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Resumen

El presente plan de negocios tiene como propésito el desarrollar un estudio
integral que permita el determinar la rentabilidad de una comercializadora de
pescados y mariscos al norte de la ciudad de Ensenada, especificamente en la
localidad del Sauzal, Baja California. La empresa buscara promover el
consumo de pescados y mariscos, dentro del Estado, se buscara consumir
productos del sector pesquero y acuicola estatal, con la finalidad de dar a
conocer e impulsar al sector. EI mercado meta seran las familias de clase

media
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Introduccion

Contexto y Antecedentes

Para México la explotacion de los recursos pesqueros, ha sido durante mucho
tiempo un aporte econdmico bastante considerable para una buena parte de la

poblacion, que esta relacionada con esta actividad en forma directa o indirecta.

Tabla 1. Descripcion de recursos pesqueros en México. Tomada de Sugunan,

1997.
Recursos pesqueros de México

Recurso Tamarfio del
recurso
Linea de costa 11500 Km.
Placa continental 358 000 km?
Aguas territoriales 3 000 000 km?
Agua tierra adentro 2 900 000 ha
Lagos y presas 988 000 ha
Acuacultura 29 182 ha

Fuente: Elaboracion propia

En estadisticas de la FAO reportadas por el Aquaculture Magazine (2002),
indican que la produccion por pesca para el 2000 fue de aproximadamente 120
millones de toneladas de donde la acuacultura represento el 30% (39 millones),
en México para este mismo afio se estimo la pesca en 1.5 millones de

toneladas donde la acuacultura representa el 15 % (196 mil toneladas).



Figura 1. Produccion pesquera en México.
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Figura 2. Produccion acuicola en México.
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En nuestro pais se producen aproximadamente 200 variedades marinas de las

cuales el mayor consumo se centra en 17 especies, siendo el atln en lata el



producto marino de mayor venta en nuestro pais, seguido por el camardn
“pacatilla” (Sanchez E., 2008).

Aparte de la gran variedad de recursos pesqueros con lo que cuenta México,
también tiene un gran potencial en cuanto a acuacultura se refiere, esto por los
diferentes climas con los que cuenta ademas de tener una gran cantidad de
especies de interés comercial en sus aguas territoriales y que son susceptibles

de cultivar.

A partir del 2003 la Comision Nacional de Acuacultura y Pesca (CONAPESCA)
en colaboracion con diversas organizaciones y gobiernos estatales han
emprendido una serie de acciones conjuntas (seminarios, apoyo a campanas,
redes de valor, participacion en reuniones cientificas y difusion del
conocimiento sobre pescados y mariscos) encaminadas al fomento del
consumo de productos marinos por parte de la poblacién mexicana.

Las principales actividades econdmicas que se desarrollan son la agricultura
de maiz, frijol, chile, café, cafia, coco y ajonjoli; la cria de ganado bovino,
porcino, caprino caballar y en menor porcentaje la cria de aves de corral; la
pesca que es una actividad muy arraigada en la localidad, asi como la
explotacion de las salinas de la Laguna Alotengo . (Gobierno del Estado de
Oaxaca, 2007).

De acuerdo con cifras al afio 2000, presentadas por el INEGI, la poblacion
econémicamente activa del municipio asciende a 13,419 personas de las
cuales 13,324 se encuentran ocupadas en un 34% dentro del sector primario,
en un 15% en el secundario, un 48% en el terciario y 3% en otras actividades.
(INEGI, 2001)

Planteamiento del Estudio

En el presente trabajo se desarrolla un plan de negocios para la instalaciéon y
puesta en marcha de una granja ostricola dedicada a la engorda de
organismos de la especie Crassostrea gigas (ostién japonés), en el cual se

pretende explicar el proceso que abarca desde la siembra de las larvas hasta



las vias de comercializacién. Se analizar4d el método de cultivo méas viable, el

disefio de la granja, asi como los costos de los mismos.

Objetivos del Trabajo Terminal

El objetivo principal de este trabajo es evaluar la factibilidad de formar una

empresa comercializadora y empaquetadora de productos marinos

Justificaciéon del estudio

De acuerdo a estadisticas de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y Alimentacion (FAO por sus siglas en ingles), mundialmente se
producen cerca de 90 millones de toneladas de productos marinos diversos en
forma anual, de los cuales cerca del 71% del total es para consumo directo. El
consumo de pescados y mariscos per. capita a nivel mundial es del

aproximadamente 16Kg. al afo.

En México actualmente el consumo de pescado y mariscos, es muy bajo en
promedio de 6kg por persona al afio. La mayor parte del consumo se lleva
acabo durante los periodos de Semana Santa y fin de afio, es en estas épocas

cuando se lleva acabo el 60 % de las ventas anuales a nivel nacional.

En las zonas urbanas sobre todo en aquellas cercanas al centro del pais, el
70% de los individuos de los estratos econdémicos mas bajos reportan no
consumir este tipo de alimentos. Esto contrasta con la gran cantidad de
extension litoral con la cual cuenta nuestro pais, ademas con el gran

incremento de empresas dedicadas a la acuacultura.

A pesar de esto la FAO estima que en los préximos treinta afios, América
Latina sera la regién que contribuirh mas en cuanto a la produccion total del
pescados y mariscos, con un incremento de mas de 57 mil toneladas con
respecto a la produccion por captura y en 7 mil toneladas anuales con
respecto a la produccion por acuacultura, por lo mismo el aumento en el
consumo per. capita de productos marinos también aumentara en la region de
los 16kg/afo hasta casi los 21kg, siendo Latinoamérica una de as regiones con

mayor crecimiento en el consumo con un aumento de casi el 50 %.



Por todo lo anterior la creacién de una comercializadora sera en respuesta al
constante incremento que hay en el consumo de pescados y mariscos a nivel
nacional. Este incremento es debido a las campafias de conciencia que
realizan varias dependencias nacionales en coordinacibn con grupos

empresariales del sector pesquero.

Capitulo 1. Naturaleza del Proyecto



1.1 Nombre de la Empresa

La empresa tiene por nombre “Productos Marinos GALMAR y como logotipo

de la misma una imagen como la que se presenta en la figura 1.1

Figura 1.1 Logotipo de la Empresa

1.2 Descripcion de la Empresa

Productos marinos GALMAR ser4d una empresa comercializadora la cual
centrara su atencion en especies marinas de alto valor y buscara tener
presentaciones que sean atractivas para el consumidor, tanto por su precio como
por el tipo de presentacion. Ademas buscara mantener un stock de aquellos

productos que suelen ser exclusivos de temporada.

La empresa sera constituida por un departamento de compras que estara
encargado de localizar y establecer relaciones con los productores de especies
marinas de interés comercial, llevar a cabo estudios para tratar de expandir los

mercados, ademas de la negociacion y compra de los diferentes productos.

Asi mismo la empresa contara con un departamento denominado como de
produccion, el cual estara encargado del transporte y empaque de los diversos
productos, asi como de su distribucion. Este departamento contara con una
planta de procesamiento que sera capaz de empacar una variedad de productos,

con distintas presentaciones.



Esta empresa ofrecera productos diversos centrandose principalmente en
pescados y mariscos con diferentes tipos de presentacion. De igual manera se
comercializaran productos a granel y a mayoreo, pero el principal objetivo

seran los productos procesados

1.3 Misién

Ofrecer a distribuidores y consumidores de la regidn, productos marinos de
primera calidad, tanto en frescura como en sanidad; en diversas
presentaciones que sean atractivas, con precios al alcance de la mayoria de
los presupuestos. Igualmente se buscara favorecer a los productores de la

region al darles una nueva opcion para la venta de sus productos.

1.4 Objetivos de la Empresa.

Ofrecer productos marinos, principalmente pescados y mariscos, con un alto
nivel de calidad e higiene.

Ofrecer presentaciones novedosas Y atractivas para el consumidor y que estén
al alcance de la mayor parte de los presupuestos.

Tener presencia a nivel regional como primera etapa y posteriormente a nivel
nacional.

Buscar constantemente nuevos mercados a nivel nacional como internacional,
de igual forma buscar presentaciones mas novedosas y productos nuevos que

nos permitan mantener una buena reputacion entre los consumidores.

1.5 Ventajas competitivas.

A continuacion se presentara un listado en donde se mencionan cuales son las

ventajas que tendra Productos Marinos GALMAR sobre otras empresas.

Personal profesional: Se contara con un grupo de profesionistas con
conocimientos en el area de administracion que busque continuamente nuevos
mercados asi como productos novedosos y la generacion de mejores

campafas de mercadotecnia.



Personal técnico: Se tendra personal técnico calificado para obtener productos
de gran calidad.

Productos con buena presentacion: El tener productos con buena presentacion
lograra su mejor aceptacion en el mercado.

Diferentes presentaciones: Se tendrdn productos que estén al alcance de los
diferentes presupuestos, lo que situara a la empresa en mercados de distinta
capacidad econdmica. Ademas algunas de estas presentaciones permitiran
alargar la vida de anaquel de los productos, dando asi una gran ventaja sobre
los competidores ya que se trata de productos perecederos.

Tipo de productos: Algunos de estos productos tienen un alto valor comercial y
una gran aceptaciéon entre la mayor parte de la gente. Los mariscos al
exportarse alcanzan precios mas altos ya que son muy apreciados en el
extranjero.

Cercania de los productores: Al estar cerca de los productores los costos de
traslado se reducen sustancialmente, ademas que las pérdidas de los
productos perecederos también se veran disminuidos.

Acuacultura: El contactar productores que se dediquen a la acuacultura,
proporcionara una ventaja significativa sobre todo en el caso de aquellos
productos que estan sujetos a vedas, sobre todo en el caso de mariscos ya que
de esta forma se podra contar con producto todo el afio sin tener que variar los
precios.

Asociacion: En la empresa se buscara tener asociacion con organizaciones que
se dedican al fomento del consumo de pescados y mariscos, no solamente a

nivel regional sino a nivel nacional.

1.6 Andlisis de la Industria o Sector.

Entorno Nacional

De acuerdo con reportes de BANCOMEXT (2001) En el ambito mundial México
destaca en la produccion de algunas especies, tal es el caso de sardina,
calamar, abulon, atun, ostién, tiburdén, y langosta y en exportaciones el
camaron, abulén, calamar, langosta, atin y pulpo son los mas representativos.
En cuanto a su produccion Las principales especies capturadas son sardina,
tunidos, calamar, mojarra, camaron y ostion, que en conjunto representan el

62% del total pesquero .y por regiones la mayor produccién pesquera se



genera en los estados del Océano Pacifico (72%), seguida por los del Golfo y
Mar Caribe (26%) y los estados sin litoral (2%).

Dentro de la produccién acuicola, existen 9 especies con mayor importancia
por su volumen de produccién bajo sistemas controlados entre los que se
encuentran mojarra, camaron, ostién, carpa, trucha, bagre, charal, langostino y
lobina, donde la mojarra, el ostion y el camaron son las especies de mayor
participacion (92,3% de forma conjunta), estas especies se canalizan
mayoritariamente al mercado interno (BANCOMEXT, 2001).

En cuanto a infraestructura, ser cuenta con 413 plantas pesqueras registradas,
con una capacidad de produccion de 653 toneladas por hora. Asimismo se
cuenta con la infraestructura de servicio de luz, agua, carreteras,
almacenadoras y fabricas de hielo para el apoyo de la industria pesquera
nacional y 102 807 embarcaciones de captura riberefia (BANCOMEXT, 2001).
En la tabla 5 se muestra un concentrado del numero de plantas procesadoras
en México, para el afio 2000, por entidad y por tipo de proceso, de acuerdo con
BANCOMEXT, en donde se aprecia que Oaxaca, el estado de nuestro interés

cuenta con tan solo con 2 plantas, las cuales se dedican al congelado.

Entorno local

Ensenada por su caracteristica de ser una ciudad pesquera de gran tradicion,
presentara una gran cantidad de negocios que resultaran competencia para la
comercializadora GALMAR. Actualmente en el area de Ensenada ya existen
diversas empresas dedicadas a la comercializacién de pescados y mariscos. A
nivel local existen mas de 42 negocios dedicados a la Compra-venta de
pescados y mariscos en Ensenada. También existen cerca de 83 pescaderias
dedicadas a la venta de pescados y mariscos a granel en su modalidad de
menudeo, en este ambito es necesario considerar que existe “ EI Mercado
Negro”, donde existen varias pescaderias que se consideran de gran tradicion

en la ciudad de Ensenada.

También en Baja California existen mas de 100 empresas pesqueras que se

dedican a la pesca y explotacion de pescados y mariscos en el estado de Baja



California que aunque pueden representar una competencia directa, también
10 seran los proveedores de la materia prima necesaria para la generacion de

los productos de la empresa

1.7 Productos de la Empresa.

La comercializadora pretende iniciar a operar con seis productos, pescado
fresco por kilo, camaron fresco por kilo, ostién fresco por docena, camaron al

alto vacio pre cocido por kilo y medio kilo. tilapia en filete congelada.

Pescado fresco.-Jurel, atun, marlin, tiburén, angelito fresco entero vy

eviscerado.

Ostion fresco.- El ostion se comercializara fresco, por docena y/o unidad,. Se

entregara en caja acerada con capacidad de 15 docenas.

Camaron fresco.- EI camardn fresco se vendera en presentacion con cabeza y

sin cabeza.

Camaron pre cocido.- EI camarén en esta presentacion tendrd un proceso
previo para el cocimiento, pelado y empaque al alto vacio para asegurar su
conservacion. Este producto se pretende comercializar en dos presentaciones
de 1kg y ¥z kg.

Tilapia.- En presentacion de lonjas o filetes.

1.8 Impacto Tecnolbgico, Econdmico y Ambiental.

El proyecto de Productos Marinos GALMAR, tendrd impacto en diferentes
niveles, a continuacion se explican como seran en el aspecto tecnoldgico,

econdémico y ambiental.



Impacto tecnoldgico

Debido a que el proyecto se trata de una comercializadora la cual usara las
instalaciones de otras empresas dedicadas al empaque y procesamiento de
productos marinos, el impacto tecnolégico que tendrd sobre la region no sera
muy elevado ya que no se generara ningun avance o aporte tecnolégico a la

comunidad o region.

Impacto econdémico

Por otra parte la empresa tendra un notable impacto en el &mbito econdémico ya
gue se dara empleo a personas de la ciudad, ademas se buscara desarrollar
nuevos productos que permitan satisfacer los gustos y las necesidades de los
consumidores. La empresa buscara comprar la materia prima a los pescadores
y productores acuicolas del estado, esto dard un impulso tanto a los
productores en particular como al sector pesquero y acuicola. Considerando
que una de las estrategias de la empresa sera dar a conocer el origen de los

productos dando gran importancia a la produccion estatal.

Impacto ambiental

Tomando en cuenta que la empresa buscara darle preferencia al sector
acuicola cuando se trate de conseguir la materia prima, esto no solamente por
asegurar la calidad y la talla de los productos, también serd una forma de
reducir el esfuerzo pesquero que hasta el momento ejercen las diferentes flotas

que se dedican a la extraccion de los diferentes productos.



1.9 Responsabilidad social empresarial

La empresa Productos Marinos Galmar no solamente contribuira a la creacion
de empleo dentro de la region, sino que también sera un promotor de la
conservacion de los recursos naturales del Estado y la region, ya que como
empresa responsable buscara que la mayor parte de su insumo vivo sea de
origen acuicola fomentando asi la conservacion de los recursos. Ademas la
empresa tendra una politica de vigilancia hacia los proveedores para que estos

a su vez cumplan con todas las normas ambientales aplicables a su labor.

Ademas buscara generar una cultura de negocio donde la interaccion con los
colaboradores, proveedores y comunidad en general seran parte del nuestra
filosofia empresarial. La busqueda de estandares de calidad también seran
parte de la responsabilidad que la empresa tendra para con la comunidad ya
gue nuestros clientes y los consumidores en general de nuestros productos

podran estar seguros de la calidad e inocuidad de los mismos.

Ademas la empresa proveerd un sistema de trazabilidad que permitird al
consumidor realizar el rastreo de cualquier producto que hayan adquirido en

nuestra empresa hasta los diferentes origenes de la materia prima.



Capitulo 2. El Mercado

La abundancia y variedad de recursos pesqueros en México, brinda la
posibilidad de una comercializacion y produccion que actualmente se encuentra
muy distante de alcanzar su maximo potencial ya que se ubica apenas en el
lugar niumero 27 a nivel internacional en acuacultura. En el pais se tienen
plenamente identificadas 305 especies, presentando la mayor importancia
econOmica alrededor de 60 (Bobadilla S. Et al, 2004).

La importancia econdmica de pesca proviene, mayormente, de especies de alto
valor por unidad, particularmente la langosta, el camaron, el pulpo y el mero.
Siendo el sector turistico tanto nacional como internacional, aguel que con mayor
frecuencia consume este tipo de productos, pagando a precios internacionales
(Bobadilla S., 2004).

Con relacién a la participacidon de nuestro pais en la pesca mundial, los
pelagicos menores (sardina y similares) y el ostion son los que tienen mayor
ocurrencia en la participacion mundial, figurando en el 6° lugar cada uno. En la
comercializacién, el valor de las exportaciones e importaciones se sitian en el
lugar 28° y 33°, relativamente. Por lo anterior, es posible incidir en, que si bien
México tiene una importante produccién de pescados y mariscos, estos son
mayoritariamente para el consumo nacional, dado que en los niveles de
comercializacién internacional no tiene mayor participacion. La demanda local es
tan grande que absorbe la produccion del estado e incluso se importa un
volumen de mariscos similar al capturado localmente (Bobadilla S., 2004).

Durante los ultimos afios, ha habido un sustancial cambio en los habitos de
consumo, los cuales estan vinculados con la transformacién de los valores que
ha sufrido la sociedad mexicana, los cuales han permitido cambiar las actitudes y
costumbres de consumo. Mas especificamente, en relacidon con los alimentos,
han cambiado los patrones de consumo, dando mas énfasis al consumo de
comidas rapidas, debido a un ritmo de vida mas agitado; con menor contenido en

grasas, o0 por la aparicion de nuevos platillos procedentes de otras culturas, y



gracias a la globalizacibn por que se pueden obtener la mayoria de los

ingredientes.

En este mismo contexto, los pescados y mariscos han cobrado gran relevancia,
tanto asi, que al afio 2002, en conjunto con las carnes representaban un 28% del
gasto familiar en alimentos, es decir, $26.177.916 pesos anuales (Bobadilla S, et
al. 2004).

De acuerdo con Bobadilla y colaboradores, de entre los productos pesqueros
mas consumidos en nuestro pais, el ostion, ha sido de los productos que ha
logrado captar una mayor aceptacion entre los consumidores, con un
crecimiento en su consumo per. capita del 36%, sélo después de los tunidos y

el ostidn

Con relacion a la demanda de productos y pescados en México, esta es
relativamente constante durante todo el afio, debido a su bajo costo en
comparacion con otro tipo de carnes (Bobadilla et al, 2004). El precio este tipo de
producto se ha ido incrementando en la misma proporcién que el indice nacional
de precios al consumidor. Los principales productores son: La Torre, Nair, Tuni,
Herdez, dolores y Dorado Pacifico, por mencionar los principales del pais. Sin
embargo para el caso del ostion, ninguna de estas empresas lo comercializa con

su nombre comercial.

El mercado meta del estara concentrado en el estrato econémico medio y
medio- bajo de la ciudad de Ensenada. Este sector poblacional es en el que se
concentra nuestro mercado meta. Para llegar a este sector poblacional se hara

a traves de la venta al menudeo de los diferentes tipos de productos.

De acuerdo al cuaderno estadistico municipal de ensenada para el 2006 en la
ciudad se contaba con una poblacion que se encuentra en el rango de clase
media de cerca de 104 mil personas lo cual significa un aproximado de 29 mil
hogares que estan en capacidad de adquirir los productos que provea la
empresa GALMAR.



Otra parte del mercado meta de esta empresa seran las pequefias tiendas de
conveniencia, los mercados vecinales (mini markets) y las pequeias
pescaderias a donde se haran llegar los diferentes productos para su posterior

reventa al publico.

Tabla 2.1 Empresas relacionadas con el sector pesquero en la ciudad de Ensenada.

Tipo de Empresa (sector) Numero de
empresas
Restaurantes- Especialidades del mar 99
Compra venta de mariscos 42
Pescaderias 83
Explotacion y pesca de mariscos y pescados 100
Total 324

Fuente: Elaboracion Propia

La comercializadora GALMAR, como una empresa en formacion necesita tener
una serie de estrategias muy bien disefiadas para poder colocar sus productos
en los mercados elegidos. La mejor estrategia para esta empresa es tener
contacto constante con sus clientes para poder asegurar la satisfaccion total de

sus clientes.

2.2 Estudio de Mercado

En esta seccion se intenta definir las preferencias e consumo de pescados y
mariscos en el estado de Baja California. Los datos fueron obtenidos de
diversas fuentes; anuarios estadisticos, sitios de Internet, estadisticas de
produccion y consumo de diversas dependencias gubernamentales y no
gubernamentales. De estos documentos se extrajeron principalmente las
siguientes caracteristicas, ciudad que se determinaron 5 clases, Mexicali,
Tijuana, Ensenada, Rosarito y San Felipe, clase de alimento mayormente
consumido donde se dividié en tres clases diferentes camaron, pescados y
moluscos. También se tienen datos de consumo de las tres clases de alimentos

en kilogramos al mes, ademas del gasto promedio mensual en pescados y



mariscos y también el lugar de compra, el cual puede ser en un mercado de
conveniencia, un super mercado o directamente con los productores o
pescadores.

De acuerdo a los datos obtenidos, la mayor parte son de personas en Tijuana
las cuales representan un total de 28 % de la muestra, Ensenada 25%,
Mexicali, el resto se divide entre Rosarito y San Felipe. La condicion econémica
de las personas referidas en este estudio es principalmente clase media. El
mercado meta del estara concentrado en el estrato econémico medio y medio-
bajo de la ciudad de Ensenada. Este sector poblacional es en el que se
concentra nuestro mercado meta. Para llegar a este sector poblacional se hara

a través de la venta al menudeo de los diferentes tipos de productos.

Tabla 2.2 Personas que dieron informacion en el estudio.

Cumulative
Frequency Percent alid Percent Percent

Valid Mexicali 15 16.9 16.9 16.9
Tijuana 25 28.1 28.1 44.9
Ensenada 23 258 25.8 70.8
San felipe 14 15.7 15.7 86.5
rosarito 12 13.5 13.5 100.0
Total 89 100.0 100.0

Tabla 2.3 Condicién econdémica de las personas referidas en el estudio.

Cumulative
Freguency Percent \Valid Percent Percent

Valid baja 13 14.6 14.6 14.6
media baja 24 27.0 27.0 41.6
media 18 20.2 20.2 61.8
media alta 22 24.7 24.7 86.5
alta 12 13.5 13.5 100.0
Total 89 100.0 100.0

Las personas muestran preferencia por el consumo de camarén en primer lugar
con un 53 % de las respuestas y posteriormente se encuentra moluscos
(principalmente ostién) y después pescados. Cabe mencionar que esto solo
refleja las preferencias de los individuos mas no el consumo real. El promedio
de gasto de la mayor parte de los individuos con respecto a alimentos del mar,

es entre 50 y 100 pesos mensuales.



Tabla 2.4 Preferencias personales de los individuos del estudio.

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Camaron 48 53.9 53.9 53.9
Moluscos 21 23.6 23.6 77.5
Pescados 20 225 225 100.0
Total 89 100.0 100.0

Tabla 2.5 Gasto mensual en pescados y mariscos en Baja California.

Cumulative
Freqguency Percent \Valid Percent Percent
Valid 20a50 25 28.1 28.1 28.1
50 a 100 40 44.9 449 73.0
100 a 250 19 21.3 21.3 94.4
250 en adelante 5 56 5.6 100.0
Total 89 100.0 100.0

Los datos de consumo mensual en Baja California de productos pesqueros

contrastan enormemente a las preferencias expresadas por las personas que

participaron en los estudios.

Tabla 2.6 Consumo mensual de camarén en Baja California.

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Vald .0 32 36.0 36.0 36.0
S 15 16.9 16.9 52.8
1.0 25 28.1 28.1 80.9
1.5 1 1.1 1.1 82.0
2.0 8 9.0 9.0 91.0
3.0 5 5.6 5.6 96.6
4.0 2 2.2 2.2 98.9
5.0 1 1.1 1.1 100.0
Total 89 100.0 100.0




Tabla 2.7 Consumo mensual de ostién en Baja California.

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid .0 39 43.8 43.8 43.8
1.0 26 29.2 29.2 73.0
2.0 10 11.2 11.2 84.3
3.0 7 7.9 7.9 92.1
4.0 2 2.2 2.2 94 .4
5.0 2 2.2 2.2 96.6
6.0 2 2.2 2.2 98.9
8.0 1 1.1 1.1 100.0
Total 89 100.0 100.0

Tabla 2.8 Consumo mensual de pescado en Baja California.
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid .00 16 18.0 18.0 18.0
.20 2 22 2.2 20.2
.30 4 4.5 4.5 24.7
1.00 42 47.2 47.2 71.9
2.00 13 14.6 14.6 86.5
3.00 6 6.7 6.7 93.3
4.00 3 3.4 3.4 96.6
5.00 3 3.4 3.4 100.0
Total 89 100.0 100.0

En el Estado la tendencia demuestra que aunque la preferencia de la gente es
el camardn, la mayor parte de la gente no lo consume habitualmente.
Ensenada es el lugar donde mas se consume, en promedio 0.5 kilogramos,
aunque es en Tijuana donde hay un mayor consumo se aprecia que la gente
prefiere en camaron congelado o en alguna otra presentacion.

En caso similar al camaron, la mayor parte de la gente comenta no consumir
ostion en forma regular, sin embargo, podemos ver otro comportamiento
diferente en el cual la ciudad de Mexicali es la que tiene un mayor consumo al
igual que San Felipe donde suelen consumir aproximadamente 1 kilogramo al

mes en presentacion fresca y congelada. Es de notarse que en las ciudades



gue consumen el ostion por arriba de 4 kilogramos mensuales se prefiere en

presentacion preparada que se refiere a cécteles y ceviches principalmente.

Con respecto al pescado, la mayor parte de la gente consume el pescado
siendo la ciudad de Ensenada la que mas lo consume, y prefieren comprarlo en
presentacion fresca o preparada (donde principalmente se habla de ceviche), la
segunda ciudad con mayor consumo de pescado es Tijuana, sin embargo la

predileccion de presentacion para compra es la misma.

Tabla 2.9 Preferencia en la presentacién de pescados y mariscos en Baja

California.
Ciudad
Mexicali Tijuana Ensenada | San felipe rosarito Total
Presentacion  fresco [ 7 8 2 2 25
congelado 3 3 4 7 3 20
preparado 2 7 4 3 5 21
guisado 3 5 4 1 1 14
otro 1 3 3 1 1 g
Total 15 25 23 14 12 89

Podemos darnos cuenta que para estos productos existen dos tendencias de
preferencia para su compra, fresco es la primera preferencia y preparado en
algunas ciudades como Tijuana es la gran preferencia mientras que para
Rosarito, los alimentos preparados es como prefieren los compradores, esto
probablemente es debido al caracter eminentemente turistico de la ciudad. El
anico lugar donde la presentacion congelada es mayoria es en la ciudad de
San Felipe. Por otro lado Ensenada es la ciudad donde aunque la presentacién
preferida es fresco para estos alimentos, las demas presentaciones también

tienen un peso estadistico importante.

Tabla 2.10 Lugares de compra para pescados y mariscos en Baja california.

Ciudad

Mexicali Tijuana Ensenada | San felipe rosarito Total
Lugar_de_compra Mercado o minimarket 1 9 10 4 6 30
supermercado 12 13 7 3 0 35
granja o pescadores 2 3 5 4 5 19
calle 0 0 1 3 1 5
Total 15 25 23 14 12 89




La tendencia muestra que en las ciudades mas grandes, Tijuana y Mexicali el
lugar de compra para este tipo de producto se centra en los supermercados,
mientras que en las ciudades mas pequefias del estado este producto se
compra en los minimarkets o mercados de conveniencia y también tiene

importancia la compra directamente con productores o pescadores.

De acuerdo al cuaderno estadistico municipal de ensenada para el 2006 en la
ciudad se contaba con una poblacion que se encuentra en el rango de clase
media de cerca de 104 mil personas lo cual significa un aproximado de 29 mil
hogares que estan en capacidad de adquirir los productos que provea la
empresa GALMAR.

Otra parte del mercado meta de esta empresa seran las pequefas tiendas de
conveniencia, los mercados vecinales (mini markets) y las pequeias
pescaderias a donde se haran llegar los diferentes productos para su posterior

reventa al publico.

La comercializadora GALMAR, como una empresa en formacion necesita tener
una serie de estrategias muy bien disefiadas para poder colocar sus productos
en los mercados elegidos. La mejor estrategia para esta empresa es tener
contacto constante con sus clientes para poder asegurar la satisfaccion total de

sus clientes.

Satisfaccion total
El contacto constante con los clientes permitird asegurar la satisfaccién con los
productos existentes, asi como generar otros nuevos que se ajusten a las

necesidades de los clientes.

Calidad total
Mantener estandares de calidad para todos y cada uno de los productos que
servirA para asegurar la satisfaccion de los clientes asi como la mayor

preservacion los mismos.

Productos al alcance



El tener productos que estén al alcance de la mayoria de los presupuestos
ayudara a posicionar la marca dentro del mercado. Sobre todo tomando en
cuenta que estos productos son de alto valor. Presentaciones mas pequeiias

permitiran a la mayoria de los clientes tener acceso a estos productos.

Presentaciones llamativas
El generar presentaciones para los productos que sean llamativas, permitira
posicionar la marca dentro del mercado ya que llamara la atencién de los

clientes invitandolos al consumo de los productos, iniciando desde el logotipo

2.3 Distribucion y Puntos de venta

Aunque en la ciudad de Ensenada el “Mercado Negro” es uno de los puntos por
tradicion para la compra de pescados y mariscos; son las tiendas y cadenas de
autoservicios las que dominan el mercado de ventas de pescados y mariscos

en la ciudad y en general en el Estado.

El suministro de estos productos para Restaurantes, hoteles y demas comercios se
hace a través de agentes de venta o empresas dedicadas a la comercializacién de

estos productos

Distribucién:

Los canales de distribucion de estos productos son sumamente sencillos, el
producto una vez empacado se entrega al cliente directamente en la planta
cuando asi se convenga y en otros casos se hara llegar en vehiculo refrigerado
o adaptado para la conservaciéon de la cadena de frio. Comercializadora
GALMAR en su papel de intermediario, se encargara de la transportacion del
producto desde el muelle o granja hasta la planta de procesamiento y de ahi al
punto de venta en las tiendas de autoservicio, de conveniencia y/o

pescaderias.

Este sistema de distribucion sera suficiente para abarcar un mercado local y
estatal, teniendo que adecuarse en caso de necesitar expandirse a un ambito

regional.



Cobertura:

Se considera que el equipamiento e infraestructura con que se cuenta permitira
surtir en primer instancia al mercado local de la ciudad de Ensenada, pero sera
suficiente para abarcar otros mercados en las ciudades importantes del Estado sin
necesidad de realizar adecuaciones mayores. Ademas que se podra rentar
infraestructura en diversas partes del estado para poder abarcar otras ciudades

cuando asi resulte necesario.

Transporte:

Comercializadora GALMAR contar4 con vehiculos equipados para mantener la
cadena de frio tanto para la compra de los insumos como para la entrega de los

productos terminados.

Punto de Venta:

En determinada situacion donde el cliente no requiera del envio de su producto,
sera posible que lo reciba directamente de la planta de proceso, la ubicacién de la
misma dependera de la planta que sea rentada para el maquilado del producto y

esto se le informara al cliente.

El producto se enviara a las diferentes puntos de venta los cuales seran atendidos
por personal de la empresa, los cuales se encargaran de surtir los anaqueles, tomar

pedidos y atender nuevos clientes.

Canales de Comercializacion:

La empresa Comercializadora GALMAR se ocupara del acopio de los diferentes
productos pesqueros, esto se realizard directamente con los productores ya sea en
los puertos o puntos de arribo de pesca riberefia para el caso de pesquerias como

el recoger el producto directamente de las granjas acuicolas del Estado.

Por lo tanto como empresa, Comercializadora GALMAR se dedicara a la compra
directa al productor y a los acopiadores locales con la intencién de darle un proceso
gue dependera del producto para darle un valor agregado y de esta forma hacerlo

llegar a las cadenas de autoservicios, tiendas de conveniencia, tiendas gourmet,



restaurantes, hoteles y pescaderias locales, todo esto a través de un canal formal
de distribuciébn con una logistica establecida para el transporte y entrega del

producto otorgando cierto crédito a los clientes como parte del sistema de venta.

Figura 2.1 Diagrama de comercializacion de productos de la empresa
Comercializadora GALMAR

2.4 Promocion del Producto

Las relaciones publicas se realizaran por parte del sector gerencial de la
empresa y el vendedor de la misma, al principio se ofrecera una muestra del
producto al gerente, duefio o encargado de cada local comercial al cual se lleve

a promocionar el producto.

Se buscara presentar los productos de comercializadora GALMAR como
productos de gran calidad, los cuales en la mayor parte de los casos seran



publicitados como productos organicos ya que se buscard comprar a granjas
que no hagan uso de antibidticos ni ninguna otra sustancia quimica dentro del
proceso de produccion. Se buscara realizar convenios con instituciones
educativas que permitan certificar la pureza de la materia prima y productos

finales de la empresa.

Se buscara participar en convenciones locales y regionales de promocion a
productos marinos, se podran ofrecer degustaciones y participacion en
exposiciones gastronomicas regionales asi como ofrecer algunos productos de

mayor calidad a empresas vinicolas ubicadas en la ruta del vino

2.5 Fijacion de Politicas de Precio

Debido a lo variante de los precios de los pescados y mariscos, la fijacion de
precios dependera de la temporada del afio y del consumidor final al cual este
dirigido los productos. Ademas como comercializador se esta expuesto a
fluctuaciones en el precio de los productos debido a condiciones de mercado

cambiantes.

Existen productos que tienen una fluctuacion de acuerdo a mercados
internacionales por lo cual el establecer un precio dependera del costo que se
consiga con el productor mas el precio resultante del proceso y los insumos
requeridos para su empaque. A esto también se deberan de considerar los
costos productos del maquilado del producto y el valor agregado que se le de al

mismo, asi como la merma propia el producto una vez realizado el proceso.

Los precios promedio del kilogramo de pescado varian entre los $40 y $60
pesos dependiendo de la especie. El ostiébn tendra un precio aproximado de
$50 pesos por docena, o un 5 pesos por unidad. Por otra parte el camarén
fresco congelado tendra precios diferentes, dependiendo de la talla y la
temporada, estos podran ser de $100 pesos por kilo de camarén mediano;
mientras que el camardén grande podra variar desde los 110 a 120 pesos por
kilo. EI camardn procesado tendra valores de $110 a $120 pesos por kilogramo
de camardn pre cocido, la presentacion de medio kilo tendra precios de entre



los $60 y $70 pesos por racion. Finalmente la presentacion para la tilapia
fileteada y congelada sera de aproximadamente 750 gramos con un precio de

$50 pesos por racion.

2.6 Plan de Introduccion al Mercado

El objetivo principal del negocio es poder comercializar productos de gran
calidad y a precios competitivos. También se busca promover y dar a conocer

los productos de pesca y acuacultura de la region.

También se intenta promover una imagen de productos organicos ya que la
empresa buscard comercializar aquellos productos que tengan esta
clasificacion y que no hayan tenido contacto con sustancias quimicas como

parte de su procesamiento.

La publicidad para la empresa se hara a través del personal de ventas de la
empresa que Vvisitara a los clientes potenciales para ofrecerles nuestros
productos, hablarles sobre las ventajas de los mismos, darles algunas
muestras y darles descuentos al realizar sus compras. Debido a que sera una
empresa local y que tendra mayormente contacto con mayoristas, sera este
sector el principal objetivo de nuestro plan introductorio, sin embargo no se
dejara de lado a los consumidores finales a los cuales se tratara de llegar a
través de presentaciones llamativas, accesibles econémicamente y de

productos con gran demanda entre el publico en general.

Es importante también la participacion en eventos y exposiciones del ramo,
ademas de eventos culinarios donde se promueva el uso de pescados y
mariscos, en estos eventos se tratara de dar una imagen de una empresa cuya

prioridad es la calidad sin descuidar el precio de los productos.



2.7 Riesgos y Oportunidades del Mercado.

El principal riesgo del mercado es la competencia. Ensenada por su
caracteristica de ser una ciudad pesquera de gran tradicién, presentara una
gran cantidad de negocios que resultaran competencia para la
comercializadora GALMAR. Actualmente en el area de Ensenada ya existen

diversas empresas dedicadas a la comercializacion de pescados y mariscos.

A nivel local existen mas de 42 negocios dedicados a la Compra-venta de
pescados y mariscos en Ensenada. También existen cerca de 83 pescaderias
dedicadas a la venta de pescados y mariscos a granel en su modalidad de
menudeo, en este ambito es necesario considerar que existe “El Mercado
Negro”, donde existen varias pescaderias que se consideran de gran tradicién

en la ciudad de Ensenada.

También en Baja California existen mas de 100 empresas pesqueras que se
dedican a la pesca y explotacion de pescados y mariscos en el estado de Baja
California que aunque pueden representar una competencia directa, también
seran los proveedores de la materia prima necesaria para la generacion de los

productos de la empresa.

Tabla 2.1. Empresas relacionadas con el sector pesquero en la ciudad de Ensenada.

Tipo de Empresa (sector) Numero de
empresas
Restaurantes- Especialidades del mar 99
Compra venta de mariscos 42
Pescaderias 83
Explotacion y pesca de mariscos y pescados 100
Total 324

Fuente: Elaboracion Propia

2.8 Sistema y Plan de Ventas.



Se realizaran ventas durante todo el afio, adecuandose a la época del afio
para la variacioén de los precios, siendo sus méaximos las temporadas de verano
y cuaresma. Durante estos meses se intensificara la promocion y el trabajo de

los vendedores para la colocacién de los productos a diferentes niveles.

2.9 Plan de Abastecimiento.

Debido a sus caracteristicas algunos de los productos que manejara la
comercializadora son de tipo estacional particularmente algunos tipos de
pescados y el camarén por lo cual se buscara realizar el acopio de ciertas
cantidades para mantener en almacenaje durante la época en que la pescay la
acuacultura no pueden proveer de estos productos y asi poder proporcionarlos
a los clientes durante estas épocas cuando algunos competidores no pueden y

donde el precio de los mismos aumenta por la relacion oferta demanda.



Capitulo 3. Produccién.

En este capitulo se hace la descripcion de todo el proceso de produccion de la
empresa Comercializadora GALMAR. Se daran ademas las especificaciones

de los productos a comercializar

3.1 Especificaciones del producto.

La empresa como comercializadora, no producird la mayor parte de sus
insumos, se dedicara a la compra venta de pescados y mariscos tanto frescos
como procesados. Para el procesamiento de los mismos contara con un area
operativa que se encargara de la recepcion de los insumos y su

transformacion.

Debido a que los pescados y mariscos son productos rapidamente
perecederos, se debe de contar con estdndares de calidad que garanticen la

inocuidad de los alimentos.

Los productos que comercializara la empresa GALMAR seran principalmente
pescados y mariscos de la region, provenientes de los campos pesqueros y

granjas acuicolas del Estado.

Los productos que se van a comercializar por parte de la empresa seran los

siguientes:

Pescado fresco.- Pescado fresco entero y eviscerado, este se conseguira en
los principales puertos pesqueros del Estado, las especies comercializables

son jurel, atan, marlin, tiburén, angelito.

Ostidn fresco.- El ostion se comercializara fresco, por docena y/o unidad, este
es conseguido en las granjas ostricolas de Bahia San Quintin. Se entregara en

caja acerada con capacidad de 15 docenas.



Camarodn fresco.- EI camardn fresco se vendera en presentacion con cabeza y
sin cabeza. La fuente para cada uno de estos dependera del tamafio que se
requiera, las tallas chicas a medianas se compraran en granjas acuicolas del
Valle de Mexicali y San Felipe, mientras que las tallas mas grandes se
obtendran en el puerto de San Felipe

Camaron pre cocido.- EI camarén en esta presentacion tendrd un proceso
previo para el cocimiento, pelado y empaque al alto vacio para asegurar su
conservacion. Este producto no contard con conservadores procurando asi
mantener sus calidades fisicoquimicas intactas. Este producto se pretende
comercializar en dos presentaciones de 1kgy ¥z kg.

Tilapia fileteada.- La tilapia por ser un pez de agua dulce sera adquirido en
granjas acuicolas del estado, este pescado solamente sera vendido fileteado
debido a su bajo valor cuando es vendido a granel.

3.2 Descripcion del Sistema de Produccion

A continuacién se presentan los diferentes procesos de acuerdo al tipo de

producto a manejar.

Pescado fresco

La mayor parte de los peces para consumo de carne en México, no recibe
practicamente ningln procesamiento, sino que se vende de manera local y
directamente a restaurantes, hoteles y pescaderias e incluso viva. Solo una
pequefia proporcion del producto cultivado es fileteado y empacado para
distribuirse como producto congelado o refrigerado. Como cualquier otro
alimento, el procesamiento primario de pescados, debe cumplir con lo sefialado
en la Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSA1-1994 y el producto final con las
especificaciones sanitarias de la NOM-027-SSA1-1993. A continuacion se
describen brevemente las principales operaciones de cada una de estas

etapas:



1. Recepcion: Los pescados debe llegar a la planta de procesamiento primario
en un vehiculo limpio y cerrado, con las condiciones adecuadas para mantener
el producto frio y protegerlo del polvo. Pueden llegar a granel o en

contenedores de plastico, pero siempre enhielado.

En la etapa de recepcion se deben revisar las condiciones organolépticas del
pescado, asi como su temperatura y registrar el numero de lote del producto
recibido. Con ello se comprobara que se recibe un producto fresco, que no ha
sido expuesto por mucho tiempo a temperatura ambiente. Idealmente debera
recibirse por lo menos a 5°C, aunque esta temperatura puede ser mayor si la
distancia a la zona de cultivo o puerto pesquero es pequefia y el producto tiene
poco tiempo de haber sido capturado. En caso de que el producto llegara a
temperaturas superiores a los 5°C pero las caracteristicas organolépticas
indican que se trata de un producto recién cosechado, la planta debera enfriar

el producto por debajo de los 5°C antes de continuar con su proceso.

2. Lavado: La siguiente etapa es el lavado del producto con el fin de eliminar
lodo, tierra y sobre todo disminuir la carga bacteriana superficial que pudiera
traer el pescado en la piel. El lavado se debera realizar en contenedores
plasticos, tinas de acero inoxidable o cualquier otro material de facil limpieza,

utilizando agua potable fria para evitar el calentamiento del producto.

3. Eviscerado: La remocién de visceras ayuda a la conservaciéon del producto,
pues es aqui donde se encuentra la mayor parte de las bacterias y enzimas
gue aceleran la descomposicion del mismo. Cuando esta etapa es manual, se
debe realizar una limpieza regular de los cuchillos y superficies de contacto
para no favorecer la contaminacién cruzada. Es comun que esto se realice en
dos etapas, realizandose primero el descabezado y posteriormente el

eviscerado.

El area donde se realiza el eviscerado es considerada como un area sucia, por
lo que debe estar separada fisicamente del resto del proceso. Es comun que se
acumulen visceras en esta area generando malos olores y la atraccion de

insectos y otros animales, situacion que se evitara removiendo regularmente



los desechos tanto del &rea de proceso como de la planta. La disposicion
debera realizarse en recipientes cerrados y cuidando de no exponerlos a

temperaturas extremas, lo que acelerara la generacion de olores indeseables.

4. Empague: Los pescados, limpios, eviscerados y pesados seran puestos en
cajas disefiadas para contener el frio, dependiendo de la presentacion final,
empresa y cliente. Este se realiza de manera manual cuidando de colocar los
peces de manera encontrada para optimizar el espacio en la caja. El empaque
debera incluir la identificacion del lote, la fecha de caducidad y el nombre del
producto, entre otros, ya que son los requisitos obligatorios que se describen
en la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-1994, para producto terminado

gue sera comercializado en México.

5. Almacenamiento: Los cuartos frios deben mantenerse a temperaturas
adecuadas dependiendo del producto: no mas de 5 °C si el producto es
refrigerado y a —21°C si el producto es congelado. El producto permanecera
bajo estas condiciones, hasta que se realice el embarque y transporte fuera de
la planta procesadora.

6. Transporte: El producto empacado sera colocado en un vehiculo adecuado,
limpio, cerrado y con las condiciones necesarias para mantener la temperatura
del producto. Es recomendable utilizar registradores automéaticos de tiempo-
temperatura para la revisiéon de la temperatura durante el transporte, esto es

mucho mas importante en caso de producto refrigerado.

Ostiodn fresco

Al igual que el resto de los pescados y mariscos frescos, los moluscos bivalvos
son un producto perecedero, mucho mas sensible al abuso de temperatura que
los pescados. Esta diferencia se debe a que iniciamos con una materia prima
“viva”, y tratamos de mantenerla asi por el mayor tiempo posible. Es por ello,
gue desde el momento en que el ostién es cosechado se debe llevar un control
estricto de tiempo—temperatura. La temperatura ambiente y el tiempo que pasa

antes de que el producto sea colocado a temperaturas de conservacion (hielo o



refrigeracion) afectan directamente la inocuidad del producto y la vida del

mismo.

1. Recepcion de producto vivo: El ostion que se reciba en las instalaciones
proveniente de la zona de cultivo, debera llegar en material similar que no
propicie la contaminacién del producto. A su arribo, se debe revisar la
temperatura a la que viene el producto, se verifica que provenga de un cultivo
de area aprobada por la autoridad correspondiente y se registra su niamero de
lote. Si este es el caso, el ostion debe traer una etiqueta en donde se indique la
fecha y hora de cosecha, asi como el nombre de la granja de cultivo. Se debe
revisar que el transporte en el que llega el producto se encuentre limpio y sea

el adecuado para proteger el ostion.

2. Lavado: Después de su arribo, el ostion pasa al area de lavado en donde se
enjuaga con abundante agua para eliminar materia organica y en caso de ser
necesario es cepillado. En esta etapa se puede utilizar agua potable o agua de
mar. Si es el Ultimo caso, ésta debe contar con un sistema de purificacion como
luz ultravioleta para eliminar bacterias a niveles similares a los del agua potable

o cualquier otro método que ofrezca resultados similares.

3. Seleccién: En esta etapa, el ostion es separado por tallas e inspeccionado
para eliminar producto no apto, débil, dafiado o fuera de talla. Aqui los ostiones
son separados en caso de encontrarse pegados en grupos de dos o mas, se
revisan individualmente para comprobar que contengan liquido dentro de sus
valvas (conchas) y que éstas no estén rotas. La seleccidn por tallas se realiza
de manera manual, separandolos por tamafio en cajas o contenedores de
plastico. Las piezas que no alcancen la talla comercial o presenten la concha
rota son regresados al engordador (granja), siempre y cuando estén vivos, de

lo contrario son desechados.

4. Envase: El siguiente paso consiste en empacar el producto en cajas de
cartdn encerado y cubiertas con una chaqueta aislante. En el interior, junto con
el producto, se coloca hielo—gel refrigerante o sistema similar para ayudar a

mantener bajas temperaturas (2 a 4°C), para posteriormente cerrar y flejar la



caja. La presentacion y el empaque utilizado, puede variar dependiendo de la
especificacion del cliente, la distancia a la que se encuentre el area de
distribucion. Pero en todos los casos, el empaque debera mostrar el nUmero de
lote para asegurar el rastreo por lote del producto en caso de ser necesario, asi
como la fecha de caducidad y el nombre del producto, ya que son algunos de
los requisitos obligatorios de etiquetado segun lo indicado en la Norma Oficial

Mexicana NOM-051-SCFI-1994 para producto terminado que sera

comercializado en México.

5. Transporte: El producto envasado se coloca en tarimas para facilitar el
manejo posterior. Las tarimas seran colocadas en un transporte limpio capaz
de mantener bajas temperaturas (2 a 4°C) durante el tiempo que el producto

permanezca en el transporte.

Camaron fresco / congelado

El camar6n proveniente de pesca o acuacultura, generalmente es
comercializado como producto fresco-enhielado o congelado y debe cumplir
con las especificaciones sanitarias de la autoridad competente. En ambos

casos puede encontrarse con o sin cabeza.

1. Recepcion: Al arribo del camarén a la planta se deberd revisar el permiso de
cosecha emitido por los comités estatales o CONAPESCA, cuando sea
indicado por la autoridad correspondiente, para poder ingresar el camaron a la
planta, también se debera registrar el nimero de lote. EI camardn debera llegar
a la planta procesadora en un transporte cubierto y acondicionado para poder
mantener baja temperatura. El camardn que se recibe debera llegar a la planta
procesadora en contendores plasticos con tapa y con el suficiente hielo molido
para bajar y mantener la temperatura no mayor a 5°C. En esta etapa, el
camaron se vacia en una tina de acero inoxidable para eliminar restos de lodo
y otra materia extrafia, antes de ser pesado. Puede ser aqui 0 en la siguiente
etapa donde el camardén es inspeccionado, revisando por lo menos la

temperatura de recepcion, color, olor y cualquier otra anomalia.



2. Pesado: El producto es removido de la tina de recepcién y colocado en taras

plasticas para ser pesado antes de proseguir con el proceso.

3. Seleccion y empaque: La seleccion se realiza de manera manual, ya que el
camardn de acuacultura tiene gran homogeneidad en el tamafio del producto,
se deberan de seleccionar aquellos organismos que se encuentren en mal
estado, aplastados o que no cumplan con los lineamientos de calidad
establecidos y sera empacado dentro del empaque establecido que por lo
regular sera bolsa transparente de polietileno de la capacidad establecida por
el cliente.

4. Almacenamiento: Los cartones con el producto final congelado, se deben
almacenar en una camara de congelacion a temperatura lo suficientemente
baja para conservar el producto. Esta camara deber& de tener por lo menos -
21°C. Es importante mantener orden y limpieza en la camara para poder evitar
contaminacion o dafo del producto. El producto destinado para su venta en
fresco, serd almacenado en camaras de conservacion a temperaturas por

debajo de los 5°C y lo mas cercanas posibles a los 0°C.

5. Transporte: El vehiculo que transportard el producto congelado, debe
revisarse para verificar las condiciones de limpieza y la temperatura del
contenedor. Esta debe ser suficiente para mantener el camarén congelado y
evitar pérdida de calidad por descongelacion. Para garantizar el seguimiento
del producto, es necesario llenar una orden de embarque donde se especifique
la cantidad de camardn por talla y nimero de lote, asi como el nombre del
cliente que solicita el producto. Adicionalmente, es recomendable incluir en la
caja del vehiculo un registrador de temperatura para asegurar que durante el
transporte, no se registraron fluctuaciones de temperatura que puedan
disminuir la calidad del camarén. El producto fresco-enhielado, dejara la planta
procesadora en vehiculos cerrados, limpios y con capacidad para mantener la
temperatura del camarén por debajo de los 5°C. Antes de cargar el producto se
deben revisar las condiciones del vehiculo, cuidando la limpieza y revisando
gque no se transporten productos diferentes al camardén, para evitar

contaminacion cruzada.



Camardn Pre Cocido
A continuacion se describe el proceso que seguira el camaron cuando este sea
en presentacion pre cocido, las primeras etapas son similares al camarén

fresco / congelado.

1. Recepcidn: Al arribo del camarén a la planta se debera revisar el permiso de
cosecha emitido por los comités estatales o CONAPESCA, cuando sea
indicado por la autoridad correspondiente, para poder ingresar el camarén a la
planta, también se debera registrar el nimero de lote. El camardn debera llegar
a la planta procesadora en un transporte cubierto y acondicionado para poder
mantener baja temperatura. EI camaron que se recibe debera llegar a la planta
procesadora en contendores plasticos con tapa y con el suficiente hielo molido
para bajar y mantener la temperatura no mayor a 5°C. En esta etapa, el
camaron se vacia en una tina de acero inoxidable para eliminar restos de lodo
y otra materia extrafia, antes de ser pesado. Puede ser aqui o0 en la siguiente
etapa donde el camardén es inspeccionado, revisando por lo menos la

temperatura de recepcion, color, olor y cualquier otra anomalia.

2. Pesado: El producto es removido de la tina de recepcion y colocado en taras

plasticas para ser pesado antes de proseguir con el proceso.

3.- Descabezado y pelado.- Parte importante del proceso sera el descabezado
y congelado del camaron. El descabezado sera el primer paso y es
independiente del pelado, este se llevara acabo manualmente por personal
calificado. Una vez descabezado debe ser enjuagado para evitar que las
enzimas provenientes de la cabeza afecten la calidad de la cola.
Posteriormente pasaran al area de pelado donde se llevara a cabo en forma

automatizada para evitar contaminacion.

4.- Cocido.- El producto una vez descabezado y pelado debe ser puesto en
recipientes metalicos de preferencia acero inoxidable previamente desinfectado
y estos se colocaran en la cocedora la cual es un recipiente de agua potable el

cual estard previamente calentado a punto de ebullicion, los camarones se



colocan en el agua por 30 segundos y posteriormente se les retira y se les

enjuaga con agua potable fria para remover espuma y restos de camaroén.

5.- Pesado: El producto es removido de la tina de enjuague y colocado en taras
plasticas para ser pesado antes de proseguir con el proceso. Este segundo
pesado se realiza para conocer la merma que se obtuvo de la materia prima

inicial.

6.- Empaque.- Una vez pesado el producto se coloca dentro de bolsas
especiales para el proceso de vacio, se pone en posicidon horizontal y se
sacude para promover una buena distribucion dentro del recipiente.
Posteriormente la bolsa es sometida al proceso de alto vacio, es etiquetada y

puesta en cajas disefiadas para conservacion de la temperatura.

7.- Almacenamiento: Los cartones con el producto final congelado, se deben
almacenar en una camara de congelacion a temperatura lo suficientemente
baja para conservar el producto. Esta camara deber& de tener por lo menos -
21°C.

8.- Transporte: El vehiculo que transportara el producto congelado, debe
revisarse para verificar las condiciones de limpieza y la temperatura del
contenedor. Esta debe ser suficiente para mantener el camarén congelado y
evitar pérdida de calidad por descongelacion. Para garantizar el seguimiento
del producto, es necesario llenar una orden de embarque donde se especifique
la cantidad de camardn por talla y nimero de lote, asi como el nombre del
cliente que solicita el producto. Adicionalmente, es recomendable incluir en la
caja del vehiculo un registrador de temperatura para asegurar que durante el
transporte, no se registraron fluctuaciones de temperatura que puedan
disminuir la calidad del camarén. El producto fresco-enhielado, dejara la planta
procesadora en vehiculos cerrados, limpios y con capacidad para mantener la
temperatura del camarén por debajo de los 5°C. Antes de cargar el producto se
deben revisar las condiciones del vehiculo, cuidando la limpieza y revisando
gque no se transporten productos diferentes al camardén, para evitar

contaminacioén cruzada.



Tilapia fileteada y congelada

La tilapia como pescado para consumo de carne por lo general tiene un valor
muy bajo si es comprada a granel, por lo tanto la opcion fileteada es una opcion
mucho mas rentable. Una parte del proceso es similar al del pescado fresco en
su parte inicial y se sujetan a los mismos controles de seguridad y normas

legales.

1. Recepcion: Los pescados debe llegar a la planta de procesamiento primario
en un vehiculo limpio y cerrado, con las condiciones adecuadas para mantener
el producto frio y protegerlo del polvo. Pueden llegar a granel o en

contenedores de plastico, pero siempre enhielado.

En la etapa de recepcion se deben revisar las condiciones organolépticas del
pescado, asi como su temperatura y registrar el numero de lote del producto
recibido. Con ello se comprobara que se recibe un producto fresco, que no ha
sido expuesto por mucho tiempo a temperatura ambiente. Idealmente debera
recibirse por lo menos a 5°C, aunque esta temperatura puede ser mayor si la
distancia a la zona de cultivo o puerto pesquero es pequefia y el producto tiene
poco tiempo de haber sido capturado. En caso de que el producto llegara a
temperaturas superiores a los 5°C pero las caracteristicas organolépticas
indican que se trata de un producto recién cosechado, la planta debera enfriar

el producto por debajo de los 5°C antes de continuar con su proceso.

2. Lavado: La siguiente etapa es el lavado del producto con el fin de eliminar
lodo, tierra y sobre todo disminuir la carga bacteriana superficial que pudiera
traer el pescado en la piel. El lavado se debera realizar en contenedores
plasticos, tinas de acero inoxidable o cualquier otro material de facil limpieza,

utilizando agua potable fria para evitar el calentamiento del producto.

3. Eviscerado: La remocién de visceras ayuda a la conservaciéon del producto,
pues es aqui donde se encuentra la mayor parte de las bacterias y enzimas

gue aceleran la descomposicion del mismo. Cuando esta etapa es manual, se



debe realizar una limpieza regular de los cuchillos y superficies de contacto
para no favorecer la contaminacion cruzada. Es comun que esto se realice en
dos etapas, realizandose primero el descabezado y posteriormente el

eviscerado.

El area donde se realiza el eviscerado es considerada como un &rea sucia, por
lo que debe estar separada fisicamente del resto del proceso. Es comun que se
acumulen visceras en esta area generando malos olores y la atraccion de
insectos y otros animales, situacion que se evitard removiendo regularmente
los desechos tanto del area de proceso como de la planta. La disposicion
debera realizarse en recipientes cerrados y cuidando de no exponerlos a

temperaturas extremas, lo que acelerara la generacion de olores indeseables.

4. Deshuesado: Posteriormente y de manera manual, se retirara el esqueleto,
cortando con un cuchillo al ras por cada uno de los lados del esqueleto del
pescado. A partir de este punto, el area de procesamiento primario debera
estar provista con un sistema para el control de la temperatura ambiente, para

evitar el calentamiento del producto y la consiguiente proliferacion de bacterias.

5. Fileteado: El fileteado consiste en retirar las aletas tanto de la cola, como las
del pecho y dorso, en esta etapa se realizara el despielado, ésta sera manual,
para obtener los filetes completamente limpios.

6. Detallado del filete: Los filetes seran detallados de manera manual para
eliminar pedazos del filete dafiados por la accién de cuchillos, sobre todo
aquellos que estén a medio desprender. El personal de esta etapa debera estar
entrenado para detectar cualquier anomalia en el filete y poder separarlos de la

linea de produccion.

7. Congelacion: Los filetes deberan ser acomodados en laminas o mallas
plasticas o cualquier otro material inerte y facil de limpiar, para entrar de
manera manual al cuarto congelador se colocardn una capa de producto
encima de la otra, siempre y cuando los filetes no estén en contacto directo

unos con otros, para evitar que queden pegados una vez congelados.



8. Seleccion: Una vez congelados los filetes son seleccionados por tamafo,
con el fin de homogeneizar la presentacion. Al tratarse de producto de
acuacultura, el tamafio inicial de la tilapia es muy similar y por ende el trabajo
de seleccién es poco, solo se trata de separar producto que se salga del
tamario medio de filete.

9. Empaque: Los filetes congelados deberan ser acomodados en bolsas de
polietileno con jareta integrada, previamente etiquetadas de acuerdo a las
normas vigentes, posteriormente se colocaran en cajas de carton parafinado o

plastificado disefiadas para contener el frio.

10. Embalaje: Las cajas son cerradas y colocadas en tarimas antes de ser
llevadas a la cdmara de conservacion. Aqui se debe cuidar especialmente el
acomodo para que se permita el flujo de aire frio durante su estancia en la

camara de conservacion.

11. Almacenamiento: Los cuartos frios deben mantenerse a temperaturas
adecuadas a —21°C. El producto permanecera bajo estas condiciones, hasta

gue se realice el embarque y transporte fuera de la planta procesadora.

12. Transporte: El producto empacado sera colocado en un vehiculo adecuado,
limpio, cerrado y con las condiciones necesarias para mantener la temperatura

del producto.

3.3 Diagrama de flujo del proceso.

Se presenta los diferentes procesos de acuerdo al tipo de producto.
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Figura 3.2 Flujo del Proceso de pescado
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3.4 Caracteristicas de la Tecnologia

La tecnologia es muy sencilla y consiste en sistemas de refrigeracion y

basculas a las que se les dard mantenimiento de manera regular.

3.5 Equipo e Instalaciones



Para evitar los gastos de construccion de planta e instalaciones necesarias
para el congelamiento y almacenamiento del producto, se ha considerado la
opcion de la renta de una planta que tenga las caracteristicas necesarias y
cuente con las certificaciones para su operacion. Cabe destacar que en el area
del Sauzal de Rodriguez al norte de la ciudad de Ensenada se cuenta con toda
la infraestructura necesaria y existen por lo menos 8 plantas que se dedican al
procesamiento de productos marinos diversos. Ademas existen otras empresas
que cuentan con la infraestructura necesaria para el congelamiento y

almacenaje de estos productos

3.6 Materia Prima

La materia prima como se comentd anteriormente sera principalmente
productos provenientes de la pesca y acuacultura, se le dara preferencia a los
productos del Estado, no solamente para promover el desarrollo econémico
estatal, sino también para evitar problemas de transfaunacion y de transporte

asociados a algunos productos pesqueros particularmente el camaron.

3.7 Capacidad Instalada

Capacidad minima promedio de 1 tonelada por semana para cada uno de los

productos, la cual dependera en gran medida de la abundancia del recurso.

3.8 Manejo de Inventarios.

Se contara con inventario solo de de materias primas, no perecederas, ya que
por el tipo de producto que se maneja no puede haber trabajos en proceso,

pues el tiempo de vida del producto es muy corto.

3.9 Ubicacion de la Empresa.

La empresa estara ubicada en el municipio de Ensenada, donde la actividad
pesquera, es una de las mas importantes, ya que es generadora de empleo y
productora de alimentos para consumo humano, tanto para el mercado

regional, nacional y de exportacion.



Tanto las oficinas como la planta se ubicaran en el area del Sauzal de
Rodriguez, zona conocida por albergar numerosas plantas para el
procesamiento de productos pesqueros. La empresa contara con oficinas en

una de las plazas comerciales que se encuentran en el area del Sauzal.

Con respecto a la planta, Productos Marinos Galmar no construira una planta
propia ya que dentro del area del recinto portuario existen varias empresas que
cuentan con la capacidad de maquilado de productos pesqueros y que tienen
las certificaciones requeridas por las autoridades tanto de México como del

extranjero.

Debido la variedad de productos que comercializara la empresa, sera necesario
hacer uso de mas de una planta de proceso. Por ello se buscara que en lugar
del pago de una renta por local durante un mes el costo del maquilado sea por
pieza, volumen o unidad, de esta forma el procesamiento de los productos sera

mas eficiente.

3.10 Disefio y Distribucién de la Planta

Figura 3.3 Croquis de la distribucién de la empresa
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3.11 Mano de Obra Requerida

La empresa contara con diez empleados de manera inicial; en la tabla3.1 se

presenta un desglose del nimero de empleados y el cargo a desempefar.

Tabla 3.2. Nomero de empleados por cargo de la empresa Galmar.

NUmero

Cargo

Gerente General

Gerente de Operaciones

Jefe de Mantenimiento

Operadores

Técnico en mantenimiento

Vigilante

I NI

Chofer




3.12 Programa de Produccion

La produccién sera de todo el afio con variaciones en el tipo de producto de
acuerdo a la abundancia por estacionalidad. Las temporadas de mayor
produccién dentro del sector son en la época de cuaresma que por lo regular
es entre los meses de Marzo y Abril, ademas el otro pico de produccion puede
ser ubicado durante los meses de verano, principalmente Junio y Julio; un
altimo incremento en la produccion, sobre todo con respecto al pescado fresco
es en el mes de Diciembre por los dias que coinciden con fin de afo.

Tabla 3.3 Programa de produccion de Productos Marinos Galmar.

Producto Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sept Oct Nov Dic
Camaron fresco 500 500 1000 1000 500 1000 1000 500 500 500 500 750
(kg)
Pescado fresco 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1200
(kg)
Ostion (docena) 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Camaron 250 250 300 300 250 300 300 250 250 250 250 250
empacado (kg)
Tilapia empacada 750 750 1000 1000 750 1000 1000 750 750 750 750 750

(unidad)




Capitulo 4. Organizacion

4.1 Estructura Organizacional

La comercializadora sera una empresa con estructura vertical En la figura 4.1
se presenta el organigrama que tendra la empresa una vez que comience a
operar.

Figura 4.1. Organigrama de la empresa Ostiones Cultivados GALMAR.

Gerente General

, Jefe de
Gerente Operativo Mantenimiento

Operadores

generales (4) Guardia de

Tecnico de Seguridad
mantenimiento

Fuente: Elaboracién propia.



4.2 Funciones Especificas por Puesto

A continuacién se presentan los descriptivos de cada puesto a desempefiar en
la empresa.

“GALMAR Comercializadora”

Gerente General

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: Conforme a requerimiento

Remuneracion Mensual Bruta: $20,000 Tipo de Pago: Quincenal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:
Encargado de las funciones de mercadeo y ventas de una empresa, asi como las operaciones del dia a dia.

Responsable de liderar y coordinar las funciones de la planificacion estratégica.

PRINCIPALES ACCIONES:
- Administracién General de la Empresa
-Designar las posiciones gerenciales

-Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y entregar las proyecciones de
dichas metas.

- Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, gerentes corporativos y proveedores para mantener el
buen funcionamiento de la empresa.

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 25 afios.
Nacionalidad: Mexicana.




Formacion
Minima excluyente: Licenciado en Administracion, Ingeniero Industrial
Deseable: Conocimientos de procesamiento de mariscos

Experiencia
Minima excluyente: Experiencia minima no menor a TRES (3) afios.




Requisitos

Capacidades Generales

- Trabajo en equipo

- Manejo de personal

- Actitud de liderazgo

- Flexibilidad y Adaptabilidad

- Capacidad de comunicacién oral y escrita
- Aptitud para las relaciones interpersonales
-Proactivo

Conocimientos Técnicos

- Indispensable manejo de PC, Word Excel, Power Point

- Deseable Conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura
- Deseable Conocimiento de Buenas Practicas de Higiene
- Deseable Conocimiento y experiencia en Procesos de Empaque de Mariscos

- Deseable Conocimientos y Experiencia en Control de Calidad
- Conocimientos Administrativos y Contables




“GALMAR Comercializadora”

GERENTE DE OPERACIONES

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: Conforme a requerimiento

Remuneracion Mensual Bruta: $15,000 Tipo de Pago: Quincenal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:

Responsable de coordinar los diferentes procesos de produccion de la empresa, verificacion del cumplimiento
de calidad y trato con clientes.

PRINCIPALES ACCIONES:
- Coordinar los diferentes procesos
-Establecer los estandares de calidad requeridos por el cliente

-Realizar las negociaciones con los clientes
-Solucionar los problemas durante el proceso.

-Verificar que el personal cumpla con las practicas de higiene

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 25 afios.
Nacionalidad: Mexicana.

Formacion
Minima excluyente: Ingeniero Industrial, Ingeniero en alimentos, Oceandlogo
Deseable: Conocimientos de procesamiento de mariscos

Experiencia
Minima excluyente: Experiencia minima no menor a DOS (2) afios.




Requisitos

Capacidades Generales

- Trabajo en equipo

- Manejo de personal

- Actitud de liderazgo

- Flexibilidad y Adaptabilidad

- Servicio a cliente

- Aptitud para las relaciones interpersonales
-Proactivo

Conocimientos Técnicos

- Indispensable manejo de PC, Word Excel,

- Deseable Conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura
- Deseable Conocimiento de Buenas Practicas de Higiene
- Deseable Conocimiento y experiencia en Procesos de Empaque de Mariscos

- Deseable Conocimientos y Experiencia en Control de Calidad




“GALMAR Comercializadora”

JEFE DE MANTENIMIENTO

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: 44 HORAS

Remuneracion Mensual Bruta: $10,000 Tipo de Pago: Quincenal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:

Responsable del buen funcionamiento del equipo y material de la empresa, asi como de las instalaciones

PRINCIPALES ACCIONES:
- Revisar el adecuado funcionamiento del material y equipo
-Revisar el adecuado funcionamiento de los vehiculos de la empresa

-En caso de algun desperfecto revisar y reparar
- Encargado de verificar que se realicen las fumigaciones en tiempo y forma
- Responsable de que las instalaciones cumplan con los requerimientos solicitados por la autoridad

- Encargado de la comisién de seguridad e higiene.

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 21 afios.
Nacionalidad: Mexicana.

Formacion
Minima excluyente: Preparatoria terminada.
Deseable: Técnico electricista y/o mecénico

Experiencia

Minima excluyente: Experiencia minima no menor a UN (1) afio.




Requisitos

Capacidades Generales

- Trabajo bajo presion

- Manejo de personal

- Disponibilidad de horario

- Flexibilidad y Adaptabilidad
- Proactivo

Conocimientos Técnicos

- Indispensable conocimientos basicos de mecanica

- Deseable conocimientos de electricidad

- Capacidad de llenado de formatos

- Deseable conocimientos basicos de manejo de PC (Word)




“GALMAR Comercializadora”

TECNICO DE MANTENIMIENTO

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: 44 HORAS

Remuneracion Mensual Bruta: $8,000 Tipo de Pago: Semanal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:

Auxiliar en el buen funcionamiento del equipo y material de la empresa, asi como de las instalaciones

PRINCIPALES ACCIONES:
- Revisar el adecuado funcionamiento del material y equipo
-Revisar el adecuado funcionamiento de los vehiculos de la empresa

-En caso de algun desperfecto revisar y reparar

-Responsable del aseo de las instalaciones

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 18 afios.
Nacionalidad: Mexicana.

Formacion
Minima excluyente: Secundaria terminada.
Deseable: Preparatoria

Experiencia
Minima excluyente: Experiencia minima no menor a UN (1) afio.




Requisitos

Capacidades Generales

- Disponibilidad de horario
- Flexibilidad y Adaptabilidad
- Proactivo

Conocimientos Técnicos

-Deseable conocimientos de mecanica y/o electricidad




“GALMAR Comercializadora”

CHOFER

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: 44 HORAS

Remuneracion Mensual Bruta: $6,000 Tipo de Pago: Semanal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:

Repartir producto en los diferentes puntos de venta y realizar las diligencias que se requieran.

PRINCIPALES ACCIONES:
- Conduccioén de vehiculos
-Entrega de producto

- Ir por insumos y a realizar pagos

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 18 afios.
Nacionalidad: Mexicana.

Formacion
Minima excluyente: Secundaria.
Deseable: Preparatoria

Experiencia
Minima excluyente: Experiencia minima no menor a UN (1) afio.




Requisitos

Capacidades Generales

- Capacidad fisica para trabajo demandante
- Flexibilidad y Adaptabilidad
- Proactivo

Conocimientos Técnicos

-Indispensable Manejo de vehiculos estandar
-Deseable manejo de montacargas




“GALMAR Comercializadora”

GUARDIA

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: 44 HORAS

Remuneracion Mensual Bruta: $4,500 Tipo de Pago: Semanal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:

Vigilar las instalaciones, impedir la extraccion de material o producto. Asegurarse de que ninguna persona
ajena a la empresa acceda sin permiso

PRINCIPALES ACCIONES:

- Vigilancia nocturna de las instalaciones

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 18 afios.
Nacionalidad: Mexicana.

Formacion
Minima excluyente: Secundaria.
Deseable: Preparatoria

Experiencia
Minima excluyente: Experiencia minima no menor a UN (1) afio.




Requisitos

Capacidades Generales

- Capacidad fisica para trabajo demandante
- Flexibilidad y Adaptabilidad
- Proactivo

Conocimientos Técnicos

-Deseable conocimientos de defensa personal




“GALMAR Comercializadora”

OPERADOR

Lugar de trabajo: Sauzal de Rodriguez Ensenada B.C.

Dedicacién horaria semanal: 44 HORAS

Remuneracion Mensual Bruta: $4,500 Tipo de Pago: Semanal

PRINCIPALES RESPONSABILIDADES:

Procesado y empaque, limpieza de utensilios, estiba, y demas funciones que se requieran de manera
rutinaria.

PRINCIPALES ACCIONES:
- Fileteo de pescado
-Procesado de ostion y camarén

-Empaque de producto

-Limpieza de material

ATRIBUTOS PERSONALES

Requisitos formales (minimos excluyentes)
Edad: No menor a 18 afios.
Nacionalidad: Mexicana.

Formacion
Minima excluyente: Primaria terminada.
Deseable: Secundaria

Experiencia
Minima excluyente: Experiencia minima no menor a UN (1) afio.




Requisitos

Capacidades Generales

- Capacidad fisica para trabajo demandante
- Flexibilidad y Adaptabilidad
- Proactivo

Conocimientos Técnicos

-Deseable conocimientos de fileteo de pescado
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4.3 Capacitacion del Personal

La capacitacion en el personal de alimentos y bebidas es indispensable, tanto
para el desarrollo propio del establecimiento como para su buen manejo
cotidiano. Es por ello que se buscard una constante capacitacion del personal

desde el momento en que inicien a laborar en la comercializadora.

El manejo de alimentos es un proceso que requiere de métodos muy
especificos para evitar riesgos de enfermedades. Las personas que trabajen en
el lugar de produccion, durante la etapa de acondicionamiento,
almacenamiento y transporte o dentro de un establecimiento elaborador del
alimento, deben mantener un grado apropiado de aseo personal, comportarse y
actuar de manera adecuada y tener conocimiento de su funcion vy
responsabilidad en cuanto a la proteccion de los alimentos contra la
contaminacion y el deterioro. Por lo tanto, resulta imperante el capacitar a la
mano de obra que se desempefa en las distintas etapas, de modo que los
trabajadores puedan comprender mejor la importancia de las practicas de
higiene del alimento y del aseo personal. Por tal motivo se prevé capacitar de
manera continua en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Buenas
Practicas de Higiene (BPH), buscando que dicha capacitacibn sea
proporcionada por personas especializadas de instituciones locales como la

Secretaria de Salud.

Las BPM son Utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion,
son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el
consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacion,
Contribuyen al aseguramiento de una producciéon de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano. Las BPM incluyen desde la
materia prima, el establecimiento, el personal, la higiene en la elaboracion, el
almacenamiento, transporte, control de los procesos y documentaciéon del

mismo.
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Teniendo en cuenta que la base del éxito de un programa de calidad es la
capacitacion del personal, resulta adecuado enfatizar sobre la importancia que
tiene el personal en los procesos de elaboracion de un producto. Por lo que la
comercializadora Galmar, buscara concientizar a sus empleados acerca de su

papel primordial en la elaboracién del alimento.

Por otro lado la capacitacion en BPH permitirA que el personal aprenda y
maneje las formas adecuadas de aseo de su persona, del inmueble y
materiales, y que con esto junto con las BPM se asegure la inocuidad

alimentaria.

En la comercializadora, la capacitacion no ser& solo un requisito a cumplir ante
la Secretaria del Trabajo, sino una parte fundamental del desarrollo de la
empresa, pues del conocimiento de estos procesos depende la calidad del
producto. Por otra parte el hecho de las Buenas practicas sean capacitaciones
continuas en la comercializadora, no quiere decir que seran los Unicos cursos
que se impartiran, sino que se desarrollaran cursos y seminarios que permitan

subsanar las ausencias o debilidades de los trabajador

4.4 Desarrollo del Personal

Sabemos que cuando el individuo se siente tranquilo consigo mismo, es muy
probable que también lo esté con su entorno personal y laboral. El trabajador
debe gozar de salud y de equilibrio emocional, para poder rendir de forma mas
exitosa y productiva. El crecimiento o desarrollo personal impulsa la
creatividad, liderazgo y organizacion de los individuos. Las empresas deben
impartir las herramientas y técnicas necesarias para potenciar el adiestramiento
y la responsabilidad de sus trabajadores. Es por ello que se buscara motivar al
personal, a través del reconocimiento de sus logros, como el empleado del
mes, se les hara sentir (tiles y escuchados a través de un buzén de
sugerencias donde puedan expresar sus inquietudes y sugerir mejoras en los

procesos, permitiendo asi que se sientan valorados y escuchados.
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Por otro lado se buscard que sus funciones varien periédicamente, con la
finalidad de que no se aburran realizando las mismas tareas diariamente, se les
dara la oportunidad de relacionarse con sus comparieros, a través de reuniones
en ocasiones como Navidad, dia de la madre etc. Ademas de festejarles de
manera sencilla su cumpleafos etc. Con todo lo anterior se buscara que los

trabajadores se sientan en un buen ambiente y se sientan parte de la empresa.

4.5 Administracion de Sueldos y Salarios

Entendiéndose que la comercializadora es una empresa nueva, y que los
bonos e incentivos financieros ademas del salario mensual son un costo que
una empresa nueva no puede cubrir facilmente, se determiné que el sistema de
remuneracion sera de un sistema por tiempo fijo, en donde se le pagara al
personal de la organizacién un salario fijo, semanal o quincenal, independiente
de cualquier otro tipo de premio, gratificacion, viatico, etc., conforme a lo

establecido por la ley de contrato de trabajo.

Para determinar los salarios asignados a cada trabajador, se realizd6 una
investigacién sobre los salarios ofrecidos por otras empresas del mismo giro, y
se busco ofertar salarios de igual o mayor valor. Obteniéndose que los salarios
mensuales por puesto seran los descritos en la tabla 4.1

Tabla 4.1 Salarios mensuales del personal

Cargo Sueldo neto mensual
Gerente general $20,000
Gerente de Operaciones $15,000
Jefe de Mantenimiento $10,000
Técnico de Mantenimiento $8,000
Guardia $6,000
Chofer $4,500
Operador $4,500

Fuente: Elaboracion propia
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4.6 Evaluacion del Desempefio

Sabiendo que la evaluacion del desempefio es un proceso sistematico y
periddico de estimacion cuantitativa y cualitativa del grado de eficacia con el
que las personas llevan a cabo las actividades y responsabilidades de los
puestos que desarrollan, la comercializadora Galmar establecera sistemas de
evaluacion que permitan a la empresa estimular a los trabajadores para
mejorar la consecucién de los resultados, hacer una valoracién objetiva de los
resultados individuales, detectar el grado de adecuacion de la persona al
puesto de trabajo.

Se tiene previsto que la evaluacion sera por objetivos, donde se compararan
los resultados logrados por la persona con los resultados que se esperaban de
él, analizando posteriormente las causas que han podido intervenir en esa
diferencia., por supuesto cabe mencionar que para aplicar este método, el

trabajador debe conocer a priori los objetivos o resultados que debe conseguir.
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Capitulo 5. Finanzas

Integracion de la inversion:

Ver tabla No. 5.1

Monto total de inversiones en el proyecto:
El monto total del proyecto en el primer afio sera de $ 678,867.50

Fuentes de financiamiento:
El 25.27 % de la inversion total inicial serd apoyo de FONAES (Ver cuadro No 3) y el

resto de la inversion total inicial (74.73 %), sera aportacion de los socios. Se opto por
este medio de financiamiento ya que; el Fondo Nacional de Apoyo para las Empresas
es un 6rgano desconcentrado de la Secretaria de Economia que atiende las iniciativas
productivas, individuales y colectivas, de emprendedores de escasos recursos
mediante el apoyo a proyectos productivos. Comprende apoyos de hasta
$3’000,000.00 (TRES MILLONES DE PESOS 00/100 M.N.) para Capital de Inversiéon y
Capital de Trabajo, destinados a capitalizar los proyectos productivos, comerciales o
de servicios, de la poblacién objetivo, conforme a los siguientes montos maximos:

Tipo de Beneficiario Monto Maximo por Integrante o Socio Monto Maximo por Proyecto
Persona Fisica $80,000.00 Grupo Social $90,000.00 $270,000.00 Empresa Social
$100,000.00 $3'000,000.00. Ademas de todo esto las formas de pago son muy

accesibles.

Condiciones crediticias:
Los pagos serdn mensuales a partir del 12 avo. mes y a cubrirse en su totalidad en el

afio dos. (Cuadro. 3)

Indicadores Econdmicos

Beneficios y costos:

Al poner en marcha el presente proyecto, se obtendran beneficios directos e
indirectos, los cuales seran reflejados en la generacion de empleos, captacién de
divisas y contribuir con la produccion estatal de ostion .Asi mismo se buscara lograr
estandarizar los costos en general que requiere un proyecto con las caracteristicas

afines a este.
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Duracién del ciclo productivo:

La duracién del ciclo productivo sera aproximadamente de 12 meses, la cosecha se
inicia a partir del doceavo mes. (Cuadro PROGRAMA DE SIEMBRA Y COSECHA)

Costos de produccién

Se presentan con claridad en el cuadro 6

Volumen estimado de produccion:

En el cuadro 9 se presenta con claridad
Evaluacion de Rentabilidad.

Punto de equilibrio:

Punto de equilibrio e incremento de ventas
1400 -

1200 4

1000 -

o 800 < Ingreszo total
(=]

# — =Fi1

2 g00 —T

z A —— e = = | Beneficiol
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o
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= 200 4 —— Beneficioz

Unidades vendidas

Figura 7. Punto de Equilibrio

Estado de resultados:
Cuadro 8.

Estimacion del periodo para la recuperacion de la inversion:
Se indica en el cuadro 12, en el concepto Pago Apoyo FONAES, al finalizar el afo

dos.

Tasa interna de retorno (TIR):

La tasa interna de retorno es de 38.27 % como se puede observar en el cuadro 13.




Memoria De Calculo

Estructura (estante)

MATERIAL CANTIDAD | UNIDAD P/U TOTAL
Tubo ABS de 1%", Ced.30 8.5 Tramo | $ 21.41|$ 181.99
Codos de 90° de ABS de 1 % 10 Pieza | $ 3.03|% 30.25
Pegamento 0.5 Pinta | $ 11.00| $ 5.50
Estacén 5 Pieza | $ 5.00| $ 25.00
Rafia 0.2 Kilos $ 1850 $ 3.70
TOTAL $ 246.44
Materia Prima E Insumos Por Estante
CONCEPTO CANTIDAD | UNIDAD P/U TOTAL
Semilla 7700 Pieza |$ 0.05|$ 354.20
Cabo de polipropileno de 3 mm 1.25 kilos |$ 18.50 (% 23.13
TOTAL $ 377.33
Equipo de trabajo
CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD P/U TOTAL
Embarcacion 2 Pieza 33,000 $ 66,000.00
Motor fuera de 5 Pieza 32,920 $ 65,840.00
borda
Compresor 5 Pieza 9,007 $ 18,014.00
completo
Bujias para el 24 Pieza 15 $ 360.00
motor
Pick-up para el 1 Unidad 20,000 $ 20,000.00
trabajo
Equipo de 5 Equipo 7,851.5 $15,703.00
trabajo (buceo
TOTAL $18,5917.00

79




Combustibles Y Lubricantes

CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD P/U TOTAL
Gasolina de la 5760 | Litros 484 | $27,878.40
embarcacion
Aceite de dos 115.2 | Litros 2030 | $2,338.56
tiempos
Gasolina
compresor de 960 | Litros 4.84 $ 4,646.40
buceo
Gasolina 2000 | Litros 484 | $9,680.00
vehiculo terrestre

TOTAL $44,543.36
CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD P/U TOTAL
Botas de hule 20 Pares 120 $2,400.00

Cuchillos 16 Pieza 50 $800.00
Guantes 135 Pares 20 $2,700.00
Cajas y charolas .
bara empague 125 Piezas 15 $187.50
TOTAL 6,087.50
Material De Trabajo
Gastos Preoperativos
CONCEPTO PRECIO
Proyecto $18,000.00
Certificacion sanitaria $ 3,000.00
TOTAL $ 21,000.00
Mano De Obra Indirecta
CONCEPTO CANTIDAD SUELDO/MES TOTAL

Supervisor 1 $ 4,000.00 $ 48,000.00

técnico

TOTAL $ 48,000.00

Mano De Obra Directa
CONCEPTO CANTIDAD SUELDO/MES TOTAL
Trabajadores 4 2,000.00 $ 96,000.00
TOTAL $ 96,000.00
Gastos Administrativos
CONCEPTO CANTIDAD MENSUAL TOTAL
Contador 1 $ ,000.00 $ 24,000.00
Teléfono $ 800.00 $ 9,600.00
Papeleria $ 400.00 $ 4,800.00
Traslado Oaxaca-DF 4 $2,000.00 $ 24,000.00
TOTAL $62,400.00
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Corrida Financiera

Cuadro No. 1 : Resumen De Inversion

INVERSION FIJA $ 259,487.90
ARTES DE CULTIVO $ 73,930.50
MOTOR FUERA DE BORDA $ 65,840.00
EMBARCACION y REMOS $ 66,000.00
COMPRESOR COMPLETO $ 18,014.00
VEHICULO TERRESTRE $ 50,000.00
EQUIPO DE TRAB. (Buceo) $ 15,703.00
INVERSION DIFERIDA $ 21,000.00
PROYECTO $18,000.00
CERTIFICACION SANITARIA $ 3,000.00
CAPITAL DE TRABAJO $ 398,379.60
CABODE3mmdeO $ 6,938.00
SEMILLA $ 106,260.00
MANO DE OBRA INDIRECTA $ . 48,000.00
MANO DE OBRA DIRECTA $ . 96,000.00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 62,400.00
COMBUSTIBLES $ 47,238.00
LUBRICANTES. $ 8,120.00
MATERIAL DE TRABAJO $ 12,175.00
IMPREVISTOS $ 11,249.00
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Cuadro No. 2 Cronograma De Inversiones

ANOS INVERSION FIJA CAPITAL DE INVERSION
TRABAJO DIFERIDA
0 $ 259,488.00 $ 398,380.00 $ 21,000.00
Cuadro No. 3 Financiamiento ($)
PORCENTAJE
APORTACION DE SOCIOS $ 507,309 74.73%
APORT ACION DE FONAES $ 171,558 25.27%
TOTAL $ 678,867
APOYO FONAES $ 171,558
TOTAL $ 171 ,558
ANOS $ 3
PAGO A CAPITAL $ 57,186
ANOS PAGO FONAES | SALDO
$171,558.00
$57,186.00 $114,372.00
$57,186.00 $ 57,186.00
$57,186.00
FONAES | PORCENTAJE | UTILIDAD | ABONO | PARTICIPACION | TOTAL
A
CAPITAL
$ 25.27 $- $ $57,186.00
171,558.00 149,082.00 | 57,186.00
$ 16.85 $ $ $ 78,460.00 $
114,372.00 465,707.00 | 57,186.00 135,646.00
$ 8.42 $ $ $ 50,005.00 $107,191.00
57,186.00 593,618.00 | 57,186.00
$
814,999.00
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Cuadro No. 4 Clasificacion De Costos ($)

COSTOS FIJOS POR ANO 0 1 2 3 4
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 62,400 | $ 62,400 | $ 62,400 | $ 62,400 | $ 62,400
MANO DE OBRA INDIRECTA $ 48,000 | $ 48,000| $ 48,000 | $ 48,000 | $ 48,000
DEPRECIACION y
AMORTIZACION $ 72,410| $ 77,339 | $ 82,267 | $ 88,839 | $ 88,839
TOTAL $ 182,810 $ 187,739| $ 192,667 | $ 199,239| $ 199,239

COSTOS VARIABLES 0 1 2 3 4
INVERSION ARTES DE CULTIVO | $ 73,931 $ 14,786 | $ 14,786 | $ 19,715
SEMILLA $ 106260 $ 127512| $ 148,764| $ 177,100 $ 177,100
COMBUSTIBLES $ 47,238 $ 47,238| $ 47,238 | $ 47,238| $ 47,238
MANO DE OBRA DIRECTA $ 96,000 $ 96,000 | $ 96,000 | $ 96,000| $ 96,000
LUBRICANTES $ 8,120| $ 8,120| $ 8,120 | $ 8,120 $ 8,120
IMPREVISTOS $ 11,249| $ 11,249 $ 11,249 | $ 11,249| $ 11,249
MATERIAL DE TRABAJO Y CABO| $ 19,113| $ 19,219 $ 19,219| $ 21,055
TOTAL $ 361910 $ 324,124| $ 345376| $ 380,477 $ 339,707
ARTES NUEVAS $ 300($ 60 $ 60| $ 80 $ 0
ARTES SEMBRADAS $ 300 |$ 360 $ 4201 $ 500 S 500
Cuadro No. 5 Depreciacion Y Amortizaciones
Afo 0
CONCEPTOS VARIOS VIDA UTIL TASA PRECIO (%) CANTIDAD
ANOS ANUAL
MOTOR FUERA DE 4 25.00 65,840 16,460.00
BORDA
LANCHA 8 12.50 66,000 8,250.00
COMPRESOR 3 33.33 18,014 6,005.00
COMPLETO
EQUIPO DE TRABAJO 2 50.00 15,703 7,852.00
VEHICULO 4 25.00 20,000 5,000.00
TERRESTRE
INVERSION DIFERIDA 5 20.00 21,000 4,200.00
ARTES DE CULTIVO 3 33.33 73,931 24,644.00
TOTAL 72,410.00
Afo 1
CONCEPTOS VIDA~ UTIL TASA PRECIO CANTIDAD
VARIOS ANOS ANUAL
ARTES DE CULTIVO 3 33.33 14,786.00 $ 4,929.00
TOTAL $ 4,929.00
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CONCEPTOS VIDA UTIL TASA PRECIO CANTIDAD
VARIOS ANOS ANUAL
ARTES DE CULTIVO 3 33.33 14,786.00 $4,929.00
TOTAL $4,929.00
Afo 3
CONCEPTOS VIDA UTIL TASA PRECIO CANTIDAD
VARIOS ANOS ANUAL
ARTES DE CULTIVO 3 33.33 14,786.00 $4,929.00
TOTAL $4,929.00
Cuadro No. 6 Costos De Produccion
ANOS 0 1 2 3 4
ARTES DE CULTIVO 73,931 14,786 14,786 19,715
SEMILLAS 106,260 127,512 148,764 177,100 177,100
MANO DE OBRA
DIRECTA 48,000 48,000 48,000 48,000 48,000
COMBUSTIBLES Y
LUBRICANTES 55,358 55,358 55,358 55,358 55,358
MATERIAL DE
TRABAJO Y CABO 19,113 19,219 19,219 21,055 21,055
MANO OBRA
INDIRECTA 96,000 96,000 96,000 96,000 96,000
IMPREVISTOS 11,249 11,249 11,249 11,249 11,249
DEPRECIACION Y
AMORTIZACION 72,410 77,339 82,267 88,839 88,839
COSTOS DE
PRODUCCION 482,320 449,462 475,643 517,316 497,601
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Cuadro No. 7 Costos De Operacion

CONCEPTO 0 1 2 3 4
COSTOS DE PRODUCCION 482,320 449,462 475,643 517,316 497,601
GASTOS DE VENTA
GASTOS ADMINISTRATIVOS 62,400 62,400 62,400 62,400 62,400
EGRESOS DE OPERACION 544,720 511,862 538,043 579,716 560,001
Cuadro No. 8 Estado De Resultados Proforma
ANOS 0 1 2 3 4
VENTAS NETAS 68,750.00 838,749.98 1,003,749.98 1,173,333.31 1,374,999.98
COSTOS DE PRODUCCION | 482,319.88 449,462.30 475,643.00 517,315.68 [} 497,600.88
:,gg;L COSTO REAL DE 482.319.88 449,462.30 475,643.00
UTILIDAD DE PRODUCCION | (413,569.88) 389,287.68 528,106.98 517,315.68 497,600.88
$\//\g;os ADMINISTRA 62,400.00 62,400.00 62,400.00 656,017.64 877,399.10
62,400.00 62,400.00
UTILIDAD DE OPERACION (475,969.88) 326,887.68 465,706.98
593,617.64 814,999.10
PARTICIPACION FONAES 78,460.03 50,004.90
UTILIDAD NETA (475,969.88) 326,887.68 415,702.08 593,617.64 814,999.10
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Cuadro No.9 Presupuestos De Ingresos

ANOS

0

1

2

3

4

PRODUCCION
TONELADAS

3.75

45.75

54.75

64.00

75.00

INGRESO
ANUAL

68,750.00

838,750.00

1,003,750.00

1,173,333.00

1,375,000.00

Cuadro No. 10 Datos Sobre Costos

ANOS

0

1

(%) COSTO REAL DE

PRODUCCION

(%) DE COSTOS FIJOS

INCLUIDOS

GASTOS VERIABLES

GASTOS FIJOS

182,810

187,739

192,667

199,239




Capitulo 6. Riesgos Criticos

Como empresa que depende en gran medida de los recursos naturales y de
sistemas de produccion acuicola los riesgos se pueden clasificar en dos

categorias principales, los riesgos naturales y los riesgos de produccion.

6.1 Riesgos Ambientales

Estos son todos aquellos que estan relacionados con lo que pueda afectar a la
produccién pesquera, a la sanidad o inocuidad acuicola. A continuacion se realiza

una descripcion de algunos de los principales riesgos dentro de este rubro.

Bacterias

Las bacterias patdgenas que pueden estar presentes en los productos marinos
pueden agruparse de acuerdo a su habitat natural en: bacterias nativas y bacterias
no nativas. Las primeras son aquellas que se encentran naturalmente en el medio
ambiente de los peces y/o mariscos, mientras que las no nativas llegan al producto
mediante contaminacion ya sea ambiental o en cualquier punto después de su
cosecha.

Las bacterias nativas se encuentran distribuidas en el medio acuéatico de
practicamente todo el mundo, por lo que su presencia en los pescados y mariscos
es considerada normal. Entre ellas se incluyen las diferentes especies de Vibrio,
Listeria y Clostridium botulinum, entre otras.

Es comun encontrarlas en muy bajas cantidades en los pescados y mariscos que
no han sido sujetos a ningun proceso bactericida. Por lo que el consumo de
pescado crudo por si solo, no deberia causar ningun problema de salud, no siendo
lo mismo en el caso de moluscos filtradores (ostiones, almejas, mejillones, etc.) ya
qgue el proceso de filtracion necesario para su alimentacion, puede causar un
incremento en la cantidad de bacterias presentes. En este caso, el riesgo a la
salud se incrementa aun mas con la posibilidad de desarrollo y/o la posible
produccion de toxinas por parte de estas bacterias. Por esta razon, la depuracion

de moluscos bivalvos es una practica comun para evitar la presencia de bacterias
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patégenas y algunos compuestos toxicos que pueden llegar a afectar la salud del
consumidor. Las bacterias no nativas no se encuentran de manera natural en el
medio ambiente de los productos de la pesca y acuacultura, sino que llegan al
producto por diferentes rutas de contaminacion, las mas comunes son las
descarga de desechos a cuerpos de aguas proveniente de drenajes no tratados, la
acumulacion de desechos agricolas y su posterior escurrimiento a los cuerpos de
agua después de las lluvias y durante las etapas posteriores a la captura o
cosecha por medio de equipo, utensilios y/o instalaciones, utilizadas para el
proceso de los productos de la pesca. Mediante el personal que tiene contacto con
el producto durante la captura, proceso y/o comercializacion.

Virus

Desde los afios 50 se conoce de enfermedades virales ocasionadas por el
consumo de mariscos, siendo los virus entéricos humanos los que se han
asociado mas a éste tipo de productos, aunque solo algunos de ellos afectan al
marisco y peces. Los virus mas importantes asociados con el consumo de
mariscos son: el virus de la Hepatitis tipo A (HAV), virus Norwalk, agente de las
montafias nevadas (Snow Mountain Agent), clicivirus, astrovirus y No-A y No-B
virus. Los virus son inertes y no se reproducen fuera de la célula u organismo
uésped, por lo tanto, no pueden reproducirse en el medio ambiente marino ni en el
propio marisco o pez. Por lo que se encuentran presentes en los mariscos y peces
Unicamente como resultado de la contaminacion ocasionada por el personal que

esta en contacto directo con el producto o por aguas contaminadas.

Contaminantes

Los agentes o peligros quimicos, que pueden encontrarse en los productos de
acuacultura, se relacionan directamente con las practicas y ubicacion de la granja.
Dentro de esta categoria se puede enlistar un sin fin de compuestos quimicos,
pero los mas comunmente encontrados proviene de uso agricola: plaguicidas,

fertilizantes, entre otros. Uso en la granja: antibidticos, promotores de crecimiento,
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combustibles, diesel, entre otros. Contaminantes en suelo y varios: metales

pesados, combustibles, aceites, entre otros.

6.2 Riesgos de Produccion

Los productos alimenticios procesados deberan estar libres de materia extrafia,
como fragmentos de madera, de metales o de plasticos, sustancias quimicas de
limpieza, plaguicidas, etc. Por otra parte, existen peligros bioldégicos que se
presentan durante el proceso de produccion, como resultado del abuso en la
temperatura y su tiempo de exposicion, dando como resultado el crecimiento de
microorganismos patdégenos y la formacion de toxinas, que pueden causar
enfermedad al consumidor. Los principales riesgos en este caso, se asocian al
posible uso de medicamentos u otros quimicos como sulfito o metabisulfito de
sodio en la granja camaronera y la presencia de bacterias patdgenas. Si bien es
cierto que la granja que entregue producto a la planta procesadora debe declarar
el uso de estos quimicos, es responsabilidad de la planta procesadora comprobar
si el uso fue el adecuado.

Contaminacion cruzada.

Se entiende por contaminacién cruzada a aquella que se da al transmite
involuntariamente agentes contaminantes, esta se da por malos manejos del
producto, por lo que se considera que con la aplicacion de las buenas préacticas de
manufactura y siguiendo el sistema HACCP no existe riesgo de este tipo de
contaminacion, sin embargo ademas de las medidas de higiene y sanidad, se
capacitara constantemente al personal al respecto, se tratara de generarles
conciencia respecto a la importancia del aseo personal y se les realizaran analisis

médicos periddicos.

El no utilizar envases o materiales de empacado que no sean de grado alimentario
es una fuente de contaminacion no solamente quimica sino bioldgica ya que
muchos de estos productos pueden alojar bacterias que al entrar en contacto con

los alimentos las transmiten y crecen en estos.
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Capitulo 7. Aspectos Legales de Implementacién y Operacion

7.1 Definicion del Régimen De Constitucion de la Empresa

La empresa estara definida como Persona Fisica Actividad Empresarial a nombre
de Guillermo Antonio Leyva Ordaz. Esto debido a la simplicidad en su constitucion
y obligaciones formales. En este régimen, el empresario individual sera una
persona fisica que realizard& en nombre propio y por medio de Ila empresa
“Productos Marinos Galmar”, una actividad comercial. La actuacion de una
persona fisica como empresario individual no requiere ninguna autorizacion previa
y la ley s6lo exige estar en posesion de capacidad legal, esto es, no haber sido

privada de la misma por sentencia judicial.

Es el propietario el que ejercera un control total de la empresa, dirigiendo su
gestién y respondiendo a las deudas contraidas frente a terceros, con todos sus
bienes y derechos, sin gque exista diferencia entre su patrimonio mercantil y su

patrimonio personal. (IAbogado Servicios Juridicos SL, 2008)

Entre los requisitos necesarios para este tipo de régimen esta el que el
empresario individual debe ser mayor de edad, tener plena capacidad juridica vy,
por tanto, la libre disposicién de bienes, y ejercer, por cuenta propia y de forma
habitual, una actividad empresarial. Requisitos que la propietaria cumple en todos
los sentidos.

Como contraparte a los beneficios que este régimen proporciona, se encuentra el
alto riesgo que conlleva para el empresario ya que sus bienes personales

responden de las deudas contraidas en el ejercicio de su actividad empresarial.

Los empresarios individuales no estan obligados a inscribirse en el Registro

Mercantil, aunque pueden hacerlo si lo desean.
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7.2 Tramites de apertura

Ante la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico:
Como persona fisica con actividad empresarial, se debe solicitar la inscripcion

en el Registro Federal de Contribuyentes de la Secretaria de Hacienda y Crédito
Publico (forma HRFC-1, en original y cinco copias), donde se recibe una clave que

les identifica en lo subsecuente ante la autoridad fiscal.

Ante la Secretaria de Salud:
Al ser una empresa dedicada a la industria alimenticia, sera necesario obtener, en

un plazo no mayor de 30 dias, de la Secretaria de Salud o de los gobiernos
estatales, una autorizacion que podra tener la forma de: Licencia Sanitaria,
Permiso Sanitario, Registro Sanitario, Tarjetas de Control Sanitario. La cual tendra

una vigencia de dos afos y debe revalidarse 30 dias antes de su vencimiento.

Ante el Instituto Mexicano del Seguro Social:
La persona fisica con actividades empresariales y los trabajadores deben

inscribirse en el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), dentro de un plazo
no mayor de cinco dias de iniciadas las actividades. Al patrén se le clasificara de
acuerdo con el Reglamento de Clasificacion de Empresas y denominacion del
Grado de Riesgo del Seguro del Trabajo, base para fijar las cuotas que debera

cubrir.

Ante una Institucion Bancaria:
En el banco de la eleccion, se abrira una cuenta de cheques y se recurre a

solicitar financiamiento, se paga todo tipo de impuestos (al igual que servicios
tales como electricidad, teléfonos y gas entre otros) y se presentan declaraciones,
aun cuando no originen pago.

De igual manera, el patrén y los trabajadores deben inscribirse ante el Sistema de
Ahorro para el Retiro (subcuentas IMSS e Infonavit, forma SAR-01-1, SAR-01-2,
SAR-04-1 o sus equivalentes en medios magnéticos). En el banco, mas adelante

se depositaran en forma bimestral las aportaciones correspondientes.
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Ante la Secretaria de Medio ambiente y Recursos Naturales:

Previo a la construccion de la granja, se debera realizar un Manifiesto de Impacto
Ambiental, el cual debera ser autorizado por dicha secretaria. Una vez aprobado el
manifiesto de impacto ambiental se debera realizar un cambio de uso de suelo a

través de un Estudio Técnico Justificativo.

Ante la Comision Nacional del Agua:
En caso de no estar conectado a alguna red de agua potable y alcantarillado se

debe solicitar permiso ante la Comisién Nacional del Agua para obtener derechos
de extraccion de agua del subsuelo, y de igual manera se deben registrar las
descargas. En ambos casos se origina el pago de derechos.

6.3 Tramites fiscales

De acuerdo con el Servicio de Administracion tributaria (SAT), para fines fiscales,
es necesario como persona fisica darse de alta en el Registro Federal de
Contribuyentes (RFC) y las obligaciones que adquieran a través de dos opciones:

1. Utilizando el servicio de Inscripcion Inmediata en el RFC que consiste en acudir
a una pequefa entrevista al Modulo de Atencién que le correspondiente, previa
cita con los documento que se indican en la Guia de Requisitos de los Tramites
Fiscales sin que se requiera llevar la forma fiscal R-1 ni sus anexos, con la
posibilidad de obtener de inmediato su Cédula de ldentificacion Fiscal. (SAT,
2007)

2. Acudir al M6dulo de Asistencia que le corresponda, con la forma fiscal R-1 y el
Anexo que corresponda segun su régimen fiscal, asi como los documentos que se

indican en la Guia de Requisitos de los Tramites Fiscales. (SAT, 2007)
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Requisitos necesarios:

Original y fotocopia del comprobante de domicilio fiscal (Original para cotejo).

En su caso, copia certificada y fotocopia del poder notarial con el que acredite la
personalidad del representante legal, o carta poder firmada ante dos testigos y
ratificadas las firmas ante las autoridades fiscales o ante notario o fedatario

publico (Copia certificada para cotejo)

En lugar de alguna de las identificaciones sefialadas en la fraccién Il del apartado
Definiciones de la Guia de Requisitos y Tramites, se podra presentar original de
cualquier identificacion oficial vigente con fotografia y firma, expedida por el
gobierno federal, estatal o municipal del contribuyente o representante legal.
Contar con direccion de correo electrénico.

Presentar copia de la Clave Unica de Registro de Poblacion.

Documentos que se obtienen:

Constancia de Inscripcion con Cédula de Identificacion Fiscal 6
Guia de Obligaciones

Acuse de Inscripcion al Registro Federal de Contribuyentes

6.4 Tramites laborales

Ante el instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS) se deberan realizar los

tramites que a continuacién se mencionan:

Inscripcién Patronal Inicial Modalidad Personas Fisicas en General:
Este tramite debera realizarse inmediatamente, en cuanto se empiece a utilizar

los servicios de uno o varios trabajadores. Se realizara a través del Aviso de
Inscripcién Patronal o de Modificacion en su Registro AFIL-01 publicado en el
Diario Oficial de la Federacion el 16 de noviembre de 1999
y el Aviso de Inscripcion del Trabajador AFIL-02 publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 16 de noviembre de 1999. Para ambos casos se debera presentar

en original y dos copias .En la presentacion de este tramite debera entregarse
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simultaneamente el formato Inscripcion de las Empresas en el Seguro de Riesgos
de Trabajo. (IMSS, 2007)

De conformidad con el Articulo 251 fraccion X, el Instituto tiene la facultad de
registrar a los patrones y demas sujetos obligados, inscribir a los trabajadores
asalariados y precisar su base de cotizacion, aun sin previa gestion de los
interesados, sin que ello libere a los obligados de las responsabilidades y
sanciones por infracciones en que hubiesen incurrido. El tramite se tiene que
realizar en forma personal por el patron o sujeto obligado o su representante legal.
(IMSS, 2007)

Seguro de Riesgos del Trabajo:
El seguro de Riesgos de Trabajo protege al trabajador contra los accidentes y

enfermedades a los que estd expuesto en ejercicio o con motivo del trabajo;
brindandole tanto la atencién médica necesaria, como proteccion mediante el pago
de un subsidio o pensién, mientras esté inhabilitado para el trabajo, o a sus

beneficiarios en caso de fallecimiento del asegurado. (IMSS, 2007)

Para la realizacion del tramite debera presentarse el formato de Inscripcion de las
Empresas y Modificaciones en el Seguro de Riesgos de Trabajo publicado en el
Diario Oficial de la Federacion el 01 de noviembre de 2005, el cual se presenta en
el ANEXO Ill. En original y una copia. La inscripcién de las empresas en el
Seguro de Riesgos de Trabajo es un aviso que realiza el patrén o sujeto obligado
bajo protesta de decir verdad, que se recibe por el Instituto, otorgando copia
sellada de recibido dentro de los dos dias habiles siguientes a la recepcion de la
solicitud en la Subdelegacion (IMSS, 2007)

El Instituto proporcionara el formato al momento de recibir la peticion, mismo que
debera ser llenado por el patron o sujeto obligado, o bien su representante legal
conforme al instructivo de llenado, quienes deberan, segin corresponda, firmar o

asentar su huella digital en dicho formato. (IMSS, 2007)
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Pagos al INFONAVIT:
Los pagos de aportaciones y/o de descuentos a trabajadores para la amortizacion

de créditos del INFONAVIT se realizan en bancos (entidades receptoras) a mas
tardar los dias 17 del mes inmediato siguiente al bimestre. (INFONAVIT, 2007)

En el caso de Ostiones cultivados GALMAR, como se tendran mas de cinco
trabajadores en ndémina, el pago se realizara en el banco o entidad receptora
presentando la informacion mediante el diskette del Sistema Unico de
Autodeterminacion (SUA), asi como el monto a pagar. El banco entregara el
comprobante de pago respectivo. (INFONAVIT, 2007)

Reglamento Interior del trabajo de Ostiones Cultivados GALMAR:

CAPITULO 1

Ambito de Aplicacion

1.- Estan sujetos al presente Reglamento, todas las personas que desempefien
cualquier trabajo subordinado a favor de la empresa.

2.- El presente Reglamento es de observancia obligatoria tanto para la empresa
como para los trabajadores a su servicio, incluyendo a todos los trabajadores que
ingresen con posterioridad a la fecha de depdsito del mismo, asi como aquellos
qgue sean contratados de manera eventual.

3.- El personal de la empresa esta obligado a cumplir también con las operaciones
de orden técnico y administrativo que dicte la misma, las cuales seran dadas a

conocer a través de los medios adecuados para el caso.

CAPITULO Il

Ingreso a la Empresa

4.- En los casos en que sea necesario que el trabajador obtenga aprobacién
expresa de las autoridades para desempeniar el trabajo contratado, sera requisito

indispensable que presente dentro de los 5 dias siguientes a su ingreso, las
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licencias, autorizaciones o documentos respectivos ; de no hacerlo en dichos
términos, se suspenderd la relacion laboral hasta su presentacion, otorgandose
una prorroga por igual periodo a su vencimiento, previo a la terminacion de la

relacion laboral por inhabilidad manifiesta para desempefiar el trabajo.

CAPITULO 1l

Organizacion del Personal

5.- Los trabajadores se clasificaran de acuerdo a la duracion del contrato en:
Trabajadores Permanentes: Aquellos cuya relacion de trabajo tiene el caracter de
tiempo indeterminado conforme al Contrato Individual de Trabajo.

Trabajadores Eventuales: Aquellos que han sido contratados para la ejecucion de
trabajos temporales o transitorios, ya sea por obra o por tiempo determinado,
considerandose en este caso los contratos como terminados y sin responsabilidad
para la empresa, al modificarse o concluir los objetivos que motivaron su

celebracion.

CAPITULO IV

Lugar y tiempo de Trabajo

6.- Los trabajadores iniciaran y terminaran sus labores en los lugares que la
empresa les designa y deberan atender a cualquier otra actividad conexa a su
ocupacion principal.

7.- Al iniciarse la jornada de trabajo diariamente, los trabajadores deberan registrar
su asistencia de acuerdo a las indicaciones giradas expresamente por la empresa,
y de inmediato procederan a instalarse en los lugares de trabajo.

8.- En los dias y horas que se establezcan para cualquier actividad compatible a
que se le asigne en el area de trabajo, maquinaria, aparatos o instrumentos de
trabajo o por cualquier otra causa, en los que el trabajador no se pueda dedicar a
las labores que habitualmente desempernia, la empresa tiene el derecho de utilizar
sus servicios y el trabajador él deber de prestarlos, sin menoscabo de la
retribucion de su categoria. Al terminar esta circunstancia extraordinaria, el

trabajador regresara a su puesto habitual.
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CAPITULO V

Jornada de Trabajo

9.- La jornada de trabajo sera de 8 horas tratandose del turno matutino.

El horario que regira en los distintos departamentos de la empresa sera de 8:00 a
12:00 horas y de 14:00 a 18:00, con un dia de descanso por cada seis trabajados.
10.- Los alimentos seran tomados por los trabajadores fuera del centro de trabajo,
por lo que dicho periodo queda excluido de la jornada laboral.

11.- El horario sefialado podrd ser modificado a peticion de las partes y por
necesidades de las que intervienen, previo convenio entre las mismas.

12.- Los trabajadores, sin excepcion alguna, deberan estar en sus lugares de
operacion e iniciar sus labores exactamente a la hora sefialada en él articulo No.
9, sin embargo, se contara con una tolerancia de 5 minutos, pasados los cuales se
considerara como retardo al inicio de labores.

13.- Cuando por requerimiento justificado de la empresa sea necesario prolongar
la jornada, los trabajadores requeridos continuaran en el desempefio de sus
labores, previa autorizacion por escrito de la empresa.

14.- Cuando por requerimiento justificado de los trabajadores sea necesario
ausentarse de la jornada, estos deberan notificar y justificar los motivos de su
ausencia a la empresa, conforme al Capitulo VIl de este Reglamento.

15.- Los trabajadores ejecutaran su trabajo con la intensidad, cuidado y esmero
apropiados en los términos convenidos, siempre observando las buenas

costumbres en el actuar y en el lenguaje.

CAPITULO VI
Dias de Descanso y Vacaciones
16.-La empresa concederd a sus trabajadores un dia de descanso, por cada seis

dias de trabajo. Cuando no laboren durante los seis dias habiles, la empresa
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cubrirq una sexta parte del salario, multiplicado por los dias de la semana que se
hubieran laborado.

17.- Son dias de descanso obligatorio con goce integro de salario, los siguientes:
1° de enero.

5° de febrero.

21° de marzo.

1° de mayo.

16° de septiembre.

20° de noviembre.

1° de diciembre de cada seis afos, cuando le corresponda a la transmisién del
Poder Ejecutivo Federal.

25° de diciembre.

18.- La empresa concedera a sus trabajadores vacaciones anuales conforme al
articulo 76 de la Ley Federal del Trabajo, en la inteligencia de que tales dias seran
pagados con salario integro, mas el 25% adicional por concepto de prima
vacacional.

19.- Para él computo de las vacaciones del personal se incluirdn Unicamente los
dias laborables, entendiéndose como tales, los que no estén incluidos en el
descanso semanal, ni los dias de descanso sefialados en él articulo 17 de este

Reglamento.

CAPITULO VII

Permisos

21.- Los trabajadores estan obligados a solicitar los permisos para faltar a sus
labores, por escrito dirigido a su jefe inmediato.

22.- Toda falta no amparada por autorizacion escrita, Sé computar como
injustificada.

23.- Son consideradas faltas injustificadas, sin el requisito del permiso autorizado
por escrito, las que obedezcan a caso fortuito o fuerza mayor, debidamente

comprobadas. La comprobacion de la justificacion deberda ser hecha por el
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trabajador dentro de las 48 horas siguientes al momento en que falto a sus
labores.

24.- El trabajador que necesite retirarse de la empresa dentro de la jornada de
trabajo por enfermedad, razones personales o extraordinarias, debera solicitar el

permiso a su jefe inmediato, quien le entregara la autorizacion correspondiente.

CAPITULO ViIII

Lugar y Dias de Pago.

25.- Los salarios de los trabajadores seran cubiertos en el lugar donde se presten
los servicios, y dentro de las horas de trabajo.

26.- Si por ausencia del trabajador hubiere necesidad de que otra persona cobre
su salario, esta debera presentar carta poder otorgada por el trabajador ausente y
suscrita ante dos testigos.

27.- Todos los trabajadores estan obligados a firmar los recibos de pago, listas de
raya o cualquier documento que suscriba la empresa como comprobante del pago
de los salarios. La negativa del trabajador a otorgar la firma de dichos
documentos, relevara a la empresa de entregar los salarios respectivos.

28.- Para los efectos del pago de vacaciones, la empresa pagara a los
trabajadores los salarios correspondientes a las vacaciones, el dia anterior al inicio

de su disfrute.

CAPITULO IX

Medidas de Seguridad e Higiene

29.- Se integrara una Comisién Mixta de Seguridad e Higiene que determinara las
medidas a aplicar segun la Ley Federal del Trabajo, el Reglamento Federal de
Seguridad e Higiene en el Trabajo, las Normas Oficiales Mexicanas referidas a la
actividad de la empresa, las adicionales que estime convenientes y las que las
autoridades competentes le sefialen.

30.- La Comision Mixta de Seguridad e Higiene, estard compuesta por igual

namero de representantes de los trabajadores y de la empresa, y cuyas funciones
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se desempefiaran dentro de las horas de trabajo sin menoscabo de su sueldo,
debiendo reunirse cada mes, para verificar el cumplimiento de las obligaciones.
31.- El personal se abstendra de realizar todo acto que pueda poner en peligro su
propia seguridad, la de sus compafieros o de la negociacion.

32.- Por ningun motivo, los trabajadores durante los periodos de incapacidades
temporales medicas o de pre y postnatales deberan presentarse en los centros de
trabajo, salvo para la entrega de los certificados correspondientes.

33.- Cuando el trabajador sufra un accidente de trabajo, deberda dar aviso
inmediato al superior directo a fin de que se adopten con toda urgencia las
medidas pertinentes.

34.- En el interior de la empresa existira un botiquin de emergencia con todos los
implementos y Utiles necesarios para la atencion de los trabajadores que en caso
de accidente o enfermedad, requieran de un auxilio inmediato.

35.- Para evitar accidentes de trabajo, los trabajadores deberan de observar las
medidas convenidas y aprobadas por la Comision Mixta de Seguridad e Higiene.
36.- Es obligacion de los trabajadores acatar las medidas de higiene y sanitizacion

requeridas para asegurar la inocuidad del producto.

CAPITULO X

Medidas Disciplinarias

37.- Son causas de rescision del contrato de trabajo, las sefialadas por la Ley
Federal del Trabajo.

38.- Todas las faltas que impliqguen incumplimiento a la Ley Federal del Trabajo, a
este Reglamento o al Contrato de Trabajo, que no ameriten la rescision del
contrato, serdn sancionadas con suspension de labores hasta por 3 dias.

En caso de ameritar suspension de labores, primeramente se iniciaran las
investigaciones correspondientes, escuchando siempre al trabajador y como regla
general se notificaran las medidas disciplinarias por escrito.

39.- Sanciones por ausencias injustificadas en un periodo de 30 dias:

1 Ausencia Suspension por 1 dia, sin goce de sueldo.

2 Ausencias Suspension por 3 dias, sin goce de sueldo.
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3 Ausencias Suspension por 5 dias, sin goce de sueldo.

4 Ausencias 0 mas Rescision del contrato

40.- Retardos injustificados en un periodo de 30 dias:

1 retardo Amonestacion

2 retardos Amonestacion

3 retardos 0 mas Suspension por 1 dia, sin goce de sueldo.

5 retardos o mas Suspension por 2 dias, sin goce de sueldo.

8 retardos o0 mas Suspension por 3 dias, sin goce de sueldo, de
acuerdo a la reincidencia del trabajador.

41.- Cualquier otra infraccion a las disposiciones del presente reglamento sera
sancionada con una amonestacién o con una suspension de actividades de 1 a 3
dias, bajo el descuento salarial correspondiente, segun la gravedad de la

infraccion.

TRANSITORIOS.

Primero.- Este Reglamento ha sido formulado por la empresa y los trabajadores de
comun acuerdo.

Segundo.- El presente Reglamento debera ser distribuido a todos los trabajadores
gue actualmente laboren en la empresa y a los que ingresen con posterioridad.
Tercero.- Su vigencia iniciara a partir del dia siguiente en que sea depositado ante
la Junta Local de Conciliacion y Arbitraje.

Cuarto.- Este Reglamento no podra ser modificado sino de comdn acuerdo entre
empresa y trabajadores, notificando los cambios a la Junta respectiva, asi como a

todos los trabajadores de la organizacion.

Por la Empresa Por los Trabajadores
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REQUISITOS DE DEPOSITO
*Reglamento en 4 tantos
*Relacion de los trabajadores con firma.

*Acreditacion de personalidad del Patrén.

*Escrito de promocion (original y copia).
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Anexo 1. Formato requerido para un Manifiesto de Impacto
Ambiental

1. Datos Generales del Proyecto, del Promovente y del responsable del Estudio de
Impacto ambiental:

En este apartado se describe el nombre del proyecto, su ubicacion, datos del
promovente y del responsable de realizar el estudio de impacto ambiental.

2. Descripcion del Proyecto:

Se mencionara la ubicacién del predio, su uso actual del suelo, y las
caracteristicas particulares del proyecto.

3. Vinculacién con los Ordenamientos Juridicos Aplicables en materia de impacto
ambiental y en su caso con la regulacion del uso de suelo:

Se describen los diversos lineamientos aplicables al proyecto y se vinculan con el
mismo, analizando si podran ser cumplidos y de qué manera.

4. Descripcion del sistema ambiental y sefialamiento de la problemética ambiental
detectada en el area de influencia del proyecto.

Descripcidn de los aspectos bidticos, abidticos y socioecondmicos del area de
estudio.

5. Identificacién, descripcidn y evaluacion de los impactos ambientales:
Identificacion y categorizacién de los impactos adversos que puede generar el
proyecto.

6. Medidas preventivas y de mitigacion de los impactos ambientales:

Medidas preventivas o de mitigacion de los Impactos Ambientales.

7. Prondsticos ambientales y en su caso, evaluacion de alternativas: Descripcion
de los prondsticos del escenario y programas de vigilancia ambiental.

8. ldentificacion de los instrumentos metodoldgicos y elementos técnicos que
sustenten la informacion sefialada en las fracciones anteriores:

Planos y fotografias del predio.
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Anexo 2 Formato Requerido Para un Estudio Técnico Justificativo
(cambio de uso de suelo)

[ERN

. Introduccién

N

. Objetivos y usos que se pretenden dar al terreno

w

. Ubicacion y cuantificacion de superficies

4. legalidad del predio;

5. principales elementos fisicos y biolégicos de la cuenca hidrologico-forestal

6. descripcion detallada de las condiciones fisicas y biolégicas del predio

7. medidas para conservar y proteger el habitat existente de las especies y
subespecies de flora y fauna silvestres bajo algun estatus sefialado en la NOM-
059-SEMARNAT-2001.

8. clasificacion en el plano escala 1:50,000 de las superficies de produccion

9. Estimaciéon del volumen de los productos resultantes del cambio de utilizacion
forestal.

10. Forma de ejecucién y plazo.

11. Vegetacién que deba respetarse o establecerse para proteger las tierras
fragiles

12. Medidas de prevencién y mitigacion de impactos ambientales y su justificacion
aplicable durante las distintas etapas del desarrollo de cambio de utilizacién de
terrenos forestales.

13. Factores que pudieran poner en riesgo el uso propuesto.

14. Justificacion técnica, econdmica y social que pueda servir a la autoridad para
gue motive la autorizacion excepcional de cambio de utilizacion forestal.

15. Aplicacion de los criterios establecidos en el Programa de Ordenamiento

Ecoldgico del Estado.
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Anexo 3. Formato de la Inscripcién al seguro de Riesgos del
Trabajo

INSCRIPCIONDELAS
EMPRESAS Y
MODIFICACIONES EN EL
SEGURO DE RIESGOS

DETRABAJO

1BRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL REGISTRO (S) PATRONAL (ES)

DELEGACION

quier aclaracion, duda y/o comentario con respecto de este tramite, sirvase llamar al Sistema de Atencion Telefénica a la Ciud:
_) a los teléfonos 3003-2000 en el Distrito Federal y area metropolitana; del interior de la Republica sin costo para el usuario al 01-80

al 1-800-475-2393 desde Estados Unidos y Canada; en la pagina de Internet: www.secodam.gob.mx o al correo electi
uncionpublica.gob.mx

CLEM-01
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/AJO PROTESTA DE DECIR VERDAD

)S GENERALES

CHA .- ANOTAR EL DIA, MES Y ANO DE ELABORACION DE ESTE FORMATO.

)MBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL .- ANOTAR EL NOMBRE DEL PATRON O SUJETO OBLIGADO, YA SEA ESTE PERSONA FiSICA O MORAL.
MICILIO .- INDICAR LA UBICACION DEL CENTRO DE TRABAJO A QUE SE REFIERE ESTA INFORMACION Y EN CASO DE EXISTIR, ANOTAR
MICILIOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS O SUCURSALES CON QUE CUENTE EN EL MISMO MUNICIPIO O EN EL DISTRITO FEDERAL, TELEFONO Y F
GISTRO (S) PATRONAL (ES) .- ANOTAR EL NUMERO DE REGISTRO (S) PATRONAL (ES) ASIGNADO (S) POR EL INSTITUTO MEXICANO DEL SEC
ICIAL.

\RCAR CON UNA CRUZ “X* EL MOTIVO POR EL QUE SE PRESENTA EL FORMATO.

ION ECONOMICA Y GIRO
/ISION ECONOMICA .- MARCAR CON UNA CRUZ “ X * LA (S) DIVISION (ES) ECONOMICA (S) EN LA (S) QUE CONFIGURE (N) SU (S) ACTIVIDAD (ES).
PECIFICAR SU GIRO .- INDICAR EN FORMA CONCRETA EL (LOS) GIRO (S) DEL PATRON, ESPECIFICANDO EL NOMBRE COMUN Y USO AL QU
STINA EL PRODUCTO QUE EXPLOTA O SERVICIO QUE PRESTA.
EJEMPLOS: “X*“ INDUSTRIA DE TRANSFORMACION
FABRICACION DE TELA POLIESTER PARA PRENDAS DE VESTIR
“X* SERVICIOS

REPARACION MECANICA, HOJALATERIA Y PINTURA DE AUTOMOVILES
LOS CASOS DE LAS MODIFICACIONES COMO: CAMBIO DE ACTIVIDADES, INCORPORACION DE ACTIVIDADES, COMPRA DE ACTIVOS, ENAJENA!
RENDAMIENTO, COMODATO, FIDEICOMISO TRASLATIVO, CAMBIO DE DOMICILIO, SUSTITUCION PATRONAL, FUSION, ESCISION Y REANUDA
BERA PRESENTAR DOCUMENTACION QUE ACREDITE CUALESQUIERA DE LOS SUPUESTOS SENALADOS DEBIDAMENTE CERTIFICADA
)JTARIO PUBLICO Y TODOS AQUELLOS DOCUMENTOS ADICIONALES QUE SIRVAN PARA SUSTENTAR EL AVISO QUE SE PRESENTA.

:RIAS PRIMAS Y MATERIALES
OTAR EL NOMBRE COMUN Y/O QUIMICO DE LAS MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES QUE EMPLEA EL PATRON PARA EL DESARROLLO DE €
TIVIDAD (ES).
EJEMPLO: SAL COMUN O CLORURO DE SODIO.
PVC O POLICLORURO DE VINILO.

JINARIA'Y EQUIPO
OTAR EL NUMERO, NOMBRE, USO AL QUE SE DESTINA, COMBUSTIBLE O ENERGIA QUE CONSUMEN Y CAPACIDAD O POTENCIA DE LAS MAQU
WUIPOS Y TRANSPORTES QUE UTILIZA EL PATRON PARA EL DESARROLLO DE SU (S) ACTIVIDAD (ES).

EJEMPLO:
COMBUSTIBLE O
No. DE UNIDADES NOMBRE uUso ENERGIA CAPACIDAD O POTENCIA
3 PRENSAS MECANICAS TROQUELADO ELECTRICA 50 TONELADAS.
1 CAMIONETA DISTRIBUCION GASOLINA 3.5 TONELADAS.
JONAL
OTAR EL NUMERO DE TRABAJADORES CON QUE CUENTE EL PATRON POR GRUPOS DE OFICIOS U OCUPACION
EJEMPLO:
No. DE TRABAJADORES OFICIO U OCUPACION
3 CAJERAS
4 OBREROS DE MANTENIMIENTO

SESOS DE TRABAJO
SCRIBIR LOS PROCESOS DE TRABAJO DE LA ACTIVIDAD DEL PATRON, SIN OMITIR PROCESOS INICIALES, INTERMEDIOS O FINALES.
CASO DE QUE EL PATRON REALICE MAS DE UNA ACTIVIDAD, LOS PROCESOS DEBERAN DESCRIBIRSE POR SEPARADO.
EJEMPLO: SE RECIBEN LAS MATERIAS PRIMAS EN EL ALMACEN, SON ANALIZADAS EN EL LABORATORIO; SON ENVIADAS AL AREA DE
PRODUCCION DONDE SON MEZCLADAS, POSTERIORMENTE SON EMPACADAS EN BOLSAS Y ENVIADAS AL ALMACEN.

IIFICACION MANIFESTADA POR EL PATRON

OTAR LA DIVISION ECONOMICA, GRUPO Y FRACCION, ASi COMO MARCAR CON UNA CRUZ *“ X “ LA CLASE DE RIESGO EN QUE, A CRITERIC
TRON, SE CONFIGURE SU ACTIVIDAD CON BASE EN LO QUE ESTABLECEN LOS ARTICULOS 73 Y 75 DE LA LEY DEL SEGURO SOCIAL Y
TICULOS 1, FRACCION 1V, 3, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 26, 28, 29, 30 Y 196 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DEL SEGURO SOCIAL EN MATERIA DE AFILIA!
ASIFICACION DE EMPRESAS, RECAUDACION Y FISCALIZACION, ANOTANDO ADEMAS EL NOMBRE DEL PATRON O SUJETO OBLIGADO O D
PRESENTANTE LEGAL Y FIRMANDO DE CONFORMIDAD.

\ USO EXCLUSIVO DEL INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL.
CEPCION: HORA Y FECHA, MEDIANTE RELOJ MARCADOR, SE REGISTRARA LA HORA Y FECHA DE RECEPCION DE ESTE DOCUMENTO.

ASIFICACION SUBDELEGACIONAL

SE ANOTARA LA CLASE, FRACCION Y PRIMA, EN QUE LA SUBDELEGACION CONSIDERE INCLUIDA LA ACTIVIDAD DEL PATRON, CON BASE E
INF_ORMACION DECLARADA EN ESTE FORMATO Y EL REGLAMENTO DE LA MATERIA, ASENTANDOSE EL NOMBRE Y FIRMA DE LOS FUNCIONA
SENALADOS.

5CRIPCION DEL PATRON AL I.M.S.S.
SE ANOTARA EL DIA, MES Y ANO (4 DIGITOS) DE INSCRIPCION DEL PATRON AL I.M.S.S.

PTURA AFIL-01
SE ANOTARA LA CLASE, FRACCION Y PRIMA CON QUE SE CAPTO EN EL SISTEMA EL FORMATO AFIL - Ol.

GATIVA O AUSENCIA PATRONAL
SE SENALARA CON UNA “ X “ CUANDO RESPECTO DE LA AUTOCLASIFICACION PATRONAL, EXISTA NEGATIVA O AUSENCIA.

TIFICACION
SE ESTAMPARA EL SELLO DE RATIFICACION, SI COINCIDE LA CLASIFICACION DEL INSTITUTO CON LA MANIFESTADA POR EL PATRON.

DRMATO DEBERA PRESENTARSE EN ORIGINAL Y COPIA, ANEXANDO IDENTIFICACION OFICIAL CON FOTOGRAFIA Y FIRMA DEL PATRON O SU
DO; Y PARA LOS REPRESENTANTES LEGALES, ADEMAS, PODER PARA PLEITOS Y COBRANZAS. LOS DOCUMENTOS DEBERAN PRESENTARS
AL Y COPIA PARA COTEJO. EL PLAZO DEL INSTITUTO PARA RESOLVER SU TRAMITE SERA DE DOS DIAS HABILES POSTERIORES A LA RECEPCIC
CITUD EN LA SUBDELEGACION CORRESPONDIENTE. PARA CUALQUIER ACLARACION REFERENTE A SU TRAMITE, DIRIGIRSE AL DEPARTAMENT
ION VIGENCIA DE LA SUBDELEGACION QUE LE CORRESPONDA.
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ENEL SEGURO DE RIESGOSDE TRABAJO

INSCRIPCION DELAS EMPRESAS

Y MODIFICACIONES

DIA MES

IPORTANTE: PREVIO AL LLENADO DE ESTE FORMATO, SIRVASE LEER CUIDADOSAMENTE LAS INSTRUCCIONES CORRESPONDIENTES.
\ CASO DE QUE LOS ESPACIOS MARCADOS NO SEAN SUFICIENTES, ANEXAR LA INFORMACION ADICIONAL EN HOJAS POR SEPARADO.

1. DATOS GENERALES

REGISTRO (S) PATRONAL (ES)

VIBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL

VICILIO: CALLE NUM. EXT. NUM. INT. | COLONIA

3LACION ENTIDAD CODIGO POSTAL TELEFONO FAX

CRIPCION MODIFICACIONES

Jusreeren | [camosse [ ]ocetmmmaey [[]smmease [ enenscon [ |ssmenosmento [ cowoosro
[ Jromoomse [Jemmons [ ]esnmeon [ Jeuson [ Jesoson [ |weswoscion

2. DIVISION ECONOMICA Y GIRO

i

AGRICULTURA

I:l GANADERIA

D SILVICULTURA

INDS. EXTRACTIVAS D INDS. TRANSFORMACION D CONSTRUCCION

[ resen
D COMERCIO

[]
]

CAZA

SERVICIOS

’ECIFICAR SU GIRO:

3. MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

NOMBRE

NOMBRE

4. MAQUINARIA Y EQUIPO

AERO DE
IIDADES

NOMBRE

uso

COMBUSTIBLE O
ENERGIA

CAPACIDAD O
POTENCIA

5. PERSONAL

MERO DE
AJADORES

OFICIO U OCUPACION

NUMERO DE
TRABAJADORES

OFICIO U OCUPACION
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6. PROCESOS DE TRABAJO

7.— CLASIFICACION MANIFESTADA POR EL PATRON.

CONFORMIDAD CON LA INFORMACION DECLARADA Y CON FUNDAMENTO EN LOS ARTICULOS 73 Y 75 DE LA LEY DEL SEGURO SOCIAL Y LOS
icuLos 1 FRACCION 1V, 3, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 26, 28, 29, 30 Y 196 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DEL SEGURO SOCIAL EN MATERIA DE AFILIACION,
SIFICACION DE EMPRESAS, RECAUDACION Y FISCALIZACION, MANIFIESTO A ESTA EMPRESA EN :

DIVISION ECONOMICA GRUPO FRACCION

L] |

I’II III“IV \
O oo

>ATRON ESTA OBLIGADO EN TERMINOS DE LA LEY DEL SEGURO SOCIAL Y SUS REGLAMENTOS, A DAR AVISO AL INSTITUTO DE CUALQUIER
)IFICACION EN SUS ACTIVIDADES, INSTALACIONES, EQUIPOS, PROCESOS DE TRABAJO, ETC.

RON O SUJETO OBLIGADO O REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y FIRMA

8. PARA USO EXCLUSIVO DEL INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

RECEPCION CLASIFICACION SUBDELEGACIONAL CAPTURA AFIL - Ol
ORA Y FECHA CLASE FRACCION PRIMA % CLASE FRACCION PRIMA %
NEGATIVA PATRONAL ___ AUSENCIA PATRONAL ___
RATIFICACION
JEFE DEL DEPARTAMENTO DE AFILIACION VIGENCIA
NOMBRE Y FIRMA
SUBDELEGADO
NOMBRE Y FIRMA
INSCRIPCION DEL PATRON DIA MES ARO
AL L.M.S.S.
4 DE 4
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