamiento de agua potable se mantiene lleno en todo
momento. En caso de interrupcion del servicio de agua durante un tiempo que
exceda la capacidad de abasto del tanque, se llama de urgencia a un servicio

de agua potable en cisternas. Antes de recibir el agua, se realiza un analisis de
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cloro residual para asegurar su inocuidad y el resultado se anota en el registro
de control de agua potable
j) Registros y documentacion:
e Registro control de agua potable.
e Registro cambio filtro.
e Registro limpieza tanque de agua.
e Andlisis fisicoquimico anual.
k) Seguimiento y validacién
Los procedimientos de agua potable deben detallar el procedimiento de
validacién correspondiente. Debe proveerse evidencia de:
e Analisis de tendencia del programa de monitoreo diario de cloro en
planta.
« Andlisis y tendencias en quejas atribuibles a contaminacion por agua
de la planta.
4.2.5.7 Programa de control de alérgenos
a) Objetivo
Establecer los lineamientos para la gestion de alérgenos con el fin de
evitar contacto cruzado con alérgenos, asi como afectaciones a la salud de los
consumidores que presentan hipersensibilidad.
b) Alcance
Aplica para todas las materias primas, productos en proceso y productos
terminados de Pacific Fish.

c) Responsables.
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« Jefatura de calidad e inocuidad: identificar los alérgenos presentes en
materias primas y productos terminados. Establecer y validar los
procedimientos preventivos de contacto cruzado.

d) Procedimiento

Los productos que deben declararse alérgenos segun RTCA 67.01.02:10

son:

o Cereales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, cebada,
avena, espelta o sus cepas hibridas y productos de éstos.

e Crustaceos y sus productos

o Frutos secos

e Huevo y productos a base de huevo

e Pescado y productos a base de pescado

e Mani/cacahuate

e Soyay productos a base de soya

e Leche y productos lacteos

« Sulfitos en concentraciones de 10 mg/Kg o mas.

e) ldentificacion de alérgenos

Para todos los productos que se utilizan como materia prima en
cualquiera de los productos terminados procesados en la planta de produccion
de Pacifc Fish se realizara un analisis de los alérgenos que puedan contener,
tanto por su declaracion en etiqueta como por su naturaleza y la de su
procesamiento. Los hallazgos de esta inspeccion se detallaran en el registro de
identificacion de alérgenos en materias primas y productos terminados, asi
como también se colocan en la lista de alérgenos.

f) Manejo de materias primas con alérgenos
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g) Recepcion de las MP /ME

Durante la recepcion de materia prima se debe corroborar que la
informacion de alérgenos se encuentre especificada en las etiquetas de los
productos recibidos, asi como que el sello del empaque de todo producto que
contenga alérgenos se encuentre integro. Mientras se recibe e inspecciona la
materia prima con alérgenos no se debe permitir la descarga de ningun otro
material libre de alérgenos. En caso de que el producto con alérgenos se reciba
expuesto (sin estar envasado y sellado), para contenerlo se utilizaran cajas
limpias y desinfectadas que deben ser claramente detalladas como cajas con
contacto con alérgenos.

h) Almacenamiento

En cada una de las areas o camaras de almacenamiento, el producto
con alérgenos se almacenara en un espacio claramente identificado para este
fin y separado por al menos 50 cm del espacio para producto libre de alérgenos:

e Declaracion de alérgenos:

Los ingredientes alérgenos, asi como las posibles trazas de alérgenos
introducidas en un producto por presencia en ingredientes o en planta, seran
debidamente identificados en la etiqueta del producto, segun lo establecido en
RTCA 67.01.02:10. Etiquetado general de los alimentos preenvasados.

e Evaluacion de riesgos asociados a alérgenos:

Para cada producto alimenticio elaborado dentro de la planta de
produccion se evaluaran los riesgos del producto asociados a alérgenos, tanto
por ingredientes como por contacto cruzado de un producto o ingrediente
alérgeno con uno no alérgeno o por contacto cruzado de un producto o

ingrediente alérgeno con otro alérgeno.
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e Registros y documentacion:

Registro recepcién MP

Lista materia primas con alérgenos

Analisis de alérgenos

Revision etiquetada, esto diariamente por parte el inspector de
calidad del turno verifica la conformidad de la declaracion de
ingredientes alergénicos en cada uno de los etiquetados de la
empresa Pacifc Fish

Analisis validacion alérgenos externo

e Seguimiento y validacion:

La verificacidon y validacion del procedimiento es diaria por parte de la

Jefatura de inocuidad y calidad que debe asegurar la debida programacion de

productos en las lineas productivas.

Se realizaran validaciones y verificaciones por medio de un laboratorio

externo.

4.2.5.8 Programa de higiene del personal

a) Objetivo

Asegurar las practicas higiénicas, de orden y disciplina del personal que

labora en Pacifc Fish.

b) Alcance

El personal que labora en Pacific Fish asi como los externos (visitas y

contratistas).

c) Responsables
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« Jefatura de manufactura: responsable de velar por el cumplimiento de
los lineamientos de salud e higiene del personal, asi como de los
visitantes.

« Jefatura de calidad e inocuidad: responsable de definir las politicas
relacionadas con la higiene y salud del personal, asi como de verificar
el cumplimiento de este procedimiento.

e Recursos Humanos: responsable de aplicar las sanciones
establecidas por incumplimiento a la normativa de higiene personal
cuando se requiera.

d) Procedimiento
El personal que se encuentre dentro de las instalaciones de Pacific Fish,
sea interno o externo, debe cumplir las siguientes normas, con el fin de asegurar
la calidad, inocuidad y legalidad de los productos que se elaboran:

1. Uso de uniforme
Cada persona colaboradora debe traer su uniforme protegido desde su

casa, lavado y planchado, dentro de una bolsa plastica cerrada en su respectivo
bolso, con el fin de evitar la contaminacion durante el traslado. No es permitido
abandonar las instalaciones de la empresa con el uniforme puesto, ni tampoco
llegar a la empresa vistiéndolo.

El uniforme consta de:

« Planta general: camisa de color blanco, pantalon color beige, turbante
y delantal.

e Auxiliares de limpieza: camisa color verde, pantalon color beige,
turbante y delantal.

« Jefaturas: camisa color gris, pantalon army café, turbante.
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Es obligatorio el uso de cofia para el cabello y turbante de tela y calzado
cerrado con suela antideslizante. Tanto la mascarilla como la cofia y turbante
para el cabello deben colocarse al inicio de la jornada laboral. La cofia debe
desecharse en el basurero cuando termine el dia, o en su defecto, cuando esté
sucia o deteriorada y pudiera convertirse en un riesgo para el proceso.

El personal debe quitarse el delantal cuando salen de las areas de
preparaciéon de alimentos (por ejemplo, para ir al bafio o para sacar la basura).
El delantal se debe colgar en un lugar apropiado, destinado para este fin, para
evitar que se contamine. En el caso del personal administrativo, visitas y/o
contratistas, para ingresar a zonas productivas, deben utilizar una gabacha
desechable o de tela, asi como una cofia para el cabello, cubre bocas y botas
plasticas desechables, ademas tiene que respetar las mismas normas de
comportamiento e higiene establecidas. En este caso, cualquier tipo de visita
se debera anotar en la bitacora destinada para esto: el registro de control de
visitantes-declaracion jurada.

Calidad e inocuidad verifica el cumplimiento del uniforme por parte de
cualquier persona que se encuentre dentro de las areas productivas y/o
bodegas.

2. Trajes para frio

Las areas de almacenamiento de mariscos y pescado tienen dentro de
su uniforme los trajes para frio, los cuales se basan en chalecos y suéter
especiales. De manera quincenal, se realiza la revisién del lavado de estos

implementos, los cuales se registran en el registro verificacion trajes de frio.
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3. Normas de higiene:

e Toda persona colaboradora debe banarse y lavarse el cabello
diariamente en su casa, antes de comenzar sus labores e ingresar a
su puesto de trabajo.

e« Las personas colaboradoras deben usar desodorante y cambiar
diariamente la ropa interior.

« Los hombres que no se afeiten totalmente deben tener el bigote o
barba maximo a 0.5 cm de largo.

e Las patillas no deben extenderse mas alla de la parte inferior de la
oreja. Las personas colaboradoras con cabello largo deben sujetarlo
con colas o prensas debajo de la cofia para evitar que se salga. No
se pueden llevar adornos o decoraciones que puedan desprenderse.

Es obligacion de cada persona colaboradora lavar y desinfectar las

manos en la estacion de lavado al ingresar a zonas de produccion. De igual
forma, el lavado de manos debe realizarse también en los siguientes casos:

« Cada vez que se inicia o reinicia con las actividades de manipulacion
de alimentos.

o Cada vez que se hace uso del servicio sanitario. En este caso en
particular, las manos deben lavarse dos veces (al salir del bafio y
antes de ingresar a zonas de produccion).

o Cada vez que se manipulan alimentos sin elaborar, crudos o cualquier
material contaminado.

o Cada vez que se cambie de proceso.

« Cada vez que se haya tocado el cabello, la boca o cualquier parte del

cuerpo.



220

o Cadavez que se deje el puesto de trabajo, o la persona colaboradora
realice actividades de limpieza.

o Cada vez que se tosa o estornude.

o (Cada vez que toque el basurero

o Después de ingerir alimentos en el comedor.

e Cada 20 minutos al sonar la alarma para lavado de manos.

o Cuando recoge algo del suelo sea por caida o roce.

Para realizar el lavado de manos, debe seguirse el siguiente

procedimiento:

e Enjuagar las manos con abundante agua.

« Aplicar jabon sobre las palmas de las manos.

« Restregar entre si con fuerza las palmas de las manos, el dorso de
las palmas, los dedos y cada una de las uias, para ayudar a remover
la suciedad. Continuar restregando los antebrazos y llegar hasta el
codo. Esta operacion debe durar por lo menos 20 segundos para que
sea efectiva. Para esta accién mecanica utilice el cepillo color blanco
qgue se encuentra en desinfectante.

o Enjuagar las manos y antebrazos con agua fria hasta remover
completamente el jabon.

« Secarlas manos utilizando los secadores de manos con aire caliente.

o Aplicar alcohol en gel.

4. Monitoreo de manos

Mensualmente se realizan analisis microbiologicos aleatoriamente a las

manos de, minimo, cinco personas colaboradoras, los cuales se envian a un

laboratorio externo.
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5. Normas de comportamiento

Esta prohibido el uso de perfumes en el personal:

« Lasufias de las manos deben estar cortas, limpias y sin esmalte, brillo
o algun tipo de quimico. Queda prohibido el uso de ufas y/o pestanas
postizas, asi como de maquillaje.

« Esta prohibido el uso de anillos, aretes, relojes, pulseras, cadenas o
cualquier adorno u otro objeto que pueda entrar en contacto con el
producto que manipula. De igual forma, las personas colaboradoras
no deben portar objetos arriba de la cintura (por ejemplo, articulos en
las bolsas de la camisa o lapicero detras de las orejas), puesto que
estos objetos podrian caer sobre los alimentos y contaminarlos.

o No se permite fumar, escupir, expulsar flatulencias, mascar (chicle,
tabaco, papel, plastico, etc.), comer o beber en las areas de proceso,
despacho y/o empaque.

e Las personas colaboradoras deben evitar comportamientos que
puedan contaminar los alimentos, por ejemplo: escupir, estornudar o
toser sobre los alimentos o superficies de contacto con alimentos, asi
como conversar en el area de proceso. Si la persona colaboradora
requiere estornudar o toser debe alejarse del producto que esta
manipulando, colocar su antebrazo o utilizar una toalla desechable, y
seguidamente lavar sus manos.

e Se debe evitar el introducir los dedos en las orejas, nariz, boca o
arreglarse el cabello dentro de zonas de produccion. Si por accidente
se incurriera en cualquiera de esas actividades, se debe lavar las

manos inmediatamente.
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No se permite el ingreso de alimentos o bebidas dentro de la planta.
Unicamente se considera el comedor como area autorizada para el
consumo de alimentos.

Los almuerzos y meriendas se deben guardar en la refrigeradora
ubicada en el comedor, y se deben mantener en recipientes
adecuados y herméticamente sellados. No se deben dejar alimentos
guardados en los casilleros, ni en el comedor, ni sobre superficies en
la planta productiva.

Tampoco se permite el almacenamiento de alimentos por mas de dos
dias en el refrigerador ubicado en el comedor; de lo contrario este se
desechara. Comer en los bafios queda completamente prohibido.
Queda prohibido el ingreso y uso dentro de la planta de objetos como
grapas, clips, lapices, portaminas, minas, borradores, tajadores,
corrector, reglas plasticas, prensas para folder, y cualquier otro objeto
similar que pueda poner en peligro la seguridad del alimento y la salud
de las personas consumidoras.

Solamente se permiten los lapiceros de una sola pieza, retractiles y

sin tapa, para las zonas productivas.
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6. Uso de guantes de nitrilo
Para algunas operaciones, como el ensamble y empaque del producto
terminado y la limpieza de las lineas de produccién, se permite el uso de
guantes de nitrilo por parte del personal operativo. No obstante, para su uso
deben acatarse las siguientes indicaciones:

e Las personas colaboradoras tienen que lavarse las manos antes de
ponerse los guantes.

e« Los guantes desechables deben cambiarse y descartarse, como
minimo, cada cuatro horas de uso continuo, o con una frecuencia
mayor en caso de que se rompan, ensucien, o se deba comenzar una
tarea diferente.

o« Para empaque de producto terminado es obligatorio el uso de
guantes de nitrilo.

« De igual forma, cuando alguna persona colaboradora presente
alguna cortadura pequefia en las manos podra trabajar dentro del
area de proceso, siempre y cuando cubra la herida con una venda y
encima de ésta utilice un guante de nitrilo.

7. Registros y documentacion:

« Registro revision uniformes.

e Registro ingreso visitas.

e Resultados microbiologia manos.

e Registros revision trajes de frio.

o Todos estos registros se realizan por parte del personal de Calidad e
Inocuidad diariamente, los cuales chequean el cumplimiento de

uniforme y BPM basicas en el personal.
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8. Seguimiento y validacion

Diariamente, se verifica el llenado correcto del registro utilizado en el
monitoreo, colocando la firma de la persona sobre dicho documento.

De la misma manera, se realizan analisis de manos mensuales para el
personal operativo de la empresa con el fin de verificar la ausencia de
patdogenos en ellos por malas practicas de higiene. Los resultados de los
analisis se guardan de manera digital. La Jefatura de calidad e inocuidad
analiza la cantidad de no conformidades semanales por incumplimiento de
uniforme o BPM.

En conclusion, el presente estudio técnico ha permitido identificar y
analizar de manera exhaustiva los aspectos fundamentales relacionados con la
creacion de una planta procesadora de producto fresco del mar. Con este
estudio se logra demostrar la capacidad proyectada a los 5 afios que tendra en
produccion la planta de procesamiento. Se pudo determinar los datos para los
estudios administrativo y financiero. Ademas, se determinaron los recursos
necesarios para operar la planta, como maquinaria, equipo, utensilios de
limpieza, indumentaria de la persona, etc.

Cabe destacar también que por medio de este estudio se logré
establecer la ubicacién de la planta y su croquis. Para tomar este tipo de
decisiones, se cumplié con las normas de calidad e inocuidad, para asegurar
asi que en todas las etapas del proceso del producto siempre prevalezca la
inocuidad de los alimentos. Es por ello que también se abordaron los programas
prerrequisitos que debe cumplir una empresa como parte de las buenas

practicas de manufactura de una planta procesadora de alimentos.
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Por otra parte, este estudio no solo proporciona un marco técnico sélido

para la toma de decisiones, sino que también abre la puerta a futuras

investigaciones que podrian profundizar en aspectos no abordados en este

analisis.

4.3 Estudio administrativo

El estudio administrativo facilita la planeacion estratégica del proyecto

con la definicién, guia y actividades necesarias para cumplir con las metas y

objetivos de la compafia. Ademas, es parte fundamental para la definicién de

la estructura y organigrama de la empresa, asi como del personal con el fin de

completar el perfil requerido.

A continuacién, se desarrollan las actividades de la parte administrativa:

Planeacion estratégica: se encarga de definir hacia donde van la
empresa o ¢jcuadles son los pasos de crecimiento y direccién por
medio de la tendencia de la economia, mercado y social? Ejemplo:
misién, politicas, objetivos, valores, entre otros.

Organigrama: consiste en los niveles de jerarquias de la empresa y
puesto dentro de la organizacion. Hay que destacar que se define los
puestos con claridad, ya que las personas deben realizar el trabajo
para lograr las metas.

Planificacion de personal: se debe planificar la contratacion del
personal que se requiere para alcanzar los objetivos, siendo el
reclutamiento y la seleccién de personal parte fundamental. Una vez
dentro se debe contar con un plan de capacitacion y desarrollo para

que el recuso sea satisfactorio para la empresa.
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Marco legal: en lo que respecta al marco legal, el tipo de personalidad
juridica que tendra la empresa sera una sociedad anénima, ya que
estara conformada por socios que son duefios de acciones.

Marco fiscal: para el cumplimiento de las reglas fiscales se debe
registrar ante el Ministerio de Hacienda de Costa Rica, donde se debe
cumplir con los pagos correspondientes, ademas de estar al orden
con la municipalidad local.

Aspecto laboral: es un aspecto que es fundamental para la correcta
integracion del personal, como lo son: los contratos y reglamentos
internos.

Aspecto ecoldgico: se debe a la conciencia y compromiso ecologico
que debe tener la empresa, teniendo un sistema estructurado en

relacion con los desechos generados.

4.3.1 Organizacion administrativa

A continuacion, se muestra el diagrama de la organizacion donde se

observa como estara distribuida la empresa, cada departamento requerido y los

niveles jerarquicos.
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4.3.1.1 Organigrama
llustracion XVIII
Organigrama de Pacific Fish
Pacific Fish

Jefatura Calidad » Técnico Jefatura Asistente Jefatura Asistente Capital
Inceuidad Mantenimiento Proveeduriay Contabilidad Mercadeo Humana
Logistica

Operaciones Asistente
Chaler Mercacdea

Planta bespacho

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Se detalla la conformacion de los departamentos y la integracion del
personal administrativo que se requiere en Pacific Fish, asi como sus funciones
y roles dentro de la empresa en cada uno de los puestos que se muestra en el
organigrama.

A continuacion, se describen los departamentos y su importancia para el
buen funcionamiento de la empresa tales como:

Tabla 28

Funciones por departamento

Departamento Funciones
Direccion El departamento de direccion busca la optimizaciéon en la
General administracién y gestién de la compafia. Es la imagen de la

empresa ante las personas socias y clientes. Constituye la base
donde se toman las decisiones de gran relevancia, ademas de
desarrollar las metas desde corto hasta largo plazo. Algunas
funciones son:

e Control de resultados.
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Proveeduria

Contabilidad

¢ Planificacion.

e Definicion de estrategias.

e Coordinacién de esfuerzos departamentales.

La meta principal del departamento consiste en adquirir materias

primas con el mejor precio, calidad necesaria y mantenimiento de

stock para las funciones de la empresa. Sus funciones principales
son:

e Busqueda de proveedores.

e Control de calidad.

e Minimizar costos de compra.

e Gestion de pedidos de compras.

e Estudio de tendencias del mercado.

e Analisis de precios.

e Negociacion con proveedores.

El departamento encargado de realizar las acciones financieras de

la empresa, por medio de herramientas financieras para la

correcta optimizacién de los activos y pasivos. Algunas funciones
son:

e Financiacion: obtencion de recursos financieros, cobros,
pagos, cajas y bancos, ademas de préstamo, créditos e
inversiones.

¢ Contabilidad: mantiene los suministros de datos a la direccion,
el uso de registros contables de operaciones y la confeccion

de balances y de las cuentas.
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Mercadeo

Capital humano

Consiste en un grupo de estrategias, procesos y técnicas que

ayudan a implementar comunicacion, publicidad e intercambio

para promover las compras o ventas de algun producto o servicio.

Las principales funciones son:

Almaceén: gestiona los stocks, articulos y la logistica de entrada
y salida de mercaderia.

Ventas: atencién al cliente, implementacion de plan de
marketing y venta de productos y/o servicio.

Mercados: consiste en la investigacion, plan y disefio de
marketing para la promocion de nuevos productos, ademas de

la publicidad y propaganda.

Es fundamental para el buen manejo y organizacion del recurso

humano de la empresa, con el fin de satisfacer las necesidades

que requiera cubrir. Sus principales funciones son:

Administracion de personal: como la contratacion y
reclutamiento, inducciones y seleccion.

Nomina: manejo de registro y archivo de datos, control de
retrasos y ausencias del personal, ademas del control del pago
de ndminas y pagos de los organismos publicos como el
seguro social.

Seguridad e higiene laboral: consiste en la fomentacion de la
educacion de higiene y seguridad, normas, inspecciones del
equipo y materiales, investigacion e informes de accidentes

laborales, ademas de medicina laboral.
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Calidad Un departamento de calidad e inocuidad es esencial para

inocuidad garantizar que los productos y servicios cumplan con los
estandares establecidos y que sean seguros para los
consumidores.

e Supervision y control de procesos: monitorear los procesos
productivos para identificar riesgos o desviaciones que puedan
comprometer la calidad o inocuidad.

e Desarrollo e implementacion de sistemas de gestion: disefiar,
implementar y mantener sistemas de gestién de calidad e
inocuidad alimentaria. Elaborar manuales, procedimientos y
politicas relacionados con la calidad y la seguridad.

e Innovacién y mejora continua: identificar oportunidades de
mejora en los procesos y productos y promover iniciativas de

innovacion para mantener competitividad en el mercado.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Tabla 29

Lista de personal administrativo, funciones y roles

Personal Cantidad Funciones y roles
Gerencia 1 e Elaborar, ejecutar y controlar los presupuestos.
general e Velar por la calidad de los productos.

e Administrar los recursos materiales y humanos.
e Maximizar la productividad, procesos y recursos.
e Control la produccién.

e Planificar la produccion.
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Jefatura

calidad e

inocuidad

Persona

técnica en

mantenimien-

to

Verificacion de los indicadores.

Generacion de informes de la planta.

Maximizar los indicadores.

Garantizar la produccién diaria.

Monitorear los procesos.

Delegar los trabajos diarios.

Cumplimiento con el sistema de HACCP.
Supervision de los andlisis fisico-quimico y
microbiolégico.

Revisién y disefio de los diagramas de flujo.
Gestionar la reduccion de residuos y gestion
ambiental.

Seguimiento a proveedores y gestion de fichas
técnicas.

Registrar las actividades control realizadas.
Controlar los sistemas automatizados.

Comprobar y examinar muestras en la produccion.
Elaboracion de los planes de control de calidad.
Velar por el cumplimiento de las normas de calidad
e inocuidad.

Asignacién de los trabajos y proyectos del
departamento.

Coordina proceso con el jefe de produccion para los

mantenimientos necesarios.
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Jefatura
proveeduria y

logistica

Planificacion de los mantenimientos preventivos.
Asegura el correcto funcionamiento de los equipos
e instalaciones.

Direcciona y gestiona el departamento.
Inspeccionan, solucionan y reparan problemas en
las instalaciones.

Asegurar el buen funcionamiento de los equipos.
Revisiones periddicas de mantenimiento.
Disposicidon inmediata ante cualquier falla.
Busqueda de mejores precios y condiciones.
Busqueda de nuevos proveedores o alternativas.
Verificacién del desempefo de nuevos productos y
proveedores.

Supervisa y registra las facturas de compra.
Verificacion de la calidad e inocuidad en las
gestiones de compras.

Velar por el orden y el cumplimiento de los PEPS en
bodega.

Verificar y archivar las 6rdenes de salida del dia.
Verificacion de los insumos trasladados de bodega
central a bodega intermedia.

Cierre mensual y realizacion de inventarios con el

jefe de proveeduria.
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Persona

asistente de

contabilidad

Jefatura de

mercadeo

Persona

asistente de

mercadeo

Mantener la bodega con el material o insumo
requerido segun plan de produccion.

Dar soporte a las actividades de contabilidad.
Garantizar que se cumpla con las normas fiscales y
contables.

Realizar las transacciones y reportes financieros.
Gestionar las cuentas por cobrar y por pagar,
ademas de registrar y monitorear las facturas
emitidas y recibidas.

Administrar los archivos contables.

Optimizar las ventas de la empresa.

Planificar diferentes estrategias de ventas.
Negociar los diferentes contratos por medios de
términos y condiciones que favorezcan las ventas.
Brindar ayuda al personal de asistencia de servicio
al cliente y logistica.

Monitorear los indicadores para prevenir cualquier
caida en las ventas.

Promover las ventas de la compaiia por medio de
estrategias y métodos efectivos.

Indagar las oportunidades y plataformas digitales

que favorezcan las ventas.
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Persona
asistente
capital

humano

Total

Uso de nuevas herramientas de comunicacion
como sitios web, comunicados internos, entre
otros.

Actualizacién y mejoras en marca para llegar a los
clientes con mayor potencial

Supervision de informes en analisis en campafas
de publicidad.

Verificar los salarios y rendimiento.

Elaboracién de informes del personal.

Mantener puentes de comunicacion con la
gerencia.

Apoyar en las tomas de decisiones de gran criterio
en la empresa.

Desarrollar politicas claras y concisas.
Contrataciéon de personal técnico.

Mantener actualizada la data de todo el personal.
Preparacién de informes como actas de reunion,
comunicados, entre otros.

Incorporacién y orientacion para las capacitaciones
del personal de nuevo ingreso.

Velar porque se cumpla la politica de la empresa.

Personal requerido para la parte administrativa.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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En la siguiente tabla, se muestra la cotizacion y proveedores de los equipos y materiales que se requieren para el area

administrativa. En este apartado se trabaja por medio del organigrama y el personal requerido para la instalacién de una planta de

procesamiento de productos frescos del mar.
Tabla 30

Lista de equipos y materiales

Equipo Proveedor Precio

Requerimiento Imagen

Computadora Siman €235 000

Impresora Siman €189 900

3
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Escritorio Gollo 114 000 4
Unién Comercial de
Costa Rica

UNICOMER S. A.

Sillas Pequefio Mundo €19 500 4
Teléfono Unién Comercial de @20 000 4
Costa Rica

UNICOMER S.A
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Tablet Lenovo Radio Shack €241 900 2
Archivero Walmart ¢31 410 2
Resma de papel El Rey ¢2 100 4
Tinta Walmart ¢22 800 2
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Lapiceros El Rey €950 6
- —
=
Lapiz El Rey €1 425 4
Borrador El Rey €250 6

Agendas Anfia Scrapbooking €9 500 3
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Grapadoras Universal €1 900 6

Clips El Rey 900 5
Pizarras El Rey €20 850 1
Tijeras El Rey €1 500 6
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Resaltador

Tajador

Nota adhesiva

Basurero

El Rey

El Rey

El Rey

El Rey

¢2 300

¢2 500

€1 725

€3 500

a

=3/

o2
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Archivador - Ampo El Rey €1 900 10 I
Folder manila Universal €6 990 2 y
Fundas protectoras Universal €3 290 5
s -
Cra—
Sillas para sala de EPA €9 450 6

juntas
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Mesa para sala de

juntas

Estanteria plastica

Fregadero

Servicio sanitario

DisMueble

EPA

EPA

EPA

¢362 741

¢22 750

@19 995

€39 990
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Lavamanos

industrial

Mesa para comedor

Sillas para comedor

Microondas

EPA

EPA

EPA

Office Solutions

€47 800

@27 500

€27 500

€44 000

16

Fuente: Elaboracion propia, tienda en linea de proveedores y cotizaciones, 2025.
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4.4 Estudio legal

Toda organizacién tiene una estructura juridica que regula los derechos y
deberes, en las relaciones entre sus diferentes miembros. Este contexto juridico e
institucional parte desde la Constitucion, la ley, los decretos, las ordenanzas y los
acuerdos, hasta los reglamentos y las resoluciones, y se expresa en forma
permisiva. El estudio legal muestra un panorama claro de todos los requisitos que
son necesarios en este pais para la instalacion de una planta de alimentos y es
relevante el conocimiento de las leyes para la creacion eficaz del proyecto.

Para el cumplimiento de los requisitos legales relacionados con la
construccion de una planta procesadora de productos frescos del mar, se
involucran varias instituciones gubernamentales como lo son el gobierno local o
municipalidad, SENASA, Ministerio de Salud, entre otras que seran listadas a
continuacion.

4.4.1 Constitucidn de la sociedad juridica

Este proyecto sera constituido bajo una sociedad anénima. Esta se forma
con la reunién de un aporte de capital social, formado por accionistas que
responden hasta el monto de sus aportes. Este tipo de sociedad tiene una
denominacion que se acompana de las palabras "Sociedad Anénima", o de la
particula "S.A." Segun el Sistema Costarricense de Informacion Juridica, la
escritura constitutiva de toda sociedad mercantil debera contener:

e Lugary fecha en que se celebra el contrato.

e Nombre y apellidos, nacionalidad, profesion, estado civil y domicilio de

las personas fisicas que la constituyan.
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Nombre o razon social de las personas juridicas que intervengan en la
fundacion.

Clase de sociedad que se constituye.

Objeto que persigue.

Razon social o denominacion.

Duracion y posibles prérrogas.

Monto del capital social y forma y plazo en que deba pagarse.
Expresion del aporte de cada socio en dinero, en bienes o en otros
valores.

Domicilio de la sociedad: debera ser una direccion actual y cierta dentro
del territorio costarricense, en la que podran entregarse validamente
notificaciones.

Forma de administracion y facultades de las personas administradoras.
Nombramiento de las personas administradoras, con indicacion de los
que hayan de tener la representacion de la sociedad con su aceptacion,
si fuere el caso.

Nombramiento de un agente residente que cumpla con los siguientes
requisitos: ser abogado, tener oficina abierta en el territorio nacional,
poseer facultades suficientes para atender notificaciones judiciales y
administrativas en nombre de la sociedad, cuando ninguno de sus
representantes tenga su domicilio en el pais.

Modo de elaborar los balances y de distribuir las utilidades o pérdidas

entre los socios.
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Estipulaciones sobre la reserva legal, cuando proceda.

Casos en que la sociedad haya de disolverse anticipadamente.

Bases para practicar la liquidacion de la sociedad.

Modo de proceder a la eleccidn de los liquidadores, cuando no hayan

sido designados anticipadamente y facultades que se les confieren.

4.4.2 Permisos municipales

A continuacién, se enlistan los permisos solicitados por la Municipalidad de

Garabito:

4.4.2.1 Permiso municipal de construccion.

Segun el Sistema Costarricense de Informacion Judicial, los requisitos

municipales para construccion son los siguientes:

Solicitud del permiso de construccion extendido por la Municipalidad de
Garabito totalmente lleno y firmado por el propietario del inmueble donde
se indique numero de finca y plano exacto donde se realizara la

construccion. No se aceptan solicitudes con tachones o correcciones.

Aportar fotocopia de la cédula de identidad por ambos lados del
solicitante. En caso de Sociedad, personeria juridica con no mas de un
mes de emitida y fotocopia del pasaporte o cédula de la representante
legal autenticada por abogado.

Presentar dos juegos de los planos correspondientes si se tratara de
construccion o reparacion previamente aprobados por el Ministerio de
Salud, Departamento de Ingenieria Sanitaria y con el sello, timbre y firma

responsable del Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos.
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e Las construcciones menores de 70 metros cuadrados deberan presentar
la solicitud de construccion firmada por el Técnico de Saneamiento
Ambiental y un juego de planos a satisfaccion del Consejo Municipal.

e Copia fiel del plano de terreno donde se va a construir, debidamente
catastrado.

e Senalar dentro del cantén lugar para recibir notificaciones.

e Alineamiento fluvial extendido por el INVU (Instituto Nacional de Vivienda
y Urbanismo) cuando dicha propiedad colinde con algun cuerpo de agua.
(si aplica).

e Alineamiento vial extendido por el MOPT (Ministerio de Obras Publicas
y Transportes) cuando dicha propiedad enfrente ruta nacional (si aplica).

e Debera aportar disefio y ubicacién firmado por un ingeniero o arquitecto
donde indique curvas de nivel, cortes, rellenos y accidentes geograficos.
Si la propiedad se ubica en area catalogada de fragilidad ambiental se le
solicitara visado por parte del MINAE (Ministerio del Ambiente y Energia)
y su respectiva viabilidad ambiental aprobada por SETENA (Secretaria
Técnica Nacional Ambiental).

Fuente: Sistema Costarricense de Informacion Judicial, 2024 'y

Municipalidad de Garabito, 2024.
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4.4.2.2 Patente municipal.

Para operar legalmente cualquier negocio en Costa Rica, debe obtenerse

un permiso de operacion o patente municipal.

Requisitos y condiciones para el otorgamiento de patentes segun el Sistema

de Informacién Juridica son los siguientes:

b)

Formulario de solicitud de patente, debidamente lleno, que la
municipalidad de Garabito establezca.

Timbres fiscales.

Permiso sanitario de funcionamiento cuando la actividad asi lo requiera
de acuerdo con las normas en esta materia que disponga el Ministerio
de Salud.

Perfil del proyecto a desarrollar como actividad lucrativa en el local o
inmueble comercial. Este perfil debera contener como minimo los
siguientes requisitos bajo pena de inadmisibilidad ad-portas:

Una descripcion clara, precisa y detallada del tipo de actividad que se
desarrollara en el inmueble. En este sentido, es importante que se
describan con detalle los procesos, las condiciones, los instrumentos, los
recursos (humanos y economicos), los tipos de equipo (técnico vy
operativo) y los horarios y jornadas que seran usados en el inmueble
para la explotacion de la actividad.

El (los) nombre(s) comercial (es) con el (los) que operara la actividad
lucrativa a desarrollar con la licencia y los respectivos logotipos o marcas

comerciales que se usaran y que estén autorizados para ser usados por
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el solicitante. Si se cuenta con la certificacion de la marca comercial o
industrial debidamente inscrita en el Registro Nacional, es necesario
aportarla a la solicitud.

c) Ladireccion de la ubicacion exacta de los lugares en que se desarrollara
la actividad y de los tipos de inmueble que seran usados en cada caso.
Ademas, debera aportar una copia del plano catastrado de la propiedad
en que se halle el inmueble en el que se desarrollara la actividad en
casos de que no pueda ser localizado el inmueble para los efectos del
tasado de la actividad de la que habla este reglamento.

d) Indicara al efecto las calles, plazas, parques, salones comunales o de
recreo, redondeles, tarimas de conciertos o cualquier otro inmueble que
sea usado en la actividad.

4.4.2.3 Resoluciéon municipal de ubicacion (uso de suelo).

Requisitos de verificacion en la municipalidad por parte de las personas

funcionarias:

e \Verificar que la finca anotada se encuentre inscrita ante la Municipalidad
de Garabito y se encuentre al dia con los impuestos municipales.

e El duerio registral de la propiedad debe estar al dia con las obligaciones
de la Caja Costarricense de Seguro Social (CCSS).

e Estar al dia con la presentacion y vigencia de la Declaracion de Bienes
Inmuebles de la finca anotada.

e Timbre municipal.
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e Presentar el formulario en Plataforma de Servicios o digitalmente
firmado.
e Sellos o correo electronico de confirmacién por parte de la Plataforma de
Servicios haciendo constar que la finca esta inscrita y debidamente
declarada en la Municipalidad de Garabito.
e Situaciones catastrales-registrales de importancia.
e Cualquier otro detalle técnicamente necesario para resolver de la mejor
manera la solicitud planteada.
Fuente: Municipalidad de Garabito, 2024.
4.4.3 Requisitos SETENA

Esta institucidén evalta los impactos ambientales de los diferentes proyectos
de desarrollo del pais y otorga o rechaza la viabilidad al proyecto, desde un analisis
ambiental. Para este proyecto, se debera completar con las exigencias
establecidas en el Decreto Ejecutivo N° 43898 -MINAE-S- MOPT-MAG-MEIC.

Se debera presentar los siguientes datos:

Nombre del proyecto.

e Ubicacion del proyecto: provincia, canton y distrito.

e Tipo de cédula del propietario del proyecto.

e Numero de identificacidn del propietario del proyecto.

e Nombre de la persona propietaria del proyecto.

e Cantidad de representantes legales que necesitan registrar.

Presentar los siguientes datos del(los) representante(s) legal del proyecto:

e Tipoy numero de documento de identidad.
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Nombre del representante legal.

Correo electronico y teléfono para notificaciones.
Direccion.

Otros requisitos:

Caracterizacion del area del proyecto.

Protocolo de hidrologia.

Datos del consultor ambiental.

Caracterizacion del area del proyecto.

Presentar un estudio arqueoldégico rapido.
Declaracion jurada: se debera indicar “de acuerdo” en la declaracion
jurada que se presentara en la plataforma digital.

Formulario D1.

(Setena, 2024).

4.4.4 Requisitos SENASA (Servicio Nacional de Salud Animal)

Para operar una planta de productos pesqueros, se requiere la obtencion

del Certificado Veterinario de Operacion (CVO) otorgado por SENASA. Dentro de

los requisitos que solicita en el apartado de “Plantas industriales de Productos

Pesqueros para Consumo Humano”, se enlistan los siguientes:

Solicitud y declaracion jurada.

Permiso de uso de suelo.

Titulo de propiedad o documento idoneo.
Factura de pago de la tarifa.

Documento de identidad o personeria juridica.
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Sistema de manejo de desechos y sistema de tratamiento de aguas

residuales.

Viabilidad ambiental.

(Senasa, 2024).

4.4.5 Requisitos CCSS (Caja Costarricense del Seguro Social)

La obligacién de la empresa una vez contratada su primera persona

trabajadora es estar registrado como patrono ante la CCSS. Los siguientes son los

requisitos para la inscripcion o reanudacion de patrono juridico en la Caja

Costarricense del Seguro Social:

Certificacion original de Personeria Juridica extendida por el Registro
Nacional o por un Notario Publico o certificacién digital, con no mas de
un mes de emitida.

Fotocopia de la escritura de constitucion de la sociedad.

Fotocopia de la cédula de identidad del representante legal.

Fotocopia de la cédula de identidad de cada trabajador. En caso de
contar con personas trabajadoras extranjeras, aportar fotocopia del
documento de identificacidon migratorio (ya sea cédula de residencia,
carné de refugiado, pasaporte u otro) de cada persona trabajadora. Es
deseable presentar fotocopia del carné de asegurado de cada persona.
Fotocopia del recibo de electricidad, a efecto de registrar el niumero de

localizacion como direccion de correspondencia.
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Llenar el formato de solicitud de inscripcion o reanudacién patronal
(patrono Juridico), éste debe ser firmado por el patrono o representante
patronal.

Indicar lugar o medio para notificaciones.

Brindar un correo electronico para la presentacion de planillas en linea.
Deseable: en caso de contar con Pdliza de Riesgos del Trabajo del INS

(Instituto Nacional de Seguros), detallar el numero de pdliza del INS.

(CCSS, 2024).

4.4.6 Requisitos Ministerio de Salud Publica (MSP)

De parte del Ministerio de Salud, es necesario obtener el Permiso Sanitario

de Funcionamiento. Esta autorizacion es emitida por la oficina local del Ministerio

de Salud y, para obtenerlo de deben tener en cuenta los siguientes requisitos:

Formulario de solicitud.

Declaracion jurada.

Documento de identidad.

Copia del comprobante de pago de servicios de acuerdo con el grupo de

riesgo.

(Ministerio de Salud, 2024).

4.4.7 Requisitos Instituto Nacional de Seguros (INS)

La empresa debe registrarse como patrono ante el INS (Instituto Nacional

de Seguros) y obtener la correspondiente Pdliza de Riesgos del Trabajo. Para ello

debe:

Llenar el formulario en linea de Seguro de Riesgos del Trabajo.
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e Permiso sanitario de funcionamiento por parte del Ministerio de Salud.

e Contar con la patente municipal.

(INS, 2024).

4.4.8 Registros ante el Ministerio de Hacienda (Direccion de Tributacién
Directa)

Tanto para la obtencion de la patente municipal de funcionamiento, como
para cumplir con todos los requerimientos legales para operar en Costa Rica, la
empresa debe igualmente registrarse como contribuyente ante las autoridades
tributarias de Costa Rica (Direccién General de Tributacion Directa) y ser capaz de
demostrar que el inmueble desde donde desarrollara su actividad se encuentra al
dia en el pago de los impuestos municipales correspondientes.

A partir de la inscripcion en el Registro Unico Tributario (RUT), se debe
cumplir con las obligaciones tributarias correspondientes, como son la
presentacion de declaraciones de autoliquidacién y los demas deberes formales y
materiales que le sean aplicables, aun en caso de que no tenga impuesto por
pagar.

Para poder realizar este registro es necesario llenar varios formularios,
segun el Ministerio de Hacienda “conformidad con la resolucién DGT-R-043-2018",
se establece el uso obligatorio del portal Administracion Tributaria Virtual como
unico medio para que los contribuyentes presenten el siguiente formulario D-140:

o Declaracion de inscripcion en el Registro Unico Tributario.



255

4.5 Estudio ambiental

El estudio ambiental estd destinado a predecir, identificar, valorar vy
considerar medidas preventivas o corregir las consecuencias de los efectos
ambientales que determinadas acciones antropicas pueden causar sobre la calidad
de vida del hombre y su entorno. Se toman como objetivos proponer las medidas
necesarias para remediar o mitigar los posibles efectos negativos del anteproyecto
y recomendar la implementacién de acciones que permitan optimizar los impactos
positivos. (Coria, 2008).

Como primer apartado esta la naturaleza del proyecto donde se detalla
cudles actividades y procesos se van a llevar a cabo, asi como la generacion e
identificacion de los tipos de residuos, cual es su tratamiento, asi como la
clasificacion segun su naturaleza y caracteristicas.

4.5.1 Naturaleza del proyecto

El proyecto se centra en la industria de productos del mar, como su
produccion, procesamiento y distribucion.

Durante las diferentes operaciones unitarias y actividades asociadas a estos
procesos, se generan diversos tipos de residuos, clasificados de la siguiente
manera: residuos de pescados (cabezas, espinas, viseras, agallas, musculo
oscuro, aletas, piel), mariscos (caparazones, despojos, cascaras), residuos
también de envases de quimicos por ejemplo los utilizados para limpiezas de
planta, asi como oficinas y comedor.

Por otro lado, estan los residuos de comedor y oficinas (restos de alimentos,
de frutas vegetales, cascaras, servilletas sucias, papeles, desechables, papeles

encerados, aluminio, cartones, grasas, liquidos), ademas de residuos electrénicos
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(computadores, teclados, equipos, impresoras). Adicionalmente, se generan
residuos peligrosos (vidrio, bombillos, algun tipo de aguja), los cuales son tratados
de manera especial y como es indicado en las normativas de la legislacion
nacional. Es por ello que se considera la ejecucion de un plan integral de residuos
tanto solidos como liquidos.
4.5.2 Residuos generados

La planta de productos frescos del mar, como ente generador, tendra
diferentes tipos de residuos en las distintas areas que componen la empresa como

tal.



Tabla 31

Gestion de residuos generados en Pacific Fish

Residuos

Residuos de pescados (cabezas,
espinas, viseras, agallas, musculo

oscuro, aletas, piel.

Cascaras y caparazones (camarones,

langostas, cangrejos, etc.).

Productos de limpieza (detergentes,

desinfectantes).

Clasificacion

Organicos.

Organicos.

Peligrosos.

Tratamiento y

separacion

Contenedor
debidamente

sefnalizado.

Contenedor
debidamente

senalizado.

Contenedor

especial.

Almacenamiento

temporal

Interno.

Interno.

Interno.

Frecuencia

recoleccion

Diaria.

Diaria.

Mensual.
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Disposicién
final

Compostaje

subproductos.

Compostaje

subproductos.

Eliminacion
segura, Ente

subcontratado.



Papel y carton.

Vidrio.

Residuos electronicos (computadoras,
impresoras, equipos de refrigeracion,

etc.).

Bombillos y fluorescentes.

Residuos de comedor, oficina (restos de

alimentos, de frutas vegetales, cascaras,

Reciclables.

Reciclables.

Electronicos

peligrosos.

Peligrosos.

Ordinarios.

Contenedor

senalizado.

Contenedor

sefalizado.

Contenedor

especial.

Contenedor

especial.

Basureros

senalizados,

Interno. Semanal.
Interno. Semanal.
Interno. Mensual.
Interno. Mensual.
Interno. Diaria.
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Recicladora

local.

Recicladora

local.

Ente

subcontratado.

Ente

subcontratado.

Ente

subcontratado.
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servilletas sucias, papeles, desechables, contenedores
papeles encerados, aluminio, cartones, sefalizados.

grasas, liquidos).

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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4.6 Estudio financiero

El objetivo principal de este estudio es proporcionar una visidon clara y
objetiva de la situacién financiera actual de la empresa. El analisis financiero es
una herramienta esencial para la toma de decisiones en cualquier empresa; a
través de la evaluacion de datos financieros, se busca comprender el estado de
las finanzas de la empresa, asi como ver oportunidades de crecimiento y para
mitigar los riesgos.

Este estudio se enfoca en la revision detallada de los estados financieros,
proyectados para el quinquenio 2025-2029, incluyendo la determinacion de
inversion inicial, financiamiento de activos el calculo de la depreciacion, el flujo de
costos, el calculo de la mano de obra directa e indirecta, cargas fabriles de la
planta, los gastos de mercadeo y administrativos (incluyendo la planilla), asi como
el flujo de caja, estado de resultados, VAN, TIR, recuperacién de la inversion y
punto de equilibrio.

A medida que el entorno empresarial evoluciona, es crucial contar con un
analisis financiero robusto que permita a las empresas adaptarse y prosperar en
un mercado competitivo. Este estudio servira como base para la formulacion de
estrategias efectivas y la optimizacion de recursos.

4.6.1 Inversion inicial

La inversion inicial incluye el capital requerido para iniciar con el proyecto.
Esta inversion contiene lo necesario que debe de adquirirse para poder operar una
planta de procesamiento de producto fresco del mar. Dentro de esto se incluyen
aspectos como el equipo de planta, equipo de oficina, vehiculos, costo del terreno

para la construccién de la planta, asi como la tramitologia, y costo de obra civil.
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A continuacion, se presenta el listado de los rubros a considerar en la
inversion inicial con su costo respectivo en colones:
Tabla 32

Inversion inicial

Activos

Maquinaria y equipo @9 946 550
Otros insumos y materiales €7 136 720
Equipo de oficina ¢3 438 271
Vehiculos €20 000 000
Obra civil ¢339 891 750
Terreno €25 550 000
Permisos y tramites 86 448 452
Gastos preoperativos ¢1475 514
Administrativo

TOTAL @493 887 257

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

De acuerdo con la tabla anterior, se puede evidenciar que para la inversion
inicial para crear la planta es de €493 887 257.

Los costos de los equipos de planta incluyen todos aquellos que sean
necesarios para poder realizar el procesamiento de producto fresco del mar, como
bandas transportadoras, empacadora al vacio, maquina para hielo en escama,
removedor de piel de pescado e hidrolavadora industrial para lavado de cajas. Se
debe mencionar que para la determinacion de la compra de las maquinas para la

planta se toman en cuenta los procesos productivos de la planta y su volumen de
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produccion, pues se contara con una linea de produccion para el pescado y otra
para el camardn para evitar la contaminaciéon cruzada por ser el camarén uno de
los alérgenos reportados.

Para el equipamiento de planta se consideran los utensilios vistos en el
estudio técnico, que son necesarios para el procesamiento, todo lo que tenga que
ver con mobiliario de planta como mesas de acero inoxidable, balanzas, carretillas
hidraulicas, tinas aislantes entre otros, asi como todo lo referente a utensilios de
limpieza, utensilios de planta, uniformes del personal y material de empaque.

En cuanto a equipo de oficinas incluye los aspectos necesarios para operar
la parte administrativa de la planta, estan incluidos equipos de computacion, Tablet,
escritorios, material de oficina; ademas, se incluy6 en esta seccion todo lo que se
necesita para poder operar el comedor de la organizacion.

Se debe mencionar que para la obtencion de los montos tanto del equipo
administrativo como de planta se realizé por medio de cotizaciones a proveedores
nacionales con valores en colones y en dolares; por este ultimo, se tomd en cuenta
el tipo de cambio del ddlar.

Por otra parte, los vehiculos que se van a adquirir son dos unidades con
carroceria refrigerada para que el producto no pierda su cadena de frio en la
distribucion. Estos se cotizaron con expertos vendedores de vehiculos.

Del terreno se considera su tamafo y se calculé su costo por metro
cuadrado, teniendo asesoramiento de personas expertas en el tema.

Para la obra civil y tramites para la construccion de la planta, se cotizan con

un estudio de arquitectos especializados en construccion.
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4.6.2 Registro y descripcioén de activos

Para la instalacion de la planta es significativo determinar el financiamiento
de los activos de la empresa. Dentro de lo que considera activo estan aspectos
como la inversiéon de construccion de la planta e instalaciones, maquinaria y
equipo, mobiliario de planta y equipo administrativo (que tengan un costo mayor a
€100 000) y los vehiculos.

El financiamiento de los activos se realiza de manera parcial; una parte
mediante financiamiento por entidad bancaria y el resto se cubre con aportes de
personas socias, esto quiere decir un financiamiento mixto. Esta estrategia permite
equilibrar el riesgo financiero y optimizar su estructura de capital.

A continuacion, se detallan el listado de activos de la fuente de
financiamiento:

e Aporte de personas socias: 32 050 505

e Financiamiento bancario: ¢461 836 752

Tabla 33

Financiamiento de activos

Activos Fuente Cantidad
Maquinaria y equipo Financiamiento €9 946 550
Otros insumos y materiales Aporte socias €7 136 720
Equipo de oficina Aporte socias €3 438 271
Vehiculos Aporte socias €20 000 000
Obra civil Financiamiento ¢339 891 750

Terreno Financiamiento @25 550 000
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Permisos y tramites Financiamiento 86 448 452
Gastos preoperativos Aporte socias ¢1475514
Administrativos

Total €493 887 257

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Se combinan los préstamos bancarios y capital propio (aportaciones de las
personas socias) para financiar la adquisicion de los activos del proyecto. Para el
financiamiento de la planta se realiza a un plazo de 240 periodos con una tasa de
interés del 16% anual, para la maquinaria y equipo con un monto de ¢9 946 550
de colones. Se tomara un plazo de 180 periodos con una tasa de interés del 16%
anual; por otra parte, para el coste del mobiliario de planta se realiza a un plazo de
60 meses con una tasa de interés del 16% anual. Todos estos activos en su tabla
incluyen cuota, amortizacion e interés. El financiamiento inicia en el afio 2025.
4.6.3 Depreciacioén de activos

La depreciacion de activos es el proceso contable mediante el cual se
distribuye la depreciacion o pérdida de valor un activo fijo a lo largo de su vida util.
Para la depreciaciéon se toman en cuenta los activos mostrados en el apartado
anterior, como lo son la planta e instalaciones, maquinaria y equipo, mobiliario de
planta, equipo administrativo y vehiculos.

Cabe mencionar que para establecer en cada uno de los activos el periodo
de depreciacién, se basa en el articulo del Sistema Costarricense de informacién
Juridica “Valoracién, Renovacion, Depreciacion de la Propiedad, Planta y Equipo”,

el cual muestra el listado del bien o actividad y respectiva depreciacion en anos.



Tabla 34
Depreciacion de activos

Activo Valor

Planta e #339 891 750

instalaciones

Maquinaria y equipo €9 946 550
Mobiliario de planta €7 109 519
Equipo ¢4 193 041

administrativo
Vehiculos @20 000 000

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Porcentaje de
valor de
rescate

10%

15%

10%

10%

10%

Valor absoluto

#3989 175,00

€1 491 982,50

@710 951,90

¢419 304,10

@2 000 000,00

Periodo

960

216

120

120

120

265

Depreciacion

7318 648,52

€39 141,52

#53 321,39

¢31 447,81

¢150 000,00
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Con los resultados de la tabla anterior se puede determinar el valor de cada
uno de los activos una vez pasado el periodo de vida util; en cuanto al porcentaje
del valor de rescate, para la maquinaria y equipo de planta se establece un periodo
mas alto con respecto a los demas items debido a que el uso puede ser prolongado
de una manera mas frecuente debido a su utilizacion.

Para la planta e instalaciones se considera el periodo de vida util dado en el
documento “Manual de Valores Base Unitarios por Tipologia Constructiva” del
Ministerio de Hacienda, donde menciona que para naves industriales el periodo de
vida util de es 960 meses.

4.6.4 Materias primas e insumos

El proceso productivo de la planta en general conlleva un costo por cada
kilogramo de producto fresco del mar procesado. Para calcular estos costos se
detalla el presupuesto de costos de produccion el cual incluye los costos directos
e indirectos.

Tabla 35

Materias primas e insumos

Detalle de 2025 2026 2027 2028 2029
cuenta

Unidades 31036 31501 31974 32454 32940
procesadas

Costo unitario  (¢63567,72 @$64576,19 €$65083,98 @$65575,69 €65592,63
total

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Para realizar este calculo, se considera la cantidad de pescado y camarén
procesado en kilogramo por mes. Este se multiplica por el costo de la materia

prima. Dentro de los costos contemplados estan los costos directos e indirectos.



268

4.6.5 Mano de obra directa
La mano de obra directa se refiere al personal que participa de forma directa en el proceso de produccién de la
planta; es decir, las personas operarias de produccion que manipulan el producto fresco del mar. En este caso, la mano de
obra calificada que se busca para esta indole de labores son personas que tengan afinidad con los procesos productivos
de productos pesqueros, como lo son: personas en el area de eviscerado, troceado del pescado y desnevado del camaron.
Este personal es quien se encarga de dar al producto fresco del mar el valor agregado y, por ultimo, el personal de empaque.
En total, una planilla de produccién consta de 4 personas para las dos lineas de produccion.
Tabla 36
Mano de obra directa
Detalle de cuenta 2025 2026 2027 2028 2029
Planilla de mano de ¢23 759 490,38 ¥24 056 484,01 ©26 103 522,28 ¢28 272 718,41 €28 626 127,39
obra directa
Fuente: Elaboracion propia, 2025.
Para la realizacion del célculo de la mano de obra directa del proyecto, se considera el incremento salarial establecido
por el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS) el cual se estipula un valor del 1.25% (promedio interanual)

aumentando cada afio este porcentaje en los montos de la planilla. Asimismo, se sumaron las cargas de la CCSS con un
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26.50%, reserva de aguinaldo con 8.33%, y la péliza de riesgos laborales, la cual representa un valor del 3,20%. La planilla
esta proyectada a los 5 afios del proyecto para el periodo 2025-2029.
4.6.6 Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta se refiere al personal de planta, pero que en este caso no esta involucrado en las labores
directamente del proceso de produccion del producto terminado; sin embargo, conforman parte de los procesos operativos.
Esta conformado por una persona de recibo, una persona de despacho, una persona auxiliar de limpieza y un chofer quien
sera el encargado de la distribucion del producto final, para un total de 4 personas incluidas en la planilla de mano de obra
indirecta:

Tabla 37

Mano de obra indirecta

Detalle de 2025 2026 2027 2028 2029
cuenta
Planilla de @24 776 329,79 @25 086 033,91 €25 399 609,33 @¢25 717 104,45 €26 038 568,26

mano de obra
indirecta

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Para la realizacion del calculo de la mano de obra directa del proyecto, se considera el incremento salarial establecido
por el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS), el cual se estipula un valor del 1.25% (promedio interanual)
aumentando cada afo este porcentaje en los montos de la planilla. Asimismo, se sumaron las cargas de la CCSS con un
26.50%, reserva de aguinaldo con 8.33%, y la pdliza de riesgos laborales, la cual representa un valor del 3,20%. La planilla
esta proyectada a los 5 afios del proyecto para el periodo 2025-2029.

4.6.7 Cargas fabriles

Las cargas fabriles o costos indirectos de produccion son aquellos gastos que son necesarios para el proceso de
produccion. Esto comprende la electricidad, el agua, internet y telefonia. Se atribuyen a los gastos especificos del proceso
de produccién, lo cual quiere decir el consumo de la planta en general.

Tabla 38

Cargas fabriles

Detalle de 2025 2026 2027 2028 2029
cuenta

Cargas fabriles @9 720742,08 (@¢13806863,91 (€14355667,44 (@¢14783390,94 (@15 226 892,67

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Los datos de consumo de cada gasto se calcularon tomando en cuenta los procesos productivos de la operacion.
Los gastos estan proyectados a los 5 afios del proyecto 2025-2029 tomando en cuenta para cada afo el incremento por
inflacion de un 3% segun el promedio interanual y los datos de proyeccion publicados por el BCCR (Banco Central de Costa
Rica)
4.6.8 Gastos generales de administracion

Los gastos generales de administracion comprenden los gastos que se generan en el area administrativa del
proyecto, esto comprende los servicios como suministros 0 mantenimiento y la planilla del personal que conforma el area
administrativa.

Tabla 39

Gastos generales de administracion

Detalle de cuenta 2025 2026 2027 2028 2029
Gastos generales de €86 448 451,50
administracion
Gastos de servicios ¢10175176,80 €10 404 400,10 ¢10 693 212,74 €10 997 809,12 11 311 543,40

administrativos
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Planilla administrativa €67 455 261,00 (€68 298 451,76 ¢69 152 182,41 €70 016 584,69 €70 891 792,00
Total de gastos ¢164 078 889,30 €78 702 851,86 @79 845 395,15 ¢81 014 393,81 €82 203 335,40

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Los gastos que se van a generar como inversion inicial son aquellos con los que se constituira la organizacion como
la constitucion de la sociedad, permisos y tramites administrativos, desarrollo de la marca y registros sanitarios. Para esta
ultima, segun datos del Ministerio de Salud Publica, el registro sanitario de alimentos tiene un costo de $100 por producto
y tiene una vigencia de 5 afnos. Debido a la importancia de la obtencion de estos permisos, su inversion sera para el primer
mes del afio 2025.

Por otra parte, estan los gastos de los servicios administrativos, los cuales abarcan los viaticos y trasladados,
combustibles y mantenimientos de vehiculos, electricidad, agua, teléfono e internet, suministros de oficina. Por ultimo, la
inversion y depreciacion de las oficinas. Estos gastos son mensuales y se toman en cuenta para el incremento por inflacion
de un 3% segun el promedio interanual y los datos registrados por el BCCR.

Como parte de la planilla esta cuenta con un total de 6 personas, las cuales conforman todos los puestos necesarios
del area administrativa. Para el calculo de los salarios se toma en cuenta el incremento salarial establecido por el Ministerio
de Trabajo y Seguridad Social, el cual estipula un valor del 1,25% (promedio interanual) y aumenta cada afo este porcentaje

en los montos de la planilla. Asimismo, se sumaron las cargas de la CCSS con un 26,50%, reserva de aguinaldo con 8,33%,



273

y la poliza de riesgos laborales, la cual representa un valor del 3,20%. La planilla esta proyectada a los 5 afos del proyecto,
2025-2029. El total de gastos administrativos se da por la suma de los gastos de servicios, mas los salarios administrativos.
4.6.9 Gastos de mercadeo y venta

Los gastos generados en el area de mercadeo y ventas estan conformados por la planilla del departamento y los
gastos en pago de la publicidad y en redes sociales. La planilla esta conformada por dos personas, tanto la Jefatura del
area de comercial y marketing como la persona asistente de marketing. Para el calculo de estos salarios se toman en
cuenta los mismos rubros que con las otras planillas. Esto comprende el incremento salarial establecido por el Ministerio
de Trabajo y Seguridad Social, el cual se estipula un valor del 1,25% (promedio interanual) y aumenta cada afo este
porcentaje en los montos de la planilla. Asimismo, se sumaron las cargas de la CCSS con un 26,50%, reserva de aguinaldo

con 8,33%, y la poliza de riesgos laborales, la cual representa un valor del 3,20%.
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Tabla 40

Gastos de mercadeo y venta
Detalle de cuenta 2025 2026 2027 2028 2029

Gastos de publicidad €758 880,00 €781 646,40 €805 095,79 €829 248,67 ¢854 126,13
Gastos de planilla de ¢16 064 292,00 €16 305 256,44 (€16 549 835,28 (€16 798 082,76 €17 050 054,08
mercadeo

Total de gastos €16 823 172,00 €17 086 902,84 €17 354 931,07 €17 627 331,43 €17 904 180,21

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

En la parte de gastos de publicidad, se proyecta a los 5 afios el presupuesto para publicidad en redes sociales como
Instagram y Facebook, el cual segun las cotizaciones realizadas tiene un valor anual de $720 ($60 mensual, con 15
publicaciones mensuales). Para el tipo de cambio del délar y el aumento de este en cada afno se tomé en cuenta el valor
del 3% de incremento por promedio de inflacion interanual.

4.6.10 Proyeccion de ventas

Para estimar las ventas de la organizacion se toma en cuenta la cantidad de ventas mensuales tanto de pescado

como de camaron. Las cantidades establecidas anualmente se tomaron de los resultados obtenidos de la oferta en el
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estudio de mercado; se establece que para el total de kilogramos producidos un 70% representa la cantidad de pescado y

el 30% sera camaron.

Tabla 41

Proyeccion de ventas

Detalle de cuenta
Cantidad de Kg
procesados pescado
Cantidad de Kg
procesados camaron
Ventas proyectadas
pescado

Ventas proyectadas
camaron

Total

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

2025

31036

13 301

€287 082 075,00

€125 695 395,00

@412 777 470,00

2026

31 501

13 501

¢294 302 189,19

%128 856 634,18

¢423 158 823,37

2027

31974

12 561

#301 703 889,24

#132 097 378,53

¢433 801 267,78

2028

32454

13 909

€309 291 742,06

©135 419 627,60

¢444 711 369,66

2029

32940

14 117

€317 070 429,37

7138 825 431,24

€455 895 860,61
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El dato de ventas proyectadas en colones tanto para camardn como para pescado se obtuvo de la multiplicacion del
precio de venta en kilogramos de los productos por la cantidad en kilogramos de cada producto. Para cada afo, se
considera para el dato total de ventas el incremento del 3% de promedio de inflacion.

4.6.11 Flujo de caja proyectado

El flujo de caja proyectado es una herramienta financiera que permite estimar los ingresos y egresos generados de
una empresa en un periodo determinado. Para los ingresos se toma en cuenta el aporte de las personas socias, el
financiamiento de los activos, el precio de las unidades procesadas mensualmente y costo proyectado a los 5 anos.

Tabla 42

Flujo de caja proyectado

Detalle de 2025 2026 2027 2028 2029
cuenta
Ingresos T412 777 470,00 ¢423 158 823,37 €433 801 267,78 (@444 711 369,66 @455 895 860,61

Egresos por 234 866 842,89 €242 171773,94 @247 737 197,53 (€253 352 983,94 ©257 219 727,71

costos
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Egresos ¢80 856 535,52 (¢81745162,61 (€¢82678695,15 ({83609 997,45 84 528 620,11
generales
Fuente: Elaboracion propia, 2025.
Por otra parte, en los egresos estan los costos que incluyen los gastos de administracion como la compra de terreno,
construccion de planta, compra de maquinaria y equipo, y construccién de las oficinas. En los costos de produccion, en los

egresos generales, estan los gastos de administracion y ventas y los gastos financieros de los créditos.



4.6.12 Estado de resultados proyectado

278

El estado de resultados, también conocido como estado de ganancias y pérdidas, es un reporte financiero que

muestra los ingresos, gastos y resultados financieros de la empresa. El estado de resultados esta constituido por ventas y

los costos de ventas, con la resta de estos dos datos se obtiene el margen de contribucién; por otra parte, se toman en

cuenta los gastos de administracion, de ventas y financieros para poder tener el dato de la utilidad antes de impuesto.

Tabla 43

Estado de resultados proyectado

Detalle de
cuentas
Ventas
Costos de ventas
Margen de
contribucion

Gastos

2025

@412 777 470,00

¢234 866 842,89

@177 910 627,11

57%

2026

¢423 158 823,37

©242 171 773,94

€180 987 049,43

57%

2027

¢433 801 267,78

¢247 737 197,53

%186 064 070,25

57%

2028

€444 711 369,66

¢253 352 983,94

€191 358 385,72

57%

2029

¢455 895 860,61

¢257 219 727,71

¢198 676132,90

56%



Gastos generales
administracion
Gastos de ventas
Gastos financieros
Total de gastos
UAII

Impuestos

Utilidad neta

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

@77 630 437,80

€16 064 292,00

¢3 226 097,73
€96 920 827,52
¢80 989 799,59
¢10 528 673,95

@70 461 125,65

@78 702 851,86

€16 305 256,44

@3 042 310,75
€98 050 419,05
82 936 630,38
¢10781 761,95

@72 154 868,43

@79 845 395,15

€16 549 835,28

@2 833 299,99
¢99 228 530,43
86 835 539,82
¢11 288 620,18

€75 546 919,64

€81 014 393,81

€16 798 082,76
¢2 595 603,63
€100 408 080,21
€90 950 305,52
€11 823 539,72

@79 126 765,80
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#82 203 335,40

@17 050 054,08

@2 325 284,72

¢101 578 674,19

@97 097 458,70
%12 622 669,63

©84 474 789,07

Los datos obtenidos muestran resultados favorecedores para el proyecto, ya que desde el primer ano la utilidad neta

muestra un valor positivo. Este patron se repite para los primeros anos del proyecto. El margen de contribucion esta por

encima del esperado; para el primer afio el margen es de un 43%, lo que atribuye que el proyecto es factible.
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4.6.13 Evaluacioén financiera
4.6.13.1 VAN / TIR / Recuperacion de la inversion.
La evaluacion financiera es esencial para determinar la viabilidad del proyecto y asegurarse del valor a largo plazo.

Tres de los indicadores utilizados en este analisis son el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y la

Recuperacion de la Inversion.
Tabla 44

Evaluacion financiera

Detalle de 0 2025 2026 2027 2028 2029
cuenta
TIR 0,17% ¢97.054.091,59 @€99.241.886,82 @103.385.375,10 @€107.748.388,28 (@¥114.147.512,78
VAN ¢378.117.483,56  €97.054.091,59 @¢99.241.886,82 (€103.385375,10 (€107.748.388,28 (€114.147.512,78

Recuperacion  €493.887.257  (€396.833.164,91 (€297.591.278,09 (¢194.205.902,99 (€86.457.514,71 -€27.689.998,07

dela

inversion
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Tasa de 13,0%

descuento

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Para el calculo del Valor Actual Neto (VAN), se considera como tasa de
descuento un 13% (promedio de costos del dinero o financiamiento bancario). Por
otra parte, la Tasa Interna de Retorno (TIR) toma en cuenta la inversion inicial y
descuenta los flujos positivos.

La recuperacién de la inversion esta determinada por la inversion inicial y
mensualmente se le restan los flujos de caja positivos proyectados a un periodo de
5 afos. Por otra parte, el TIR da un valor de 0,17%, lo cual determina que el
proyecto es factible.

4.6.14 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio funciona para determinar el momento en que los
ingresos cubren los gastos fijos y variables. Esto se da cuando se logra vender lo
mismo que se gasta, no hay pérdidas ni ganancias.

Tabla 45

Punto de equilibrio

Datos iniciales 2025 2026 2027 2028 2029
Precio venta €9 350,00 €9 443,50 €9 537,94 €9 633,31 €9 729,65
Coste unitario ¢5 297,03 ¢5 297,08 ¢5 297,13 ¢5 297,18 ¢5 297,23

Gastos fijosmes €6738 045 (¢6850994  (€¢6889891 (€6 967 500 @7 044 052

Pto. equilibrio 1662 1652 1625 1607 1589
Ventas ?15544 336 €15603 183 €15495952 @15479246 (€15462470
Equilibrio

Unidades 3695 3750 3 806 3 864 3921
actuales

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Segun lo observado en el cuadro anterior, desde el primer afio se alcanza
el punto de equilibrio, en donde las unidades para alcanzar como meta son de 1662
y las unidades actuales son de 3695. Durante los primeros cinco afios del proyecto
el comportamiento del punto de equilibrio es el mismo; cada afio este baja y las
unidades actuales aumentan, lo que muestra un panorama favorecedor para la
ejecucion del proyecto.

Este analisis financiero ha proporcionado una vision clara sobre la situaciéon
econdmica Yy la viabilidad del proyecto, asi como también se ha podido identificar
tanto sus fortalezas como sus areas de mejora.

Los resultados obtenidos permiten afirmar que, si bien la organizacion
muestra un desempefo solido en ciertos aspectos, existen oportunidades clave
para optimizar sus operaciones y mejorar la rentabilidad a través de una gestion
mas eficiente de recursos y una adecuada planificacién de su inversién inicial. Es
fundamental seguir monitoreando los indicadores financieros para tomar
decisiones estratégicas a lo largo de los primeros afos del proyecto, que
contribuyan al crecimiento sostenible y la estabilidad.

Por otra parte, se ha observado que la compafiia mantiene una estructura
soélida en términos de ingresos, lo cual refleja una buena capacidad para cubrir sus
obligaciones a corto plazo. Sin embargo, también se han detectado areas de
mejora en la gestion de los costos operativos y en la optimizacidon de su capital de
trabajo, lo que podria permitir una mayor rentabilidad y eficiencia en el uso de sus
recursos.

Es indispensable que la empresa mantenga un enfoque proactivo en el

monitoreo de sus finanzas, asegurando un equilibrio adecuado entre el crecimiento
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sostenible y la gestion de los recursos. En resumen, el analisis financiero realizado
resalta la importancia de tomar medidas correctivas y estratégicas en areas clave

para garantizar la estabilidad financiera a largo plazo.



V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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A continuacién, se detallan las conclusiones obtenidas después de

elaborado el estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta

procesadora de productos frescos de mar en el distrito de Tarcoles, cantén de

Garabito.

5.1 Conclusiones

Con respecto al estudio de mercado, se concluye lo siguiente:

El analisis de la oferta se identifica por medio de la disponibilidad actual
de productos frescos del mar en el area de interés, evidenciando tanto
las oportunidades como las limitaciones del suministro. Se destaca que
la disponibilidad de productos frescos del mar varia segun factores como
la estacionalidad, la infraestructura de pesca local y las practicas de
almacenamiento y transporte.

Relacionado con los encadenamientos comerciales, el estudio ha
revelado los principales actores involucrados en la cadena de suministro,
desde pescadores y distribuidores hasta mayoristas y minoristas. Esto
ha facilitado la identificacion de relaciones estratégicas claves y factores
limitantes que pueden influir en la sostenibilidad de las operaciones de
la planta procesadora.

En términos de comercializacion, las condiciones identificadas sugieren
que existe un mercado potencial significativo para productos frescos del
mar, obtenidos en el distrito de Tarcoles, especialmente aquellos que

cumplen con estandares de inocuidad.
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En el analisis de la demanda se demuestra una proyeccion del consumo
de pescado en Costa Rica y especificamente en el distrito de Tarcoles
hasta el afio 2029, basandose en datos histéricos y métodos estadisticos
como el de tendencia. A partir de los datos de consumo per capita
recopilados entre 2003 y 2017, se elaboré una tendencia al alza, aunque
minima, en el consumo anual de pescado per capita, que pasa de 7.44
kg en 2003 a una proyeccién de 9.65 kg en 2029. Este incremento refleja
un crecimiento constante en la preferencia de las personas

costarricenses por el consumo de pescado.

Relacionado con el estudio técnico, se establece:

La capacidad productiva de la planta se disefié en funcion de la demanda
proyectada para los proximos cinco afos, partiendo de un procesamiento
inicial de 135.83 kg diarios (16.98 kg por hora) en 2024 y alcanzando los
167.29 kg diarios (20.91 kg por hora) para 2029. Esto garantiza la
escalabilidad productiva necesaria para atender el crecimiento del
mercado de los productos frescos del mar.

La realizacion de los diagramas de flujo de los productos presentados
como pescado entero, troceado y fileteado, asi como el camardn,
facilitan la estandarizacién de los procedimientos y la capacitacién del
personal, promoviendo eficiencia operativa y el conocimiento de las
etapas que conforman el proceso.

La planta se establecido a corta distancia del mar. Esto minimiza los

tiempos de transporte de la materia prima, garantizando la inocuidad y
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la frescura del producto al reducir el riesgo de deterioro; ademas, permite
que la distribucion del producto final a la segmentacion de mercado
elegida se realice de manera Optima y rapida, para que la frescura e
inocuidad siempre prevalezca.

El estudio técnico establece una base sélida para el disefio, construccion
y operacién eficiente de la planta de procesamiento. La atencion a los
detalles técnicos, la capacidad de escalamiento y la ubicacidn
estratégica garantizan que el proyecto pueda cumplir con las exigencias

del mercado y mantener la competitividad en el sector.

Del estudio administrativo se determina:

El estudio establece los elementos clave para la estructura y operacion
administrativa de Pacific Fish, abarcando desde la planificacion
estratégica hasta la integracion del personal. Este enfoque asegura que
la empresa opere de manera eficiente, cumpla con sus objetivos y se
mantenga alineada con las tendencias del mercado y la normativa legal
vigente.

La descripcion detallada de las funciones por departamento (Gerencia
General, Proveeduria, Contabilidad, Mercadeo y Capital Humano) y el
listado del personal administrativo establecen la distribucién eficiente de
responsabilidades, lo que fomenta la productividad y la consecucion de
los objetivos.

La cantidad de personal administrativo, asi como el mobiliario y equipo

de oficinas, se definid con base en las necesidades del proyecto,
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tomando en cuenta el tamafo de la planta y abordando los
departamentos que son crucialmente importantes para que la empresa

funcione de manera eficaz.

Del estudio legal, se concluye:

El estudio legal constituye un pilar fundamental en el desarrollo de
proyectos empresariales, particularmente en la instalacion de una planta
procesadora de alimentos. Este analisis incluye desde la constitucion de
la sociedad juridica hasta la obtencion de multiples permisos y registros
exigidos por las entidades gubernamentales, asi como también la
descripcion del marco normativo y los procedimientos necesarios para
asegurar la operacion legal de una planta procesadora de productos del
mar en Costa Rica, cumpliendo reglamentos nacionales y locales.

La constitucion de la sociedad juridica, bajo el modelo de Sociedad
Andnima (S.A.), proporciona el sustento legal para la creaciéon de la
empresa, garantizando asi la responsabilidad limitada de las personas
socias. Este marco inicial establece las bases para que la empresa actue

conforme a la normativa comercial.

Del estudio ambiental, se concluye lo siguiente:

Este estudio proporciona un marco robusto para la gestiéon de los
impactos ambientales generados por la planta procesadora de productos
frescos del mar. La identificacion detallada de los residuos, junto con la
implementacion de medidas especificas para su tratamiento y

disposicion, garantiza un enfoque sostenible y responsable, alineado con
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las exigencias legales y las mejores practicas ambientales. Este esfuerzo
contribuye no solo a mitigar los efectos negativos, sino también a
optimizar los impactos positivos del proyecto sobre el entorno y la

comunidad.

Del estudio financiero, establece:

Desde el primer afio, el proyecto alcanza su punto de equilibrio con una
cantidad de unidades de produccion significativamente superiores a las
necesarias para cubrir los costos fijos y variables. Esto sugiere una
buena planificacion operativa y un margen de seguridad en la
comercializacion considerable.

El analisis financiero muestra que el proyecto es financieramente viable,
evidenciado por un Valor Actual Neto (VAN) positivo de €378 117,483.56
y una Tasa Interna de Retorno (TIR) de 0.17%. Esto indica que el
proyecto tiene el potencial de generar rendimientos aceptables.

La utilidad neta se proyecta en constante crecimiento, desde
€70 461 125 en 2025 hasta €84 474 789 en 2029. Este resultado
destaca la sostenibilidad del proyecto, siempre que se mantenga un
control adecuado sobre los gastos y se ajusten las estrategias de
mercado segun las necesidades.

La instalacion de una planta de procesamiento de alimentos frescos del
mar en el distrito de Tarcoles, canton de Garabito, es una inversion

financieramente rentable y prefactible.
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5.2 Recomendaciones

Seguidamente, se detallan las recomendaciones determinadas después de

elaborado el estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta

procesadora de productos frescos de mar en el distrito de Tarcoles, cantén de

Garabito.

Del estudio de mercado, se recomienda;

En el analisis de la demanda, se observa un crecimiento sostenido en el
consumo de pescado per capita, aunque este aumento es discreto. Mas
alla del enfoque cuantitativo, seria valioso reflexionar sobre las
oportunidades que esta estabilidad ofrece. Por ejemplo, scomo puede el
proyecto capitalizar esta tendencia positiva a través de campanas de
educacion sobre los beneficios del pescado fresco o incentivando su
consumo en nuevos segmentos de la poblacion. Ademas, al conectar los
datos poblacionales de Tarcoles con el consumo proyectado de
pescado, seria util articular claramente como estos analisis respaldan la
viabilidad de la planta procesadora.

En la segmentacion de mercado, el enfoque en restaurantes y
supermercados es el adecuado, pero podria enriquecerse al enfatizar el
impacto transformador que tendra el proyecto en la region. Por ejemplo,
se podria describir como este modelo no solo abastece a los
restaurantes turisticos de Jacd, sino que también impulsa la reputacion
de Tarcoles como un destino de productos marinos frescos y de calidad.
Esto posiciona al proyecto como un catalizador de desarrollo regional,

mas alla de los beneficios econdmicos inmediatos.
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En cuanto a las estrategias de promocion y comunicacion, se plantea un
esquema sélido, pero seria enriquecedor explorar como estas acciones
pueden reflejar el propdsito social y ambiental del proyecto. Por ejemplo,
La frase “apoyo a los pescadores locales” podria integrarse en todas las
iniciativas publicitarias y promocionales, destacando que cada compra
de producto fresco contribuye al bienestar de la comunidad. Ademas, se
debe aprovechar al maximo la cercania geografica de Jacd, no solo
como mercado objetivo, sino también como un medio para proyectar la

marca mas alla de la region.

Del estudio técnico, se recomienda lo siguiente:

Seria beneficioso incluir un analisis comparativo con otras plantas
procesadoras, tanto a nivel nacional como internacional. Esto permitira
justificar la eleccion de los equipos, procesos y estrategias planteados,
mostrando su competitividad en términos de sostenibilidad, costos y
productividad. Este analisis puede incluir tablas comparativas o casos de
estudio que refuercen la propuesta técnica.

La seccidon de programas prerrequisito, que incluye aspectos como el
manejo integrado de plagas, limpieza y desinfeccion, y gestion de
residuos, ya es sélida, pero puede fortalecerse al vincular cada programa
con normativas especificas como HACCP (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control). Asimismo, seria ideal incluir ejemplos practicos de
implementacion exitosa en otras instalaciones para ilustrar como estas

medidas pueden garantizar la calidad e inocuidad del producto.
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Del estudio administrativo, se recomienda:

En primer lugar, seria pertinente establecer un vinculo explicito entre las
actividades administrativas descritas y su impacto directo en los
objetivos del proyecto. Por ejemplo, se podria argumentar como la
planificacion estratégica no solo define la direccion empresarial, sino que
también asegura la adaptabilidad de la organizacion frente a las
tendencias del mercado y los cambios econdmicos. Asimismo, al
presentar el organigrama, se sugiere detallar como cada nivel jerarquico
y sus funciones especificas contribuyen a la eficiencia operativa y a la

toma de decisiones informada.

Del estudio ambiental, se recomienda:

Se sugiere afadir una breve explicacion en el apartado de residuos
generados, que sintetice como estas estrategias de tratamiento y
disposicion final contribuyen al cumplimiento de normativas legales y a
los principios de economia circular. Asimismo, seria valioso mencionar
que, para las capacitaciones del personal, se implemente algun
programa de educacion ambiental, lo que reforzaria el compromiso con

la sostenibilidad.

Del estudio financiero, se establece:

Se recomienda implementar un sistema de monitoreo continuo para

optimizar los costos operativos, tanto directos como indirectos, como la

mano de obra y las cargas fabriles. Este enfoque permitira identificar areas

de mejora en la eficiencia y aprovechar al maximo los recursos disponibles.
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Asimismo, es fundamental gestionar de manera prudente el flujo de caja,
priorizando el cumplimiento de los compromisos financieros derivados del
financiamiento mixto. Ademas, considerar opciones para refinanciar tasas
de interés o ajustar plazos podria fortalecer la liquidez del proyecto.
Diversificar las fuentes de ingresos debe convertirse en una prioridad
estratégica. Explorar nuevas oportunidades en el mercado, como ampliar la
oferta de productos o acceder a canales de distribucion adicionales, ayudara
a reducir riesgos y consolidar la posicion de la empresa en el sector. Del
mismo modo, fortalecer el area de mercadeo mediante campanas mas
efectivas en redes sociales y otras plataformas permitira incrementar las
ventas y afianzar el reconocimiento de la marca entre los consumidores.
Finalmente, se sugiere establecer un fondo de contingencia que permita
afrontar imprevistos, especialmente considerando los costos asociados a
permisos, tramites y depreciacién de activos. Esta medida garantizara la

estabilidad operativa incluso ante posibles desafios.
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Tabla 46

Abreviaturas utilizadas

UTN
SICA
ol
VAN
TIR
AFI

FAO

OIRS
INCAP
CMA
MSP
RTCA
HACCP
INA
OMS
Incopesca
CCsSs
INCEC
IDS

ETA

Universidad Técnica Nacional

Sistema de Integracién Centroamericano.

Organismo de Investigacion Judicial.

Valor actual neto.

Tasa interna de retorno.

Agro & Food Integrity.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion.

Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria.
Instituto de Nutricion para Centroamérica y Panama.
Cumbre Mundial de la Alimentacion.

Ministerio de Salud de Costa Rica.

Reglamento Técnico Centroamericano.

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

Instituto Nacional de Aprendizaje.

Organizacion Mundial de la Salud.

Instituto Costarricense de Pesca y Acuicultura.

Caja Costarricense de Seguro Social.

Instituto Nacional de Estadistica y Censos.

indice de desarrollo social.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos.



OSPESCA

PIMA

MIP

MSDS

ME

SA

INVU

MOPT

MINAE

SETENA

SENASA

Cvo

INS

RUT

BCCR

Organizacion del Sector Pesquero y Acuicola del Istmo
Centroamericano.

Programa Integral de Mercadeo Agropecuario.
Manejo integrado de plagas.

Hojas de seguridad.

Material de empaque.

Sociedad Anonima.

Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo.
Ministerio de Obras Publicas y Transportes.
Ministerio del Ambiente y Energia.

Secretaria Técnica Nacional Ambiental.
Servicio Nacional de Salud Animal.
Certificado Veterinario de Operacion.

Instituto Nacional de Seguros.

Registro Unico Tributario.

Banco Central de Costa Rica.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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Anexo A
Primer apartado de la encuesta realizada para el estudio de mercado en

las pescaderias de la zona de Tarcoles

1..Como se abastece de productos frescos del mar? *

O Compra directa a productores locales
(O Compra mediante distribuidores locales

O Compra mediante distribuidores fuera de la zona

2.;Qué tipo de productos son los mas comprados en su negocio?
Tilapia

Robalo

Dorado

Camaron

Mariscos

Langostinos

Moluscos

Corvina

Camaron jumbo

Otro:

I I O

3.;Podria indicar el costo de compra de los productos mas comprados en su
negocio?

Tu respuesta

4 ;Cual es el margen aproximado de intermediacion para los productos mas
comprados en su negocio?

Tu respuesta
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Anexo B
Segundo apartado de la encuesta realizada para el estudio de mercado en

las pescaderias de la zona de Tarcoles

5.¢Con qué frecuencia compra los productos frescos de mar?

O Diariamente
O Dos veces por semana
O Una vez a la semana

O Otra frecuencis, indique:

() otro:

6.;Bajo qué condiciones recibe el producto fresco de mar? *

[ ] Red de frio
[ ] Empacado
D Limpio
[] Entero

D Fileteado

7.:Cuanta es la cantidad de pescado fresco que consume por semana?

(O 1kg-10kg
(O 11kg-20kg

O Mas de 50kg semanales
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Anexo C
Primer apartado de la encuesta realizada para el estudio de mercado a los

pescadores de la zona de Tarcoles

2. ;Cual es oficio? *

Tu respuesta

3. ¢Realiza la pesca de manera artesanal o industrial? *

O Artesanal

O Industrial

O oro:

4. ;Cual es sujornada laboral diaria? *

|Q 6 horas a 9 horas diarias
(O 9horas a12 horas

O Mas de 12 horas

(O otro:

5. ¢Tiene algun conocimiento sobre Coopetarcoles? *

QO si
(O No

6. ¢;Es asociado a esta cooperativa de la zona? *

O si
(O No
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Anexo D
Segundo apartado de la encuesta realizada para el estudio de mercado a

los pescadores de la zona de Tarcoles

7. :Cuantos kg aproximadamente de producto pesca al dia? *

Tu respuesta

8. ;:Qué especies suele trabajar diario? Ordene de mayor a menor. *

Tu respuesta

9. ;Cual es el medio de transporte que utiliza para la comercializacion? *

Tu respuesta

10. Antes de comercializar el producto al consumidor final, ;le da algin tipo de  *
proceso al producto?

Tu respuesta

11. ;Cudles son las condiciones en las que almacena el producto? *

Tu respuesta

12. ¢(Posee carnet de manipulacion de alimentos? *

O si
(O No
O Otro:
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Anexo E
Tercer apartado de la encuesta realizada para el estudio de mercado a los

pescadores de la zona de Tarcoles

13. ¢Ha recibido algun tipo de capacitacion sobre pesca en alguna entidad "
gubernamental? Si la respuesta es si, indique cual entidad y qué tipo de
capacitacion llevo.

Tu respuesta

14. ;Cual cree que es la situacion actual de los pescadores en la zona de
Tarcoles?

Tu respuesta

15. ;Cudles considera que sean algunas oportunidades de mejora en la venta y
comercializacion de productos del mar?

Tu respuesta
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Anexo F

Fotografia de la visita a Playa Tarcoles durante la llegada de los

pescadores
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Anexo G
Fotografia del desembarque de los productos frescos del mar y doblado de

los trasmallos después de una larga jornada laboral
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Anexo H
Fotografia de la contaminacion y estado de playa Tarcoles, lugar donde
desembarcan todos los pescadores de la zona para la venta de los productos

provenientes del mar
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Anexo |
Fotografia del producto fresco del mar expuesto en el ambiente y sin

condiciones inocuas para su debida manipulacién en el centro de playa Tarcoles
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Anexo J

Fotografia de las condiciones reales de inocuidad donde desembarcan los

pescadores de la zona. Se puede apreciar exceso de plagas y basura.
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Anexo K
Fotografia de la llegada de los compradores a playa Tarcoles que suelen
adquirir el producto fresco del mar de los pescadores de la zona al aire libre y sin

las buenas practicas de manufactura
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