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PRESENTACION

La problematica del desarrollo econdmico-social y politico del pais sigue siendo un reto muy serio para todo el
pueblo en general y la Universidad de San Carios preocupada por lo mismo en su programa de ta UNIDAD DE
GRADUACION pretende dar soluciones urbano-arquitectonicas en propuestas acordes a las necesidades de las
diferentes comunidades.

Es asi como en esta oportunidad siguiendo la metodologia de la citada unidad se esta presentando un estudio
que coadyuve a lograr este propdsito. Se ha realizado una investigacién que incluye varios aspectos. En la
primera parte del documento se analizaron los principales componentes de la regibn de Champerico, que
incluyen su entorno natural (recursos naturales), entomo social (economfia, poblacién, etc.), entorno legal (leyes,
nomas, reglamentos, etc.) y entorno politico (nacional y regional) , a fin de poder proponer una estrategia
adecuada para poder enfrentar el problema que se plantea, de acuerdo a los limites del proyecto y a los
objetivos que persigue. Siguiendo el proceso se liegé a determinar la funcién de las diferentes actividades que
los pescadores artesanales deben realizar dentro del proyecto, siendo administrativas, operativas, servicios de
autofuncionamiento. Por otro lado, se definieron los volimenes de pesca artesanal, la capacidad instalada y
aprovechada del proyecto y el programa de produccion, asi como el nimero de personaé a operar en 10 afios
para dar una solucién arquitecténica del Centro de Servicios Pesqueros para el Sector Artesanal en Champerico.
Asimismo se procedi6 al estudio del solar propuesto y posteriormente a determinar las premisas particulares del
disefio que incluyen tecnolégicas, ambientales, funcionales, morfoldgicas y estéticas, lo que pemitic una
sintesis cuantitativa que de una solucion espacial correcta.

Champerico fue elegido para este estudio por las grandes oportunidades que presenta para la explotacion
pesquera , ya que actualmente Unicamente empresas industriales tienen acceso a tecnologia apropiada para
recolectar algunas especies marinas, principalmente camarén; por eso se hace imprescindible hacer llegar a los
pescadores artesanales estudios sobre estos temas. Dentro de la propuesta del presente documento es
necesario que tenga una funcion social, ya que actualmente las formas de operar de los pescadores artesanales
no les pemite poder agruparse de una manera adecuada ni mejorar sus condiciones de vida.
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CONTEXTO

La Replblica de Guatemala en la actualidad es un pais con recursos naturales y humanos no
aprovechados ni explotados adecuadamente, por la falta de mecanismos apropiados para su manejo.

Para el aprovechamiento de estos recursos se cuenta actualmente con instituciones nacionales y extranjeras
que dan apoyo a los diferentes sectores en el pais, estando dentro de ellas: el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacién, DITEPESCA (Direccién Técnica de Pesca y Acuicultura.), la Comunidad Europea
Internacional, etc. Estos incluyen programas de manejo y aprovechamiento de los recursos naturales del pais en
area maritima, forestal, educacional y por medio de talleres de capacitacion.

La Comunidad Europea, a través de la comision de proyectos, tiene una promocién comercial para nuestro pais
y el resto de Centroamérica, dirigida al sector de productos no tradicionales, por medio del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacién, especialmente para el fomento de la exportacién hacia el Mercado Comdn
Europeo. La importancia de este mercado consiste en que la Comunidad Europea absorbe una quinta parte del
total de las exportaciones agricolas y alimentarnas del mundo.

En los dos Ultimos afios se ha dado inicio a la exportacion hacia los mercados europeos para frutas, hortalizas,
productos alimenticios procesados y especialmente mariscos y peces de agua dulce. Existen preferencias
generalizadas que pemiten exportar a la Comunidad Europea sin pagar derechos de aduana, productos
agricolas artesanales mediante acuerdos especiales. Es de hacer notar que por motivos de costo y condiciones
de transporte, la mayoria de las importaciones en Guatemala y el resto de Centroamérica se dirige al mercado
estadounidense de (250 millones de consumidores) y no se aprovechan las oportunidades de ventas en el
Mercado Comun Europeo de (300 millones de consumidores).

En tal sentido, a principios de 1992 la SIECA (Secretaria Permanente del Tratado General de Integracion
Econémica Centroamericana), se realizaron en este pals, seminarios sobre transporte aéreo y maritimo para la
exportacion de productos no tradicionales.

La Republica de Guatemala, por su posicién geogréfica, dispone de costas en los océanos Atlantico y
Pacifico. Estos mares juegan un papel importante en la economia del pais, pues constituyen un potencial como
fuentes de productos maritimos, pesca extractiva y acuicultura de agua salada. ( Ver Grafica 1)
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PRODUCCION PESQUERA EN GUATEMALA
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Dentro de estos océanos se ubican puertos, los cuales estan organizados en tres regiones de la siguiente
manera :La regién nimero |, constituida por Puerto Bamios, que cubre los departamentos de (lzabal, Zacapa,
Baja Verapaz, Alta Verapaz, El Progreso, Petén y Chiquimula) La construccién del Puerto data de hace 44 afios.
Sus vias de comunicacién estan a 295 Kms. de la ciudad capital por la carretera 369.En la actualidad genera el
mayor nimero de productos para la explotacién. El Océano Atlantico con una plataforma continental de
solamente 2,100 Km.2 cuenta con una parte de areas protegidas y bahias en buenas condiciones para la pesca.
Los recursos de esta regién estan comprendidas por las especies siguientes:

camarén blanco y rojo salmonete lenguado camaroncillo
curvina pargo bagre langosta
langosta tiburén guavina sierra

La regién numero Ii, constituida por Puerto Quetzal, cubre los Departamentos de Guatemala, Jalapa, Jutiapa,
Santa Rosa, Escuintla, Chimaltenango y Sacatepéquez. Esta situado en el Departamento de Escuintla, fundado
en 1984 dista, 110 Km. de la capital y es el segundo en importancia del pais y segun estimaciones maneja
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10,000 toneladas mensuales de carga. La regién nimero lll, constituida por el Puerto de Champerico, situado en
el Departamento de Retalhuleu, fue fundado en afio de 1871.Para la época de su inauguracion era propiedad de
W.R, Grace & Co. de San Francisco California, es decir, se manejaba como iniciativa privada. En 1954 lo
destruye un maremoto y pasa a poder del gobiemo. Entre 1965 —75 se remodelan las instalaciones y se
construyen bodegas para el algodén. Pierde importancia con la construccion de los puertos de Santo Tomas y
Quetzal. Champerico esté situado a 38 Km. de Retalhuleu y Retalhuleu a 223Km. de la ciudad capital por la
carretera CA-2, la cual comunica también con la ciudad de Quezaitenango. ( Ver Mapa No1).
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Champerico es un municipio que pertenece al departamento de Retalhuleu y Retalhuleu pertenece a la Region VI
del pais a la cual también pertenecen los departamentos de San Marcos, Totonicapan, Suchitepéquez, Solola y
Retalhuleu. Ocupa una extensién termitorial del 12,230 Km2 equivalente al 11.2% de la extension del pais (Ver
Mapa No 2 y Gréfica 2).



La poblacion total de la region VI ascendia a 2.28 millones de personas en 1990, de los cuales el 52% se
encontraba empleada en la agricultura, silvicultura, caza y pesca; el 14% en el comercio y solo el 2% en

transportes y comunicaciones (Gréfica 2).

DENSIDAD DE POBILACION

REGION V1
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REGION No. 6 DE GUATEMALA
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Los limites que conforman la regién VI son: al norte los Departamentos de Huehuetenango y Quiché, al oeste
con la frontera de México, al este por los Departamentos de Escuintla y Chimaltenango, al este y al sur por el
Océano Pacifico.

Por su configuracion se distinguen dos areas claramente diferenciadas: la costera de topografia plana, levemente
cndulada, que estd formada por la parte costera de los Departamentos de Retalhuleu, Quetzaltenago y San
Marcos; el aftiplano constituido por las tierras altas de los Departamentos de San Marcos, Quetzaltenango y
Solola y la totalidad de Totononicapén , la cual est4 formada por montafias y una topografia quebrada, con
alturas de 2,800 mts. S.N.M. (Sobre el Nivel del Mar).
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Debido a la vanacién en sus niveles topogréficos la Region presenta gran oscilacién en sus climas, desde
temperaturas minimas inferiores a 0° C. en el altiplano hasta valores méximos de 40° C- en la costa, con una
temperatura media anual que varia entre 12° C. y 28° C.

La precipitacién pluvial media anual varia entre 1000 y 4000 mms. en ia faja costera del pacifico los valores
varian entre 1000 y 3000 mms. al igual que en el altiplano. La cabecera departamental de Retalhuleu y el
municipio de Champerico conjuntamente con Mazatenango y Coatepeque conforman los centros urbanos mas

dinamicos de la costa y constituyen un subsistema regional emergente. Esta dividido por nueve municipios (Ver
mapaNo3):

MUNICIPIOS DE RETALHULEU
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El Departamento de Retalhuleu ocupa una extension territorial de 1856 Km2, que equivale al 1.7% del territorio
nacional y el 15.2% de la regién Suroccidental y Champerico ocupa una extensién de 416Km2, lo cual representa
el 22.4% de la superficie del Departamento y el 0.4% de la extensién nacional. Se encuentra delimitado por los
municipios de, al norte, Retalhuleu, al oeste, Retalhuleu y San Andrés Villa Seca, al sur por el Océano Pacifico.
Los terrenos en Retalhuleu se deslizan con pendiente suave desde el altiplano del Departamento de
Quetzaltenango a una aftitud de 614 metros sobre el nivel del mar y a 5 metros sobre el nivel del mar en
Champerico, donde los terrenos estan compuestos principalmente de aluviones y arena volcénica. Las playas
tienen un desnivel aproximado de 15 metros, lo que se considera bueno para la construccion de estructuras
habitables fuera de esta area.

El clima es calido en Retalhuleu con una temperatura media anual de 24° C. y una precipitacion pluvial de
2000mms. a 3000mms. con vientos regulares e inundaciones en algunos lugares.

CLIMATOLOGIA DE RETALHULEU

| Temperatura Media Anual 24° C.
Precipitacién Media Anual 2000,3000 mms.
GEPLAN

La precipitacién pluvial en Champerico estd comprendida entre los meses de mayo a octubre. El promedio que
llueve es de 55 dias con una precipitacién media anual de 1000 mms. la cual es baja comparada con la que
representa el Departamento de Retathuleu (ver Gréfica No 3.)



CLIMATOLOGIA DE CHAMPERICO

GRAFICA NUMERO 3
A RETALHULEU |
CUMATOLOGIA =
‘e %
€1 cirma do Ch rlon es ¥ph e vopical, las ~ i
wrmecrtas propiss del Paciiioo senen eus nidos H—
geneskTents on eslm drva.  Las monta\as de + ng
Guatermnata prové 1ol 10 do ente $po de s
FWNMSNas, 6N eMbargo I0NMNENIES MeNOTeSs OCUrTen - ] o9
’ e Y 7
Oe acuerdo con la clasificacién climarca . %R 'rg
Therivwaite, on of Jepaneamento deo Retailudeu 3¢ [N Re Y
encusnian las siguleness cergorias “o - } :‘ .
- . ¢ S
Be A's Homedo, m ocon déficit s ! Sof
Mmoderado en verano y sin estadan tria o & oo VIENTOS DOMINANTES, PRINCIPALES
tien definida I | FSo e
As A'e Muy hiamedo, megasirmico . con déhat - © © o
derado en y ®sin J ‘S £
Ar A'a’ HOmMedo, meganruco, con déficit
MOderado o ol verano y sin estacién w "ﬁ.‘p
seca bian delnida pu /7 2>
ArA’s’  Muy himedo, mico. coh défidt 7
mModerndy on ol verano y sin estacién e /
soc bien definide ESTERD CHAPAN //
REFEREMCIAS: _
Himeda do 200 a 800 mm P -
Muy Mimeda de 1,000 a 1,400 mm
MEGATERMICA: evatranspiracién mayor &
1,140 mwn /
Et pr oo & e car fers e ——— /
vientos fuenes e inundaciones, genecaimenite
observados cuande OcCurren tormentas o
deprecienss vopicales.
- /
S——
L TN
a uagsa
Vavae e aa
4
OCEANO

PACFICO .
. FLMVIENTOS SECUNDARIOS S
MUELLE .

FUENTE PROYECTO HABITACIONAL DE CHAMPERICO, TESIS DE LA FAC. DE ARQUITECTURA LUIS ALFREDO PACHECO.
GRAFICA : ELABORACION PROPIA

10



La demografia segin las estimaciones efectuadas por el Instituto Nacional de Estadistica, INE, la poblacién de
Guatemala para el afo 1990, alcanz6 9.2 millones de personas, de las cuales el 38 % corresponde a la poblacion
urbana y el 62 % a la poblacion rural (Ver gréfica No.4). La tasa media de crecimiento para el periodo 1985-90
fue del 2.92% y la densidad de la poblacion es de 84.5 en habitantes por kilometro cuadrado del total del pais en
comparacion con la densidad de la region Vi, que es 190.7 habitantes/Km2, de lo cual deducimos que las
necesidades sociales de esta region son grandes (Grafica No2) ; adicionalmente se tiene que de la fuerza
economicamente activa en la region suroccidental sélo un 33% tiene trabajo permanente y el resto esta
subempleado o desocupado.

La poblacién en edad de trabajar en el municipio de Champerico para el afio de 1993 era de 11,291 sobre el total
de habitantes, es decir un 66%. Este porcentaje es valido para las estimaciones de poblacion para los aftos
posteriores. Para el afio 2000, se estima la poblacién en edad de trabajar sera de 13,320, de un total de 20,090
habitantes. El 36.8% constituye la poblacién econdémicamente activa, PEA, porcentaje que es completamente
vélido para las estimaciones posteriores. De lo anterior deducimos que la relaciéon de dependencia, de la
poblacion del municipio es méas de 4 personas por cada una que estda ocupada incluyéndose asi mismo. La
poblacién de Champerico en este caso, comparada con las tasas de crecimiento nacional y urbano, tiene un bajo
crecimiento debido a la migracion que sufre el municipio.

La poblacion esta distribuida en forma proporcional tanto en el area urbana como en el drea rural. En 1993 se
contaron 17,971 habitantes y se prevé para el afio 2000 un total de 19,990 habitantes. Como se puede observar

la tasa de crecimiento es baja (Gréfica 5).

La ocupacion de la poblacién en el municipio de Champerico esta concentrada mayormente en la agricultura,
cerca del 80%, y el resto en la caza y pesca estos constituyen el 20% restante de la poblacién(ver Grafica 6)
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POBLACION URBANA Y URBANA
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En cuanto a la fauna marina, la costa pacifica que abarca Champerico y Puerto Quetzal esta compuesta por las

siguientes especies de crustaceos y peces:
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Camarén Blanco, rojo y café Pargo Curvina

Langosta Tiburén Atan
Camaroncillo Bagre Lenguado
Calamar Roncador otros

Estos recursos pesqueros a nivel continental estan divididos de la siguiente manera: pesca a gran escala
realizada por empresas privadas, pesca a mediana escala realizada por cooperativas y pesca artesanal.
Sus porcentajes de capturas estan divididos de la siguiente manera: (Grafica numero 7).

RECURSOS PESQUEROS A NIVEL CONTINETAL
GRAFICA NUMERO 7

GRAN ESCALA 82%
MEDIANA ESCALA 12%
ARTESANAL 6%

PORCENTAJE DE LA PESCA POR SUS DIFERENTES ESCALAS A NIVEL CONTINENTAL

MEDIANA ESCALA &%

12%
GRAN ESCALA

FUENTE DITEPESCA -
DOCUMENTO PESCA A NEVEL COTINENTAL
GRAFICA ELABORACION PROPA

A nivel nacional, la acuicultura establecida como actividad industrial tiene un buen auge en litoral del pacifico,
esta se realiza en estanques preparados para este propésito, cultivando diferentes especies marnas. Por otro
lado, DITEPESCA (Direccién Técnica de Pesca y Acuicultura) realizé estudios en la practica de captura del
camaron y peces, gracias a los cuales se pemiti6 demostrar que si es posible el desarrolio pesquero y piscicola
en la region, donde la produccion podria ser de 10,000 toneladas métricas anuales sin agotar los recursos
naturales del pescado y el camarén en alta mar.

Como podemos observar (Grafica No 1), en Guatemala la produccidon pesquera es alta y en continuo
crecimiento, ésta podria mejorar las condiciones de vida de la poblacion que se dedica a esta actividad y
aumentar los niveles nutricionales de la poblaciéon
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Las artes de pesca que se utilizan actualmente para la captura de las diferentes especies en el caso de las
empresas a mediana escala, son métodos de arrastre que datan de los afios 50 y los pescadores artesanales
utilizan trasmallos de monofilamento de 1500 a 3000 mts. de longitud, donde colocan hasta 800 anzuelos,
también se utilizan lineas de mano de 200 mts. de longitud con 20 anzuelos; mas adelante se hablara de estos
pescadores, ya que son de suma importancia por la cantidad de capturas que realizan anualmente: aunque el
sector industrial es el que tiene alcance de la tecnologia apropiada. El sector pesquero esta dividido de la
siguiente manera:

» Pescadores de Subsistencia (pescadores a Pie)
e Pescadores Artesanales
» Pescadores Empresarios.

La actividad productiva en Champerico, en cuanto a capturas para los afios 1994-1996, fue la siguiente

(Ver grafica No 8).

CAPTURAS EN EL. PUERTO DE CHAMPERICO 1994-96
TONELADAS METRICAS
GRAFICA NUMERO 8
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En el aspecto financiero, solo las empresas privadas tienen acceso al crédito. Los pescadores artesanales

practicamente no califican, debido a que no son sujetos a ningun tipo de financiamiento y sélo obtienen
asistencia técnica de algunas instituciones del Estado, como el Fondo de Inversién Social (FIS) y otras.
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En el municipio de Champerico la actividad pesquera es de suma importancia; por un lado, la que se realiza a

nivel industrial o gran escala con capturas en alta mar, y por otro lado a nivel artesanal o pequefia escala que se
practica en el mar a s6lo 12 millas mar adentro, esteros, riberas y rios localizados cerca del puerto.
Nétese que Champerico es importante pues, en el aiio 1994 se desembarcaron practicamente la mitad de las
capturas obtenidas en el océano pacifico, El sector industnal capturé alrededor de 2,799 libras (1269.5 toneladas
métricas) y cerca de 300,000 libras (136 toneladas métricas) fueron capturadas por las cooperativas, estos
volumenes se incrementaror; en 1996 a 6,634.60 libras (1,967.7 toneladas métricas), lo cual representa una tasa
de crecimiento alta, de lo que deducimos que su reactivacién como puerto maritimo es esencial para la
economia nacional y el mejoramiento de la poblacién pesquera como se observa en la (Grafica No 9)

PRODUCCION PESQUERA EN CHAMPERICO

MILES DE LIBRAS
GRAFICA NUMERO 9
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Las lanchas que operan actualmente en Champerico, propiedad de los pescadores artesanales, son 86, con 186
pescadores activos para el afio 2000. También existen cooperativas, como por ejemplo la cooperativa Marylandia
que opera con el barco Don Julio, los socios aproximados con que cuenta, son 20 asociados incluyendo
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hombres y mujeres. Asimismo la flota pesquera a nivel industrial que opera en Champerico esta constituida de la

siguiente forma: 37 embarcaciones mayores que son las siguientes (Grafica No10).

EMPRESAS PROPIETARIAS DE EMBARCACIONES

MATERIAL
EMPRESA CONSTRUCCION ~ DEL CASCO
PESCASA
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En cuanto al procesamiento y comercializacion de la pesca, la actividad pesquera en Guatemala como en
cualquier pais costero, se caracteriza por la varabilidad de sus épocas de captura para cada especie, siendo a
veces afectada por fendmenos naturales como el fendmeno el Nifio que afecta en forma directa la época de
pesca y comercializacion de algunas especies.

La captura de especies marinas, por constituir el primer paso del proceso productivo, es la base sobre la que han
de cimentarse las actividades para su procesamiento, distribucién, comercializacién y consumo.

En la actualidad Guatemala comercializa sus productos via maritima por los puertos Santo Tomas de Castilia y
Puerto Quetzal. Es decir que por medio de estos dos puertos se ha manejado un total de 3.23 millones de
toneladas métricas en importaciones hasta 1989.

Actualmente se autorizd que una empresa privada para que por tiempo indefinido pueda instalar, exportar y
operar un nuevo complejo portuario en jurisdiccion de Santo Tomas de Castilla, en el Litoral del Atlantico.
También existen proyectos y estudios para rehabilitar el Puerto de Champerico en el litoral del Pacifico.

En reuniones de los Consejos de Desarrolio se han planteado puntos de interés y beneficio social dentro de las
cuales destaca la construccion del Puerto de Champernico.

También existen estudios de factibilidad de este puerto dirigidos a reactivar sus actividades portuanas, asi como
el acondicionamiento de las instalaciones existentes. Para llevar a cabo actividades de comercializacion a
mercados intemacionales.

La necesidad de rehabilitar este puerto obedece a dos objetivos fundamentales: el primero como se menciond,
reactivarlo para el fin de comercializacion, El segundo obedece a la importancia generatriz para la economia del
pais; convertirlo en un puerto pesquero y comercial para ia exportacion de los productos nacionales. Existen 2
estudios sobre el puerto; el primero Estudio Nacional del Puerto de Champerico donde se estudia la reactivacion
como puerto comercial y pesquero, el otro estudio denominado Plan Maestro para el Puerto de Champerico,
donde también la funcidon principal es reactivarlo como un puerto pesquero. Cabe también mencionar que
Champerico fue también una opcién para la construccion de los que hoy es Puerto Quetzal. Sin embargo la
opcidn es todavia valida. Actualmente se realiza un estudio de factibilidad para su ejecucién por parte del
Gobierno para un futuro Complejo Portuario en Champerico. Otro aspecto importante y que respalda su
activacion es su posicién estratégica y el amplio territorio que posee para la pesca; actualmente el Puerto es
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utilizado por los pescadores para la explotacién de peces y crustaceos donde solo se aprovechan de doce a
curenta cinco millas nauticas, de las 212 millas que aun no se han explotado, que representan 90,000Km2, area
casi comparada con el territorio nacional, la cual equivale a 108.980km2.

Actualmente el puerto de Champerico, después de 100 aflos de operacion, cuenta con infraestructura importante
en lo que respecta a almacenes y cobertizos. Posee una superficie actual de 76,419 m2 de los cuales 26,620 m2
estan ocupados para bodegas distribuidas de la siguiente forma: .

BODEGA 1 84.75%27.60
BODEGA 2 61.10*18.35
BODEGA3 48.55*38.69

BODEGA 4 AL 21 49.00%19.88

Un muelle con una pasarela de 160 metros y una plataforma para el atraque. En la actualidad es posible el
desembarque de barcos pesqueros, con una profundidad de 3 a 6 metros y con un frente de atraque que lo hace
ideal para la pesca, a diferencia de los otros puertos que no poseen esta caracteristica en la Republica de
Guatemala.
El puerto ademéas est4d dotado de una pluma para 25 toneladas, un winchester para 6 toneladas, calderas,
abastecimiento para combustibie, ias cuales se localizan en tierra y un tanque de agua de 4000 galones, servicio
para las barcazas, montacargas y suministro de energia con capacidad de 225 Kw. y 3444 Kw.
La Empresa Portuaria cuenta con el siguiente equipo de operacion:
8 barcazas, 2 remolcadores de 22 ton.
3 basculas.
100 plataformas de 3 x 2.40
2 locomotoras diesel.
20 montacargas.
Talleres para reparacién de barcazas, taller mecanico y carpinteria.
Cabe mencionar que el puerto tiene la capacidad para dotar a las cooperativas y a los pescadores artesanales €
industriales de la infraestructura necesana para poder operar un puerto pesquero.

18



Actualmente Champerico constituye una zona importante para el desarrollo del pais, pues tiende a convertirse a
través de su puerto en un polo de desarrollo productivo. Es necesario mejorario para dar una mejor opcién a la
participacion de cualquier actividad econémica enfocada.

La activacion del puerto debe concentrarse principalmente en el servicio a las embarcaciones de pesca, ya que
unicamente se ha concentrado en las camaroneras. Pero al contarse con areas de refugio se desarrollaria la
pesca de especies de escama principaimente: la sardina, anchoveta, atin, dorados y pargos, pudiéndose
extender a su vez al tiburdn y otras mas. Practicamente con el equipo actual se estaria en la posibilidad de
manejar contenedores para transportar y recibir productos y transportarios hacia Puerto Quetzal, que continuaria
siendo el puerto més importante de Guatemala en el Océano Pacifico, donde se concentrarian las importaciones
y las exportaciones por el momento, ya que con sus 12 mts. de profundidad puede dar servicio a grandes
embarcaciones. De tal modo que el puerto de Champerico se convertiria en el puerto abastecedor de productos
maritimos de las cooperativas y pescadores artesanales hacia Puerto Quetzal.

También es importante la construccién del muelie para combustibles, para recibir y despachar estos
productos en apoyo a la actividad pesquera y turistica que se desarrollaria en el puerto y eventualmente para
abastecer a su zona de influencia y la que resulte conveniente para Guatemala.

Todo esto es posible a instituciones que apoyan la piscicultura y la pesca artesanal en la Republica de
Guatemala dentro de las que podemos mencionar:

MAGA Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Alimentacion, donde se maneja parte de lo juridico en cuanto a ia
caza de los productos maritimos por medio de sus diferentes dependencias las cuales son:

DIGESEPE (Direccion General de Pesca), que es la encargada de supervisar y revisar la pesca en la Repubiica
de Guatemaia en todas sus areas

DITEPESCA (Direccion Técnica para la para la Pesca y Acuicultura), que es la dependencia que se encarga de
las licencias, para pesca en pequefia y gran escala. Es la encargada del aspecto legal de la pesca. También es
la encargada de ver que se cumplan las leyes, normas, reglamentos y vedas que van a regir cada caso en
particular. Son importantes leyes que van proteger las especies marinas. Sin embargo en la actualidad estas
leyes y en muchos de los casos no se pueden aplicar, segtn los especialistas del tema; por ejemplo, si tomamos
en cuenta al calentamiento de la tierra donde existen problemas de migracién de las diferentes especias
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maritimas, es decir que con que suba un grado la temperatura de la tierra las especies pueden migrar a otra
region no como el hombre lo supone (Fenémeno del Nifio).

La USAC también participa por medio del CEMA ( Centro de Estudios para el Mar) que vela por el buen manejo
de la pesca en el &mbito nacional.

Se han creado nomas, leyes y reglamentos para poder manejar y controlar la pesca a nivel nacional pero

existe el problema que no se cuenta con el personal capacitado para hacerlas cumplir; por ejemplo, existen leyes
que han sido aprobadas desde 1958, la cuales hasta el momento no son aplicadas.
El tema del aprovechamiento de los recursos del mar ha sido descuidado por parte del Estado, segin varas
entrevistas nunca ha existido una politica firme de apoyo para este medio econémico nrzcional. En
conversaciones realizadas con diferentes personas encargadas de este aspecto se platico que existe poco o
ningun control de los diferentes sectores que se dedican a la pesca por ejemplo, no se puede controlar a las
embarcaciones de los pescadores artesanales que cuentan con una lancha pesquera, pues pueden salir de
cualquier punto de ia playa, sin mayor control.

A nivel municipio estas politicas y leyes son manejadas por las diferentes cooperativas de la regién. asi como
estipuladas por sus diferentes leyes que son regidas por el INACOP (Instituto Nacional de Cooperativas), asi
como por el control de las diferentes instituciones nacionales.

Dentro de las cooperativas que fomentan estas leyes podemos encontrar a las siguientes:
Cooperativa La Experiencia Cooperativa Marylandia
Cooperativa Suroccidental Cooperativa Estrella del Mar

Del mismo modo en la actualidad también se han creado normas y reglamentos para plantas procesadoras de
producto hidrobiologicos, para el buen manejo de estos recursos pesqueros las cuales mencionaremos a
continuacion.

REQUISITOS PARA LA SOLICITUD DE LICENCIAS DE PESCA MARITIMA EN
MEDIANA ESCALA

Solicitud en papel de menor valor, dirigida a la Direccién Técnica de Pesca y Acuicultura del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion.
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Descripcion de las actividades pesqueras a realizar, ubicacién destino, de los productos de la pesca y personal a emplear.

Cuadro resumen de inversiones, ingresos y egresos estimando la actividad.

En caso de personas juridicas, fotocopia legalizada del testimonio escritura constitutiva, inscrita definitivamente en el Registro Mercantil.
Estado de situacion contable del dia.

Indicar el Puerto que tomaré&n como asiento para sus trabajos de pesqueria segin sea el caso.

Indicar la ubicacién de la planta de procesamiento si la hubiera o almacén de congelacién de las especies desembarcadas indicando la
forma de preservacion de las mismas.

En caso de persona individual, presentar patente de comercio y cédula de vecindad legalizadas.

Requisitos para la solicitud de licencias de pesca maritima en gran escala: .

Solicitud dirigida a la Direccion Técnica de Pesca y Acuicultura de la Direccion general de Servicios Pecuarios, de! Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.

Indicar el Puerto que tomaran como asiento para sus trabajos de pesqueria segin el caso.

Descripcion de las actividades pesqueras a realizar, ubicacion destino de los productos de la pescay personal a emplear.

En caso de personas juridicas, fotocopia legalizada del testimonio de ia escritura constitutiva, inscrita definitivamente en el Registro
Mercantil.

Que opere con una 0 mas embarcaciones equipada con sus respectivas magquinas de desplazamiento.

Que las embarcaciones sean capaces de pescar en agua someras, semiprofundas, y abismales.

Que las embarcaciones estén equipadas con artefactos pesqueros mecanizados y adecuados para cada caso y cuenten con personal
experto, bodegas amplias con sistema de enfriamiento para almacenaje temporal, con tonelaje no menor de treinta (30) toneladas y
poiencia del motor mayor a 200 HP.

Que las empresas tengan base de operaciones en tierra con piantas de industrializacién de los productos obtenidos de la pesca y fuente
de aprovisionamiento de las embarcaciones.

En caso de persona individual, presentar patente de comercio y cédula de vecindad legalizada.

NORMAS Y REGLAMENTOS PARA PLANTAS PROCESADORAS DE PESCADO
CAPITULO |
DISPOSCICIONES GENERALES

ARTICULO 1. OBJETO. El objeto del presente regiamento es establecer los requerimientos, para la operacién y normal funcionamiento de
las Plantas que se dedican al procesamiento de productos hidrobiolégicos para garantizar la calidad del producto.
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ARTICULO 2. DEFINICIONES. Para efectos del reglamento.

1

© N o v

10.
1.
12,
13.
14.
15.

16.

Autoridad competente: Direccién Técnica de Inspeccién Sanitaria de Control de Alimentos de Origen Animal destinado para el
Consumo Humano: Organismo técnico de DIGESEPE, responsable del cumplimiento de la ley.

Departamento de Pescados y Mariscos: Es el Departamento de la Autoridad Competente encargado de inspeccion de
establecimientos procesadores de productos hidrobiolégicos y derivados responsable del cumplimiento de este reglamento.

Direccién General de Servicios Pecuarnos DIGESEPE: El Organismo del Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacién rector de
la actividad pecuaria, de pesca y acuicultura.

Empresas: Las entidades propiedad de personas individuales o juridicas nacionales o extranjeras dedicadas al procesamiento de
productos hidrobiolgicos y denvados.

Higienizacién: Actividad de limpieza saneamiento y mantenimiento del producto, instalaciones o equipo.

Inspector: Persona capacitada que colabora con el supervisor para efectuar la inspeccion sanitarna en los establecimientos.

Ley: Decreto Numero 144-83 y modificado por el decreto 34-84.

Licencia Sanitaria. El documento oficial por el que la autoridad competente autoriza un establecimiento a procesar todo tipo de
productos hidrobioldgicos para el consumo humano.

Materia Prima: Organismo acuatico extraido de su medio natural o artificial para ser procesado con fines de consumo humano.
Ministerios: El Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacién, con jurisdiccion en la materia que trata este reglamento.

Personal: Recurso humano, técnico, administrativo o trabajadores con retribucion que se dedique & alguna actividad en la Planta.
Planta; Todo establecimiento para procesar todo tipo de productos hidrobiolégicos.

Producto Hidrobioldgicos: Organismo acuatico extraido de su medio natural o artificial para el consumo humano.

Reglamento: Disposiciones contendidas en el presente acuerdo.

Solicitante: La persona natural o jundica que solicita autorizacién para realizar uno o varios de los actos a que se refiere este
reglamento.

Supervisor Profesional: Debidamente calificado responsable de ejercer los controles en los establecimientos debidamente registrados
asegurando que todas las actividades se efectien de acuerdo a este reglamento.

ARTUCULO 3. RESPONSABILIDADES. De la ejecucién del presente reglamento sera responsable del titular de la licencia sanitaria de
funcionamiento.

CAPITULO Il
LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

ARTICULO 4.LICENCIA. La Licencia Sanitaria de Funcionamiento tendra vigencia de un afo contado a partir de la notificacion de la
Resolucién que la otorgue. Para obtener la Licencia Sanitania de Funcionamiento, el interesado presentaré solicitud al Director Técnico de

Control de Alimentos de Origen Animal para el consumo humanos con los datos siguientes:
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A} Nombres y apellidos completos del solicitante o de la persona representante, su edad, estado civil, nacionaldad, profesioén u oficio,
domicilio e indicacion dei lugar para recibir notificaciones.

B) Denominacién o razén social de la persona juridica y/o nombre comercial de la empresa, su domicilio y teléfono.

C) Si es persona juridica fotocopias de: 1. Escritura de constitucion de sociedad debidamente escrita en el Registro Mercantil General de
la Republica. 2. Patente de Comercio. 3. Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en el Registro Mercantil
General de la Reptblica.

D) Si es persona individual fotocopias legalizadas de 1. Patente de comercio 2. Cédula de Vecindad 3. Constancia de inscripcion en el
Registro Tributario Unitario (NIT).

E) A la solicitud de la Licencia Sanitana de Funcionamiento se deberd de acompafar copias en triplicado de los planos con
especificaciones de sistema eléctrico, distribucion de agua, sistemas de drenajes asi como las principales piezas de los equipos,
lavamanos, duchas, vestidores del personal y conexiones de mangueras para fines de limpieza, planos de pisos, paredes, ventanas,
techos, elevaciones y secciones transversales y longitudinales de los distintos edificios mostrando tales aspectos como las piezas
principales de los equipos, altura de los cielos rasos, ventanas, lineas de conduccién y caracter de los pisos, paredes, ventanas y
techos. Plano mostrando detalles, tales como el limile del solar, puntos cardinales y vias de acceso que converjan en la Planta, todo
debidamente a escala. Se debe adjuntar un relator describiendo el abastecimiento de agua, clase y grosor de la tuberia, sistema de
drenajes y grosor de los mismos y disposicién final de las aguas negras v aguas servidas asi como el sistema de refrigeracion,
equipo iluminacion y las operaciones a efectuarse en el establecimiento.

F)} Nombre y nUmero de colegiado del Médico veterinario.

G) Diagrama de Flujo de la Planta.

ARTICULO 5. RENOVACIONES. Para obtener renovaciones de licencias los interesados deberan de presentar solicitud a la Direccién

Técnica de Control de Alimentos de Origen Animal Destinados Para el Consumo Humano, dos meses antes de su vencimiento, debiendo

adjuntar la fotocopia de la licencia vigente.

E! Departamento de Pescados y Mariscos efectuara la inspeccidn correspondiente debiendo presentar su informe en un plazo no mayor de

15 dias A la Direccion Técnhica de Control de Alimentos para el Consumo Humano que deberé de resolver en un plazo no mayor a 15

dias.

ARTICULO 6. CASOS ESPECIALES. En caso de compraventa, de la Planta, el nuevo propietario deberd de notificar a la autoridad

competente en un plazo de un mes contando a partic de la celebracion del contrato, para que este proceda a transferir la licencia a

nombre del nuevo propietario.

En caso de arrendamiento de la Planta el arrendatario debera de notificar a la autoridad competente en un plazo de un mes para los
efectos comrespondientes.

ARTCULO 7. RESOLUCION. La Direccion Técnica de Inspeccion Sanitaria y Control de Alimentos de Origen Natural para el Consumc

humano esta facultada para autorizar o denegar las solicitudes de Licencia Sanitaria de Funcionamiento en base con el dictamen que para
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el efecto emita el Departamento de Pescado y Mariscos. Cuando la resolucion sea favorable la Direccion técnica de Control de Alimentos
de Origen Animal asignara un nimero de identificacion quedando registrada en dicha direccién y sera notificada al interesado.

CAPITULO I
UBUCACION, CONSTRUCCION Y DISENO
DE LA PLANTA DE PROCESO

ARTICULO 8. Para la construccién de plantas procesadoras de productos hidrobiolégicos y derivados debera de tal manera que se pueds
mantener en un jugar libre de inundaciones, olores, humo, polvo y otro tipo de contaminacion fisica, quimica o microbiologica.

ARTICULO 9. DISTRIBUCION. Si en el disefio de la Planta existen areas diferentes a la sala de proceso estas deberan de estar
separadas de ella, por ejemplo:

Oficinas administrativas

Almacén de materiales de embarque y suministros.

Talleres.

Bodegas de equipos y repuestos

Estacionamiento

I R

o

Servicios sanitarnios, duchas y casilleros.

ARTICULO 10. CONSTRUCCION. La Planta debera reunir los siguientes requisitos de construccion:
PLANTA DE PROCESO
Esta debe de ser edificada con suficiente amplitud para que no se agiomere el personal y el equipo. El disefto y la construccion deben d«
facilitar la limpieza y prevenir las inundaciones, contaminacién y evitar el ingreso de roedores o insectos.
El uso de madera no sera aceptada en areas que se consideren de potencial contaminacion.
A) Pisos:
1. Los pisos deben de ser de superficie antideslizante e impermeable al agua y la grasa, que permitan su facil higienizacion.
2. los canales de desague y las trampa grasa deben cubnrse con rejililas que puedan ser separadas.
3. Las uniones entre los pisos y las paredes deberan de tener una curvatura final.
4. Los pisos deben de tener una pendiente del 5% al 10% minima.
B) Drenajes;
1. Permitiran la evacuacion rapida del agua proveniente de ia produccion.
2 Que impidan el retomno de gases y malos olores.
3. Eviten elingreso de roedores.
4. Los drensjes de los servicios sanitarios deben de estar separados de los drenajes del area de proceso hasta un lugar fuera de:
mismo.
5. Prevengan la entrada de materiales sélidos en el sistema de! drenaje externo.
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C) Paredes:

1.

Las paredes deben de ser de construccion sdlida y que impida la entrada de roedores, aves o insectos.

2. Las superficies de las paredes deben de ser impermeables, lisas, sdlidas, de un color claro y de limpieza facil la superficie lisa no
menor de 2 metros de afto.

3. Las pinturas que se usen en las paredes deben no deben de ser no toxicas y durables.
Algunos materiales que son usados para cubrir las paredes (como laminas y azulejo), deben de ser sellados en las uniones con un
compuesto permeable, no téxico.

D) Ventanas:

1.Si existieran ventanas los bordes de los boquetes deben de tener un declive para evitar la acumulacion de polvo. Los marcos de las

ventanas deben de ser fabricados con materales lisos e impermeables.
E) Puertas:

1.

Las puertas deben de tener supetficies lisas e impermeables.

2. Por donde entran y salen los productos de la Planta deben de ser tamaiio adecuado para el uso y ser construidas con matenales
resistentes a los impactos.
3 Se deben de colocar cortinas plasticas o cortinas de aire para impadir la entrada de insectos.
4. Las puertas de entrada de personal deben da ser construidas de tal manera que faciliten su cieire.
F) Techos:

Las salas de proceso deben de tener techos de facil higienizacion, de materiales impermeables y resistentes a las grietas donde no se

condense el calor.
H) Ventilacion:
La Planta debe tener la ventilacion adecuada para evitar la acumulacion de calor, condensacion de vapores y concentracion de olores.

1.

J)
1)
2)
3)

4)

Todos los extractores y los equipos de aire acondicionado deben estar instalados de manera que se impida la entrada de insectos,
polvo y aves a través de los mismos.

lluminacion

Debe suministrarse iluminacion en todas las partes de la Planta, ya sea artificial y natural debe de ser suficiente preferiblemente la
Planta debe de tener luz artificial.

La iluminacion adicional deberd de instalarse en las areas en la cuales se hacen trabajos muy detallados.

Servicios Sanitarios:

Si se emplea personal de ambos sexos, deben de proveerse servicios separados.

Deben de ser construidos con matenales de facil higienizacion.

Tienen que existir toallas de papel o instalacién de aire para secarse las manos. Si se usan toallas de papel, debera de colocarse un
basureo.

Deben proveerse lavamanos con provision permanente de agua potable y jabon bactericida.
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5) Deben de estar iluminados y ventilados.

6) Debe de proveerse papel higiénico.

K) Facilidades Higiénicas:

Debe de existir lavamanos en la entrada al area de proceso.

Cada lavamanos debera tener un suministro permanente de agua potable y jabén bactericida.
La entrada del personal debera de tener un pediluvio con sustancias desinfectante.

0N 2

Las areas donde se maneja el producto (incluyendo recepcion y carga) deben de tener el recurso y las facilidades necesaria para el

lavado de pisos, paredes y equipos.

5. Debe existir un lavamanos después de salir de los vestidores.

K) Manejo de Desperdicios y Residuos:

1.  Los residuos y los desperdicios seran manejados en recipientes de materiales impermeables, con tapa para evitar la proliferacion de
insectos y roedores, deben de estar disefados y fabricados para facilitar su higienizacion.

2. Los recipientes en que se manejen y transporten los desperdicios, deben de ser exclusivos e identificados para este propdsito.

L) Congeladores y Camaras de Mantenimiento:

1 Las paredes y los pisos de las camaras de mantenimiento, almacenamiento, refrigerado y congeladores deben de construirse
siguiendo las mismas normas y espacificaciones contempiadas para la construccién del resto de la Planta.

2. Las puertas de las cAmaras refrigeradas deben de estar protegidas con cortinas plasticas o de aire para minimizar las fluctuaciones
de temperatura.

ARTICULO 11. EXTERIOR DE LA PLANTA. Debe mantenerse ei area colindante a la Planta limpia y libre de acumulaciones de agua,

polvo desperdicios, subproductos, roedores y animales domésticos.

ARTICULO 12. AREAS DE PROCESO. Debe higienizarse antes y después de terminar el proceso.

CAPITULO IV
INSTALACIONES Y EQUIPO

ARTICULO 13. INSTALACIONES. Las instalaciones de la Planta, cuando asi lo demanda, debe reunir los siguientes requisitos:

A) Planta de Hielo

La planta de hielo debe de producir hielo con agua potable en cantidad suficiente para satisfacer todas las necesidades en el proceso. Se
debe de almacenar en condiciones que lo protejan contra la contaminacién. En caso necesario complementarse el hielo requeridc
obteniéndolo del establecimiento que lo produzca cumpliendo la norma COGUANOR para hielo.

B) Equipo de Enfriamiento y Refrigeracion

Los establecimientos deben de estar equipados con camaras de refrigeracién o congelacién para conservar la materia prima y productc
terminado a una temperatura adecuada.

C) Camara de almacenamiento



1. Enlas plantas en las que se elabora el producto congelado debe disponerse en forma permanente de una camara para el producto
terminado.

2 Lacamara de aimacenamiento debe de tener la capacidad de mantener la temperatura interior a (-18C)

3. Las camaras de mantenimiento deberdn de tener un termémetro que indiquen la temperatura interior. Debera graduarse un récord
permanente de temperatura.

4. Contar con un dispositivo de seguridad que indique la presencia de personal dentro de ella.

D) Almacenamiento de Materia Prima

Deben de existir dentro de la Planta, facilidades para almacenar la materia prima que no se procese inmediatamente.

ARTICULO14. DISENO Y CONSTRUCCION DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

1.El disefio y construccion de equipo y herramienta de la Planta deben de estar disefiados para permitir su higienizacion.

2.La maquinaria debera de ser de un matenal que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores al producto. Los zquipos y

herramientas deben de estar construidos con materiales lisos, impermeables, inoxidables y no toxicos.

3. Se prohibe el uso de madera. Esta prohibicion se aplicaré alos mangos de los cuchillos, tablas de filetear, palas de hielo.

ARICULO15 SISTEMA DE AGUA Se debe disponer de un abastecimiento de agua potable, asi también de instalaciones apropiadas para

su almacenamiento y distribucién con proteccion contra la contaminacion.

1 Agua Reciclada

El agua reciclada dentro del establecimiento debera de tratarse de tal manera que su uso no contribuya a plantear riesgos contra la salud.

2. Aguade Mar

Es permmitido el uso de agua de mar como medio de transportacion de materia prima (descarga y movimiento intemo).

ARTICULO16 . AREA DE RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA. Toda planta debe de contar con un area de recepcion de materia prima

para realizar aclividades que garanticen desde su inicio la calidad del producto.

CAPITULOV
DEL PERSONAL DE LAS PLANTAS

ARTICULO 17. PERSONAL. El personal debe de mantener el nivel de higiene y tomar todas las precauciones necesarias para prevenir la
contaminacién del producto, materia prima y cumplir con los requerimientos del presente reglamento.

ARTICULO 18. INDUMENTARIA DE TRABAJO. El personal debe de utilizar la indumentaria de acuerdo a su actividad puede incluir:

1. Uniforme

Botas de huele en buen estado y fimpias.

Redecilla y gorra protectora

Mascarilla

Delantales y todas las ropas exteriores usadas por las personas que manipulan producto y materia prima, deben de ser hechos de

@ b 0N

un material que pueda higienizarse y de color claro.
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6 Guantes de plastico o caucho del tipo descartable o de facit higienizacion.

7. Es responsabilidad de la empresa proveer al personal de la indumentaria de trabajo.

ARTICULO 19. HIGIENE Y CALIDAD. El personal que laboral en las Plantas Procesadoras debera de tomar en cuenta:
Precauciones necesarias y razonables para minimizar {a contaminaciéon del producto.

1. El personal que ingrese a las dreas de proceso no debe usar:

e Joyas, incluyendo anillos, collares, brazaletes, prendedores, aretes y relojes.

2. El cabelio debe de estar recogido y cubierto con una redecilla o gorra

3. Se prohibe a las personas en las areas de proceso:

e  Utilizar tabaco, drogas, alcohol

o  Escupir

Consumir comida y bebidas de todo tipo.
Deben de colocarse letreros claros indicativos que estas actividades son prohibidas.

(S, I -

Todas las personas que ingresen a la Planta deben:
Usar la indumentaria apropiada segun et ARTICULO 18

e Lavarse 1as manos con agua potable y jabén bactericida.

Higienizar las botas
Después de usar los servicio sanitarios el personal debera de lavarse las manos obligatoriamente.

~N o

No se permitira el ingreso a la Planta a |a persona que padezca y manifieste sintomas de:

Intoxicacién alimenticia o alcohblica

= Diarrea y vomito

¢ Disenteria

e Parasitos

e Heridas

¢ Infeccion de la garganta

o Enfermedades infecto contagiosas

8. Todo el personal que desempefia actividades permanentes debe de poseer su Tarjeta de Salud vigente.

CAPITULO VI
CONTROL DE CALIDAD Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO

ARTICULO 20. Debe de comprobarse la calidad del agua que se utiliza en la Planta haciendo los siguiente analisis.
1. Cada mes se tiene que hacer un analisis bacteriolégico indicador.
2. Cada mes debe de someterse el agua a un anélisis microbiol6égico, para asegurar que se cumpla con las normas establecidas por

COGUANOR de agua potable.
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3. Cada doce meses debe realizare un andlisis fisico y quimico de! agua.

4. Sise utilizan fuentes diferentes en la misma Planta, deberé de comprobarse la calidad del agua proveniente de la fuente.

ARTICULO 21. CONTROL DEL PRODUCTO TERMINADO. El producto teminado debe cumplir con la norma especifica de las normas
que dicte la comisién de normas COGUANOR o en su efecto cumplir con las normas intemacionales del importador.

ARTICULO 22. TRANSPORTE NACIONAL PARA MATERIA PRIMA Y PRODUCTO TERMINADO. El transporte nacional de materia prima
y producto terminado debera de ajustarse a los siguientes requerimientos:

1. Proteger la materia prima y el producto terminado durante el transporte para evitar la contaminacion.

2. La materia prima y el producto terminado deben de ser transportados en vehiculos apropiados que tengan su licencia vigente.

3. Contar con sistemas de refrigeracién o recipientes con suficiente hielo cuando asi io demande.

4. Elvehiculoy los recipientes deben de higienizare después de cada uso:

ARTICULO 23. TRANSPORTE INTERNACIONAL DEL PRODUCTO TERMINADO.

El transporte del producto de exportacién debe cumplir con las nommas del pais importador.

CAPITULO VIl
ARCHIVO

ARTICULO 24. MANTENIMIENTO DE DATOS. Debe de guardarse sistema de archivo de los datos del andlisis. Estos deben de estar
disponibles para la autoridad competente durante las visitas a la Planta, si lo requiere.

CAPITULO vill
OBLIGACIONES, INFRACCIONES Y SANCIONES

ARTICULO 25. INFRACCIONES Y SANCIONES. El titular de la licencia Sanitaria del Funcionamiento queda obligado a:
1. Cumplir con el reglamento del presente documento.

Operar la Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.

Dar el uso a la Planta a ia cual fue autorizada.

Permitir el ingreso de la autoridad competente, una vez que esta se haya identificado satisfactoriamente.

o os e N

Dar aviso en caso de ciefre de la Planta temporalmente por escrito.

ARTICULO 26. INFRACCIONES Y SANSIONES. El incumplimiento de las obligaciones establecidas en el articulo antenor dara lugar a las

siguientes sanciones.

1. Amonestaciébn por escrito, en cuyo caso el propietario o representante legal de la empresa queda obligado a cumplir con las
recomendaciones de la autoriza competente en el plazo que se fije.

2. Una vez vencido el plazo establecido en la amonestacion escrita sin que la empresa haya cumplido las recomendaciones dadas por la

autoridad competente, esta podréa suspender la Licencia Sanitaria de Funcionamiento por un periodo no menor de un mes ni mayor de

un aflo.
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3. Procede la cancelacion de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento en los casos siguientes:

e Por reincidencia en las causas que motivaron la suspensién de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento

o Por cierre de la empresa

s  Solicitud del propietario de la empresa

Para el caso las sanciones establecidas en los numeros 2 y 3 anteriores las autoridades competentes deberan

emitir la resolucion comrespondiente, la cual podra ser recurrida, segun el caso del propietario o representante legal de la empresa.

CAPITULO IX
DISPOSICIONES FINALES

ARTICULO 27. CASOS NO PREVISTOS. Lo no previstos en este reglamento se resolvera en la Inspeccidén Técnica Sanitaria de Control
de alimentos de Origen Animal Destinado para Consumo Humano, cuando el caso lo demande.

ARTICULO 28. TRANSITORIO. Las solicitudes que se encuentren en el tramite al entra en vigencia el presente reglamento, continuaran el
mismo tramite con la disposicion legal vigente en esta fecha y se sujetan en cuanto a su funcionamiento a lo previsto en este acuerdo.
ARTICULO 29. Las Plantas Procesadoras de productos hidrobioldgicos y derivados existentes con anterioridad a la entrada en vigor del
presente reglamento deberan de cumplir con los requisitos estipulados en el mismo en un plazo de 6 meses contados a partir en vigencia
del presente reglamento.

ARTICULO 30. VIGENCIA. Ei presente documento empezara a regir 8 dias después de !a publicacion en el diario oficial.

FORMULARIO AMBIENTAL

Este formulario deberé de ser tomado como referencia a todas aquellas personas que soliciten la autorizacion del Reglamento sobre
Evaluaciones de Impacto Ambiental.

1. DATOS GENERALES
Nombre de ia persona (individual o juridica) promotora del proyecto o actividad, NIT,

Nombre dei representante legal, si ia tiene.

A. Actividad principal de la persona (individual o juridica).
Direccidn para recibir comunicaciones

Teléfono fax



ldentificacion comercial

Ubicacién y descripcién general de la obra o actividad proyectada:
Nombre del proyecto o la actividad

Descripcién general del proyecto

Vida util del proyecto o actividad

Ubicacién del proyecto o actividad

Avrea situacién legal de la finca donde se ubica el proyecto o actividad
Superficie estimada del proyecto o actividad (en Ha y/o M2)

I oM™MmMmDO BN

Colindancias del predio y actividades que se desarrollan en las mismas

Trabajos necesarnos para la preparacién del terreno.

J. Vias de acceso

3.Descripcion del Proceso

k. Recursos naturales del drea que seran aprovechados en las diferentes etapas.
K Indicar las substancias o materiales que seran utilizados en el procese mas de 20Kg/afo detallando
Nombre comercial

Nombre quimico

Si es inflamable o no

Si es volétil (emana vapores)

Si es corrosivo

Tipo de contenedor

Sistema de almacenaje

Fuente de suministro y requerimiento de energia y/o combustibles utilizados

© @ NO oA W N

Sistema de transporte

-
©

Fuente de suministro y requermientos de energia y/o combustibles utilizados

—

. Fuente de suministro de agua y sus requerimientos de agua cruda y/o potable.
Control Ambiental (impacto ambiental)
Residuos 0 contaminantes que seran generados (en cantidades y contenidos)
Emisiones a la atmésfera
Descarga de agua residuales
Desechos sélidos
Ruidos
Con BN

I I R SR
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4. Plan de mitigacion
La forma de mitigar los residuos y/o contaminantes que generara su actividad o proyecto. Detalle de los mecanismos (métodos) de
residuos y/o contaminantes, el equipo utilizado y su disposicion final.

Lugar y fecha

Firma del solicitante o su representante legal

ENFOQUE

La pesca en Guatemala podria constituirse en una de las actividades de gran relevancia como la agricultura,
por la abundancia de los recursos marnnos y por las posibilidades de produccién piscicolas que pueden
generarse en otro habitat y la importancia de los mismos como medio para elevar los niveles nutricionales en la
poblacién nacional, a través de proteina de buena calidad y bajo costo para la poblacién nacional. De acuerdo a
la problemética imperante se formula una posibilidad, por medio de la cual los pescadores artesanales y
productores piscicolas, puedan explotar de una manera eficiente los recursos naturales disponibles.

Para ello es necesario formular una estrategia, con la que se pueda dar impulso a la solucion de los problemas
de alimentaciébn que en la mayoria de la poblacion garanticen el desarrollo responsable de la explotacion
extensiva de los recursos acuaticos.

Esta estrategia tiene su punto de partida en la necesidad de hacer llegar a la poblacién el  desarrolio
socioeconémico y cultural del municipio, que garanticen el bienestar de la poblacion en el nuevo milenio. Con la
creacion de proyectos a bajo costo y planes pesqueros que podrian lograrse a través del apoyo de los sectores
responsables de velar por el bienestar de la poblaciéon (gobierno y sectores productivos); que garantizaran el
desamrollo de los productos acuaticos, que permitiria matenalizar la propuesta para resolver el problema
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planteado a través de regionalizar la produccion de proteina de esta naturaleza en la que el proyecto de este
estudio sea parte del sistema.

Al generarse empleos permanentes en cada regién se convertiran en polos de atraccién demogréfica, por lo que
adquiere alta prioridad la atencién a la expansién urbana y la posibilidad de créditos a través de trabajos bien
remunerados que tienen su punto de partida de las actividades pesqueras y piscicolas, de esta manera una
mayor fuente de ingresos econbémicos que les permitirdA mejorar sus condiciones de vida; cabe mencionar que
normaimente la produccién de productos pesqueros da trabajo al sexo femenino con lo que se reforzaria la
economia familiar facilitando la aceptacién para un crédito. Esto representa que también debera incorporarse
un sistema de capacitacion de los recursos humanos para que mejore la cantidad y calidad del servicio, a fin de
que permita una formacion acorde al potencial de cada region.

DELIMITACION DEL PROBLEMA

Esta propuesta est4 enfocada hacia la necesidad de hacer llegar a la poblacién en general sin discriminacion, el
desarvolio socioeconémico y cultural del municipio, que garanticen el bienestar de la poblacién en el nuevo
milenio. Con la creacion de proyectos a bajo costo y planes pesqueros que podria lograrse a través del apoyo de
los sectores responsables de velar por el bienestar de la poblacion (gobiemo y sectores productivos) que
garanticen el desarrollo de los productos acuaticos, que permita matenrializar la propuesta para resolver el del
problema a través de regionalizar la produccion de proteina de esta naturaleza, en la que el proyecto de estudio
sea parte del sistema.

Tomando en cuenta las anteriores consideraciones se puede plantear la definicion del tema de estudio para el
desarrollo del proceso productivo que permita obtener la respuesta apropiada para un CENTRO DE SERVICIOS
PESQUEROS PARA EL SECTOR ARTESANAL EN CHAMPERICO, RETALHULEU. Se propone desde el puntc
de vista arquitectonico, las premisas necesarias: ambientales, tecnologicas, funcionales, morfolégicas, estéticas
y socio culturales, el dimensionamiento apropiado para la creacién de espacios funcionales, planificacion y la

infraestructura basica necesaria, de manera que el centro se pueda consolidar como una propuesta real
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arquitectonica, de modo que se logre la matenalializacion de centros especializados de recoleccién, manejo,
procesamiento, empacado, comercializacion, distribucién y consumo de productos maritimos y a la vez que se
complementen con programas permanentes de organizacion, capacitacion y desarrolio de esta materia y les
pemita mejorar sus condiciones sociales que se obtienen de la solucién del problema.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

-Proponer una solucion a la problematica urbana-arquitecténica y ambiental de los procesos de procesamiento
de los recursos maritimos de Champerico.

OBJETIVOS PARTICULARES

-Desarrollar y proponer una solucién arquitectonica de un CENTRO DE SERVICIOS PESQUERQOS PARA EL
SECTOR ARTESANAL DE CHAMPERICO RETALHULEU a nivel de anteproyecto, para garantizar los
procesos de infraestructura del sistema.

-Que el presente documento de investigacién contribuya con el desarrollo académico de la Facultad de
Arquitectura.



PREMISAS GENERALES DE DISENO
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PREMISAS AMBIENTALES GENERALES DEL PROYECTO

REQUERIMIENTO

E! proyecto debe mantener su con-
su confort en las instalaciones por
medios naturales

PREMISA

Las edificaciones con gran concentracion de
personas deberan orientarse de ser posible
N-S para evitar el soleamiento directo .

integrar ias edificaciones al maximo con la vege-
tacidén necesaria para brindar confort, utilizando
la vegetacién existente y la no existente .

El interior de ias edificaciones debera estar per-
manentemente ventilado, por medio de circuia-
cién de aire cruzado, colocando aberturas en

los techos 0 por medio de ventanas segun sea
el caso.

Proteccién en las aberturas debido al rigor térmi-
co, deben protegerse las edificaciones de mane-
ra que el sol no penetre al interior, por medio de
voladizos, ventanas aremitas, vegetacion o dife-
rentes formas de parteluces.
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PREMISAS AMBIENTALES GENERALES DEL PROYECTO

REQUERIMIENTO

El proyecto debe mantener y pro—
mover el desarrolio ambiental den-
tro y fuera de sus instalaciones.

PREMISA

Debido al rigor térmico se deberan separar los
edificios de manera independientes, separados
0 semiseparadas y cuando las edificaciones
sean de varios niveles se colocaran escaleras de
acceso abierto.

Proteccion de! sol y la lluvias, por medio de vo-
ladizos , techos salidos, ventanas remetidas, ar-
boles altos y de baja densidad foliar, por ejemplo,
{(palo blanco,jacaranda, matilisguate, etc).

Las areas interiores deberan cumplir con los
medios necesarios para su confort, evitando asi
el calentamiento.

Obtener por medio del disefio de instalaciones
el tratamiento de aguas servidas para la protec-
cién del sub-suelo y del manto acuifero.
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PREMISAS AMBIENTALES GENERALES DEL PROYECTO

REQUERIMIENTO PREMISA GRAFICA
Que el proyecto se ubique en zo- El disefio debera integrarse a la naturaleza
nas seguras que garanticen sudu- mediante: materiales naturales, integracién vege- LU
rabilidad. tal interior y exterior asi como la incorporacién de PERNANA \ N
nuevas tecnologias. . N\ o
i At
Iv‘
— N v
Estudiar la topografia del lugar de manera que
se ubique en zonas libres de riesgo inundacio-
nes, derrumbes,deslaves, hundimientos, vientos
y en general toda 4rea donde los desatres sean 51
predecibles.
PREMISAS FUNCIONALES GENERALES DEL PROYECTO
REQUERIMIENTO PREAMISA GRAFICA
Que sea accesible, seguro con Ei acceso vehicular y peatonal desde la carretera
acceso vehicular y peatonal en debe ser pavimentado y los accesos peatonales
todo tiempo y que no produzcan con arboles y jardineras.
conflictos.
CONTROL TRAFICO VEHICALR AR CONTAQL TRAFICO PEATONAL

Debe haber separacion , sefializacion de circula-
cion vehicular y peatonal dentro y fuera del
Complejo Arquitectonico.



PREMISAS FUNCIONALES GENERALES DEL PROYECTO

REQUERIMIENTO

Debera de contar con la infraestruc-
tura necesaria para operar adecua-
damente.

El proyecto debe tener factibilidad-
tecnolégica que garanticen su reali-
zacion, tomando en cuenta la ma-
no de obra del lugar y materiales
de facil adquisicién.

PREMISA GRAFICA

El ingreso vehicular y peatonal debe estar lo mas
préximo al terrenc

La infraestructura del proyecto debe de contar
con los servicios de agua potable, drenajes, elec- 6

tricidad, teléfono, etc. " —y

=7

Para el disefio de las edificaciones debe de to-

marse en cuenta la forma naturai del terreno para

no afectar el ambiente y reducir ios costos de -
construccion. *

pope IL
e

Debe mantenerse homogéneo ei disefio de todos MUROS CUBIERTAS
los elementosos constructivos: cimentacién, i g
cubiertas cerramiento vertical, etc. i

El terreno debe ser apto para la construcciones
de mediana y alta densidad.
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PREMISAS FUNCIONALES GENERALES DEL PROYECTO

REQUERIMIENTO PREMISA GRAFICA
Los distintos sectores del conjunto  Separar fisicamente cada una de las éreas que Gl S
i eben cumplir sus funciones sin presentan incompatibilidad con las funciones
interrupciones ni obstrucciones. principales por medio de barreras.

PREMISAS GENERALES DEL PROYECTO MORFOLOGICAS Y ESTETICAS
REQUERIMIENTO PREMISA GRAFICA
El caracter de las edificaciones de- La morfologia y la tipologia de la edificaciones

ben reflejar las formas y funciones  debe ser apta para la Costa Sur.
que lo conforman.

7 ,‘I AR
Gff 1§ N
P Ly
per { \\ W
Aprovechamiento de los materiales del lugar
con el tratamiento adecuado a la tipologia cons-
tructiva y natural de la regién.
oo
: DR

. MASIN) -
. s iwamng hatuty
mahan -

Debe procurarse una homogeniza-  Los colores de los muros, de las fachadas en
cién formal por cada area que com- cada area deben ser distintos y tales colores

pone el Centro Pesquero. deben respetar el confort de las edificaciones.
40
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FUNCION GENERAL DEL CENTRO DE SERVICIOS
PESQUEROS PARA EL SECTOR ARTESANAL EN
CHAMPERICO
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FUNCION GENERAL DEL CENTRO DE SERVICIOS
PESQUEROS PARA EL SECTOR ARTESANAL EN CHAMPERICO

El centro estara analizado de acuerdo a las actividades, que se derivan de las labores realizadas por los
pescadores artesanales asi como por otros aspectos que veremos a continuacion.

El objetivo principal del Centro Pesquero va dirigido a la captura de peces y el acopio de los mismos, a través
del Proyecto Arquitecténico. Dentro de sus funciones, de acuerdo a lo discutido con los pescadores, se tiene
estipulada la creacion de una serie se actividades que incluyen la formacion de créditos para el desarrollo agricola
de los pequeiios agricultores en Champerico, la creacion de una venta de combustibles para el abastecimiento de
las lachas artesanales, asi como prestar asesoria técnica gratuita para el fortalecimiento de otros grupos de
pescadores que pretendan organizarse en la costa sur a través del Proyecto Arquitectonico.

Para esto se tendra el apoyo de los todos los miembros que integran actualmente la comunidad pesquera
artesanal en Champerico. Ademas de lo anteriormente hablado es necesario incluir otras actividades como los
son las administrativas, operativas, servicios de autofuncionamiento y servicios a la comunidad para la
conformacién del proyecto. La proyeccion de los beneficios econdémicos y sociales que genere este Centro,
también tiene como objetivo lograr un mayor desarrollo familiar de los pescadores artesanales que pretenden
organizarse, asi como aquellos que no pertenecen, motivandolos a asociarse. Esto generaria empleos directos a
un 90% de los pescadores artesanales en Champerico, evitando pérdidas para ellos y logrando comercializar sus
productos con mejores precios, ya que actualmente los intermediarios manejan a su sabor y antojo los precios de
los productos capturados. También es importante hacer notar que este Centro apoyara al sexo femenino, pues el
trabajo en una Planta Procesadora el 80% del personal son mujeres. Sin embargo debe de tomarse en cuenta que
gran parte de los excedentes economicos seran destinados a cuentas de reserva con fines sociales como la
educacion, donaciones y prestaciones laborales.

Por otra parte el centro conlleva indirectamente una serie de beneficios econdmicos para la poblacion de ia
localidad en virtud que genera una serie de beneficios colaterales a las personas que operan en el puerto. Es
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importante mencionar que existen otras cooperativas de pescadores que pueden ser apoyadas por la USAC, &
través de proyectos como este o por otros documentos de este tipo.
La estructura de sus funciones estara conformada de la siguiente manera:

FUNCIONES DE LA INSTITUCION

FUNCION SUB FUNCIONES

-RECURSOS FINANCIEROS
-RECURSOS MATERIALES
-PERSONAL
ADMINISTRATIVA -ORGANIZACION
-OTROS RUBROS DE PARTICIPACION
PRODUCTIVA (PESCA MANEJO DE COMBUSTIBLES,
PRESTAMOS A OTROS GRUPOS PRODUCTIVOS, OPERACIONES

| PRODUCTIVAS).

-CAPTURA

-MERCADEO

-PROCESAMIENTO
OPERATIVAS -EMPAQUE

-DISTRIBUCION

,__

-CONTROL Y MATENIMIENTO DE EQUIPO Y HERRAMIENTA
SERVICIOS DE AUTO ANLIO DE DESEOHOS Q
FUNCIONAMIENTO

-CAPACITACION PRODUCTIVA

-ORIENTACION PARA LA ORGANIZACION COOPERATIVA
SERVICIOS A LA -SERVICIOS COMUNITARIOS DIVERSOS (PRESTAMOS DE
COMUNIDAD INSTALACIONES A GRUPOS ESCOLARES, COOPERATIVOS,

PRODUCTIVOS, ETC.)
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ACTIVIDAD ECONOMICA DE LOS PESCADORES ARTESANALES EN

CHAMPERICO.

Las operaciones de fos pescadores se concentran principalmente en ta pesca, captura y procesamiento de las
diferentes especies marinas, principalmente el pescado y el camarén.

Las capturas de los pescadores artesanales se han concentrado en el camarén, por ser un producto apreciado
en los mercados internacionales, sin embargo se ha menospreciado la potencialidad comercial de otras especies
marinas, particularmente los peces, que tienen un valor nutritivo muy alto y se demandan en buena cantidad en el
mercado nacional y centroamericano.

Tomando en cuenta la potencialidad de las especies de peces que son capturadas en el area de
Champerico, los pescadores artesanales tienen previsto construir un centro productivo de captura y mercadeo de
productos del mar, para procesar el producto, a efecto de aprovechar esta fuente de recursos alimenticios,
orientado hacia la comercializacién del mercado interno. Segun Io establece la Clasificacion Industrial
Internacional Uniforme de todas las actividades econémicas, ClIU, la actividad para un centro de este tipo puede
clasificarse en la division 31, agrupacién 311 y grupo 3114, que se refiere a la elaboracién del pescado,
crustaceos y otros productos marnos.

La operacion del Centro conllevara una serie de beneficios para los consumidores locales, por cuanto
permitiria adquirir fos productos a bajo precio siguiendo las normas de calidad, empaque y precios accesibles si
tomamos en cuenta que los precios pagados por los consumidores suben un 50% (en ventas locales) y hasta un
150% en la capital del precio pagado a los pecadores, variando y también dependiendo de! tipo de producto. Otro
aspecto importante es el consumo de pescado per capita en el pais que es de menos de 3kg/persona por afo. Y
esto no se debe a que ia poblacion no guste del pescado, sino por la escasez y el alto costo del producto. Por lo
tanto se requiere fomentar un programa, con la infraestructura y organizacién necesaria, con el fin de incrementar
fa produccién y establecer los precios que permitan tener acceso al producto a la gente de bajos ingresos, que
favorezca al productor y al intermediario.



PRODUCTOS Y PRECIOS

Segun informacion de la Direccidn Técnica de Pesca y Acuicultura del Ministerio de Agricultura, se tienen
registradas aproximadamente 30 diferentes variedades de peces que presentan alguna demanda en el mercado
nacional. Dentro de las especies que se capturan con mas frecuencia en el litoral del Océano Pacifico y que son
consumidos localmente ,debe tomarse en cuenta que la veda se realiza durante los meses de Mayo y Junio. Asi
mismo se presentan los precios promedios del mercado de los referidos productos, precios que pueden vanar

dependiendo de los costos de fletes y distancias a los lugares de distribucién los que veremos en la siguiente
(Tabla No 1).

PRECIOS ACTUALES DE VENTA DE LAS DIFERENTES ESPECIES DE
PESCADO PARA EL PERIODO 1999-2000 EN QUETZALES POR LIBRA

TABLA i

PRODUCTO JULIO-AGOSTO  SEPTIEMBRE-OCTUBRE NOVIEMBRE-DICIEMBRE ENERO-FEBRERO MARZO-ABRIL
TIBURON 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0
ROBALO 7.0 7.0 7.0 70 7.0
BAGRE 5.0 50 5.0 5.0 5.0
SIERRA 4.0 4.0 4.0 40 4.0
BERRUGATA 4.0 5.0 5.0 5.0 5.0
CORVINA 4.0 S.C 4.0 50 5.0
PAREC 7.0 7.0 7.0 8.0 40
LISAS 6.0 6.0 6.0 6.0 6.0
TACAZONTE 45 45 45 4.5 45
JUREL 50 5.0 50 5.0 50

7.0 7.0 7.0 7.0 6.0
GUAVINA 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0
PALOMETA 40 40 4.0 4.0 40
CACHACO 3.0 3.0 3.0 3.0 25
PROMEDIO 6.9 6.0 6.0 6.0 5.7

PRECIO PROMEDIO POR LIBRA DE TODAS LAS ESPECIES Q592
FUENTE: ENCUESTA A PESCADORES ARTESANALES
- ELABORACION PROPIA
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VOLUMENES DE PESCA ARTESANAL

Para tener una aproximacion del comportamiento de los volimenes de pesca artesanal, particularmente el
pescado, es necesario analizar la tasa de crecimiento promedio, asi poder determinar el programa de
produccion. De la misma manera se podrian detemminar los gustos y preferencias de los consumidores en el
ambito nacional.

En este contexto, segun registros de la Direccién Técnica de Pesca y Acuicultura, DITEPESCA, el
comportamiento de los volimenes de pesca artesanal en el &mbito nacional durante los Glimos afios, de acuerdo
a las diferentes variedades de especies, son los siguientes: (Tabla No 2).

VOLUMENES DE PESCA ARTESANAL CHAMPERICO Y LA TASA PROMEDIO
DEL PERIODO 1994-1999  (TM)

TABLA 2
ESPECIE 1995 1997 1998 TASA
TIBURON 7.07 7.67 6.79 6.24 10.01 10.6 7%
ROBALO 2.43 2.39 2.55 3.61 3.01 4.95 12.50%
BAGRE 15.33 17.56 19.22 172 2122 24.39 8.00%
SIERRA 13.33 17.85 15.77 15.1 17.85 16.7 3.80%
BERRUGATA 6.9 74 7.92 3.44 8.87 763 1.80%
CURVINA 13.56 14.56 14.4 15.88 16.9 154 22.20%
PARGO 9.9 11.12 15.23 19.5 229 21.3 13.60%
LIZAS 52 5.65 6.85 7.56 7.16 75 6.30%
TACAZONTE 56 623 6.69 8.2 7.7 7.9 5.90%
JUREL 432 4.55 6.61 7.02 7.15 7.88 10.50%
DORADO 7.96 8.21 9.65 10.21 16.25 16.92 13.40%
GUAVINA 11.23 133 13.54 107 1221 12.92 2.40%
QUINOA 7.86 9.11 12.25 8.98 13.63 16.8 13.50%
PALOMETA 8.23 6.23 7.72 512 6.36 7.9 0.10%
CACHACO 295 323 316 33.8 35.8 37.7 4.20%
TOTAL 148.42 184.13 176.79 177.56 207.02 216.5 6.50%
FUENTE DITEPESCA
1994'00

GRAFICA:ELABOARACION PROPIA



Por otra parte, al medir el comportamiento de la produccion en el periodo ya indicado en la tabla anterior se
registra una tendencia creciente que oscila alrededor del 6.5 % anual de la pesca artesanal en Champerico.

Del mismo modo se presenta a continuacion las capturas de los pescadores artesanales realizadas en cinco
comunidades en la Costa Sur del océano pacifico siendo Champerico la tercero en capturas de las diferentes
especies. Con lo que deducimos que se puede cumplir con la demanda de peces para su procesamiento en el
Centro Pesquero que necesita para su funcionamiento.

CAPACIDAD INSTALADA Y APROVECHADA DEL CENTRO PESQUERO

La capacidad instalada anual del Centro depende fundamentalmente de la capacidad de almacenaje que
tengan los cuartos refrigerados, debido a que por tratarse de productos altamente perecederos es imposible
mantenerios a temperatura ambiente, esto hace imprescindible congelarios para prolongar su vida util.

Segin estimaciones de los pescadores artesanaies el centro tendra una capacidad instalada para
recolectar, procesar y almacenar 30,000 iibras de pescado mensuaimente de las diferentes especies, lo que
determina una capacida instalada de 300,000 fibras afio para procesar la cantidad mensual de libras
mencionadas. De acuerdo a ias pléaticas realizadas con los pescadores se determiné que era necesario contratar
22 personas divididas en un 80% mujeres y un 20% hombres para las diferentes actividades del Centro
Pesquero Artesanal.

Otro aspecto importante io constituye la encuesta que se realizd con los pescadores artesanales, un
70% de los mismos estaria dispuesto a vender su producto al Centro. Estos estan conformados de la siguiente
manera;

COMUNIDAD No. DE LANCHAS No DE PESCADORES PRODUCCION MENSUAL

Champerico 86 186 645000 Ibs.
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Las embarcaciones son de fibra de vidrio de 15 a 30 pies de eslora con motor fuera de bordade 25a 75 HP y
con un tonelaje bruto de % tonelada.

Se realizan 15 viajes de pesca promedio al mes donde se capturan de 500 a 700 Ibs. por viaje.

Las especies se que se capturan por lo general en cada viaje constan de un 65% de Bagre y el 35% que se
reparte en las especies mencionadas a continuacién, aunque este factor puede variar dependiendo del flujo de
especies.

Las especies mas comerciales son:

Pargos Lisas Guavina
Dorados Lenguado

Cachaco Bagres

Tacazontes Curvina

Sierras Bermrugatas

Los instrumentos de pesca mas utilizados son trasmallos monofilamento y anzuelos que utilizan de 4 a 8
trasmallos de 2000 a 3000 mts. de longitud con caida de 1.5 a 3 mts. y luz de malla de 1 %, 2 y 2 % pulgadas,
para la captura de pescado y camarén. Los trasmallos los unen en el mar durante faenas de pesca.

Los anzuelos son tipo garra de aguila, mustang y anzuelo blanco No 4, 5, 7,13,14 y 15, los cuales son instalados
en lineas de monofilamento de 1500 a 3000 de longitud en donde colocan hasta 800 anzuelos. También son
utilizados en lineas de mano de 200 mts. de longitud en donde se instalan 20 anzuelos.

La zona de pesca de las especies antes mencionadas establece en una zona comprendida entre las 12 y 50
millas nauticas. Actualmente el Departamento de Pesca DITEPESCA esta estudiando una ley que tiene como
Fin mantener el recurso escama; esta ley se aplicar& en cooperacion con la ayuda de Centro América y
México para la proteccion de este recurso y asi evitar su sobreexplotacion. La que pretende también regular el
tamafio



de las redes para la captura de los peces segin su edad y pueda ser aprovechado eficientemente, ya que
actualmente el tipo de redes o lineas que se utilizan capturan peces de todo tamafio.
Las especies que se encuentra en el litoral del pacifico se clasifican en dos tipos, Pelagicos (pequefios)
y Demersal (grandes), los cuales se mueven en direccion este oeste segiin su comportamiento para
alimentarse, cuando son pequefios se encuentran a menor profundidad y grandes a mayor profundidad .

PROGRAMA DE PRODUCCION Y NUMERO PERSONAS A OPERAR EN
LA PLANTA PARA UN PERIODO DE 10 ANOS

Como se indico anteriormente se tiene proyectado que iniciaria con una produccion de 300,000 Ibs. mensuales
de pescado. Los volimenes recolectados segun cada especie por afio permitiria obtener un mayor volumen de
ventas e ingresos como se puede observar en el siguiente cuadro calculado para un periodo de 10 affos, tomando
un incremento del 6.5% calculado en el la tabla Numero 2. { Tabia No 3)

PROGRAMA DE PRODUCCION EN MILES DE LIBRAS DE
PESCADO Y NUMERO DE PERSONAS PARA EL. ANO 2001-2010

TABLA 3

ANOS
2000 30000.0 220 300000.0
2001 31850.0 23.4 319500.0
2002 34026.0 25.0 340260.0
2003 36238.1 26.6 362381.0
2004 38594.0 28.3 385594.0
2005 41102.6 301 411026.0

437743 32.0 437743.0
2007 46619.6 34.0 v 4661987
2008 496499 36.0 496196.0
2009 52837 .1 40.0 528371 1
20010 56314.1 42.0 563141.2

FUENTE: CON BASE AL INCREMENTO DEL. 6.5% VER TABLA No2
ELABORACION PROPIA

49



Como podemos observar en la (Grafica No 13) la tasa estimada de incremento a la produccion de pescado y el
numero de personas en los afios 2000 al 2010 fue de un 6.5% anual, lo que nos da al concluir el afio 2010 que
la productividad del pescado en el centro ha sido del doble de lo establecido, pero por motivos de calculo de los
cuartos frios se aproximé a un total de 60,000 Ibs. mensuales; con lo que también podemos concluir que la Planta
se debe hacer del doble para que cumpla con las expectativas propuestas . Por otro lado el nimero de personas
debido a la tasa de incremento fue del doble pero por motivos de disefio y de lo platicado con el grupo pescadores
artesanales se aproximé a 50 personas ver (Grafica No 12).

INCREMENTO EN EL NUMERO DE PERSONAS Y DE
LA PRODUCCION DE PESCADO EN LA PLANTA
PROCESADORA PARA LOS ANOS 2000 AL 2010 CON

BASE EN UN INCREMENTO DEL 6.5% ANUAL
GRAFICA NUMERO 11

2000 9091 2002
2003
2004

2001 2005

2006
2009 2008 o097

FUENTE: TABLA NUMERO 3
GRAFICA: ELABORACION PROPIA
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FUNCIONES
PARTICULARES
FUNCION DE
[eolncpe]

PARQUSO

Concertra: 108
recusos que  FUNCION DR
pusden aportar
108 pescadores  QYON
artesanaies y
fes entidades

ol use y 'a 0O-

bertura necess-
i3 con ¢ fin de
mejorar o rivet
de vida de la po-

OPERATIVAS

OPERATIVAS

OPERATIVAS
Y ADMO.

OPERATIVAS

de Ingreso & egieso e pesionss
vehiculos, reposd del vigilents, donmir comer,
Nmpler, okc,
Ingresc de vehioulos de carge, descargs y per-
y cirentas
Ingresc de personas. viskantes y personal

Parquec de administracidn y viekenies.

de vehicudos de Carga y descarga

Pleza de antrade & los Sifereniss ambrentes

Coordines y dirigr las /ick del Centro

inegrs! Pesquerc.

Adencién al pibiioo, fuger de especs y trebe-
egcratariales.

Fiozs de entrada que da acoeso s ios

GHorertes ambionies.

Controta fos matetiales disporibiee para la

pesca y diferentee recursos det edificio.

Control de ioe

ypagode p

Controt de ingrescs ¢ egrescs, prestamss,

CONMACIonss PIOTUCVES Y PagOS.

Ayude o controi de ingresce ¢ egrescs

diarios de ies 0peracionss productivas.

Controlsr fa produccién de las difersntes c-
de les ik L]

conactss con ios gares de destno det

PROAUCIO ot

Comercaitzar ol producto 8 los dferentes
¥ promocidn de los mismos

Rescher los problemas det Centro Pesquero
CUBEtONAY ¥ daf SOICIONSS.

MATRIZ DE DIMENSIONAMIENTO

No DR
PERBONAS
CUENTESY
PERSONAL
CLIENTES PERBONAL DE
PERSONAL MANTENIMIENTO
PERSONAL DE
MANTENIMIENTO
PERBONAL Y PERBONAL DE
CLENTES MANTENIMIENTO
INDEFNIDOC ~ PERBONAL DE
MANTENIMIENTO
PERSONAL PERSONAL DE
CLIENTES MANTENDRIENTO
PERSONAL Y
CLIENTES
PERBONAL Y
CUENTES
PERSONAL Y PERSONAL CE
CUENTES MAN TENHENTO
ENCARGADO
OE BOOEGA
ENCARGADO
DE PERSONAL
PERSONAL ENCARCADC
CUENTES DE RECURSOS
FERGONAL
CLENTES
PERSONAL ENCARGADO
CUENTES PRODUCCION

GARITAY
QUARDIANIA

ACCESO VEHCU
ACCEBO PEATONAL
ESTACIONAMENTO
CARROS
ESTACIONAMIENTO
PARA CAMIONES ,
PICKAIPS CARGA Y

VESTIBULO

OFICINA DEL

OF DE RECURSOS
MATERIALES
OF. DE RECURS0S

OF. OE RECURSOS
FINANCIEROS

OFICINA DE

OFICINA OE

SANITARIOS
HYM

DE TRABAJO
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1 Esaritorio, 1 sills, donmitorio,
senicio seniteric compieto, pabo y
eapacio da guardiania

2 oamiones y 2 pick'ups.

1 escritodo, 3 siiias, axchivos
masa. computaton y servicio
sanhario, sillonss.
teecritorio, 2 archivos.

1secatorio, 3 sillas, 2 archivos.
1eacritorio, 3 sikes, 2 archivos.
1escritoric, 3 sitas, 2 archivos
computedors

1escritodc, 1sitte, 1 srchivo

computsdonn

1escniotio, 3 siltes, 3 archivos

Se ulilizers el saldén de
servicios e i comunided

1.2
minimo

17.50

$.00

13.00

13.00

7.00

1200

178

300

3.00

3.00

3.00

3.00

3.00

3.00

200

1AM2AM3 T33.TILTCIT,TCI8.TC9. TCAOFSFB F11.P12.M1
M1,M2.N3 M4
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ATAZAIALAL ABAT ASAD A AMZ AMS T33,735.7CI8, TC37,
,YC39.TCA0.F1.F2.F3 FAF5ME ME2
ALA2AI AMMEABAT A8 AD, A0 AM2 AMS T33,738,TCI8.TC3?,
.TCI.TCHDF 1,52 FI F4.FEME 1 ME2

AL A2AZ M PEAB AT ABAD. AIOAMZAM3 T33.736,TC38.7C37,
TC30.TC40.F1,F2P3 FAFSME1ME2

ATAASAMABAEAT ASADAIOANZAMS T33.T35,TC8.TC3?,
.YC39.TC40.F . FLFI,FAFE ME1ME

1 A2AS AMASABAT ASAD A0 AMZANG. TC10.TCH.TCS?,

TC37.TCN.TCA0.F 4 F2.F3 F4,FS ME 1 ME2

ALAZAIAL NS ABATASAD AT AN AM) T3.TH
TC38.7C37,7C30, TC4O.F 1.FLFY.F4.F5 ME 1 ME2



GENERAL PARTICULARES

OPERATIVAS
PUNCIONES DE
SERV. AUTO
PNOON
FUNCIONES DE
SRRV A LA
COMUNIDAD

Concontras ios

BCUTSOB QIO

puodarn apcriar

o8 peecedores

aesanalee y PUNCION DE

iss ontidades  PLANTA
relacionadas con PROCESADORA
ol Uso y o OO~

befturs necesa-

tia con ol fin de

majoras ol nivel

o vida de la po-

blacion

MATRIZ DE DIMENSIONAMIENTO

108 probismas det Cantro Pesqueno
cusstionas y ar soluciones.
Matadiad | equipa, A1tee de peeca, Motoies
y sarvicios dversos.

Matwris! para ias cajss de carnton y cajes de
plesdoo

Deposker besura det contro

(= 00 8 o8

8 NUSVD QIUpOS COOPRTAPASIRS.
S800i0res, S5aidn de rouniones, o

CLIENTES PERSONAL Y

CLENTES

PERSONAL Y

CLIENTES

Suardar utengifios CUENTES CLIENTES

PLRSCNAL

1. Contiol de  salidia y entrada.
2. Control del funcionamients det Centro

n

det Cantro P

Estretogies pare [}
Planes de wxpansion

3.Pedir reportes de nivel de caidad y dar reco-
MONUBCIONSS PAIS B4 MSJOrS.

Preparar saminerios e Capeckacon pare
porsonal del centro.

1 ol dia los regle

2. Reportar penddicaments ol gerents
cuniquier snomsfia.

Uever el control e 108 ingrescs de pescedo

PERSONAL

PERSOMAL

pot pesd y precio OE PLANTA
. Pagar e cads provesdor pot la produtcién.

$.Tener ol pago de impuestos, contibucionss

y olros tipos de pego.

. QGeaicar ol oomp oela
infarmacitn y mportes

8 sechivar los datos del proceso.

JEPE DE PLANTA

NO D&
PERSONAS
AREA Se utizacs ol seitn de
DE TRABAJO 8 je comunided
TALLER ¥ Mesan de trabejo,redes, Motores
BODEGA clossts guardes herramionts, eeps-
Cio pare oMo, utensillos etc

BODEGA Estanteries, meterisl para hacer
CAMS Y cales y Cajas 08 plestico.

BASURERO

SALON 100 silies, tanMs, PrOYCIONe
D€ USO8
MULTIPLES

BAROS DEL 1 retrote 1-100 personas H y M

SALON DE USOS 1 migitorio 1-200 personas

1 lsvamancs 1-200 personss
BODEGA DEL

SALOH DE USO8
WULTIPLES

OFICINA 1 eascritorid, 2 silles, archivo y
DEL ENCARGADO  tcomputedora
DE LAPLANTA

MOCULO DE
ARCHIVO srchivos, 1 sitte

Y CONTROL

52

VAAZ MASABAT ABAD AW AMAMS T33. T
TCI8,YCIT.TCI, YCAD.F 1. F2.PI.FAFS MES ME2
ATAZAS MAEABATABADAION | AM2 M3, TC3T,
TC38.F4LIFTFULF 1S F 12902 F30.TC10.T6.TCIT.TC8,
TCH0ME 1.ME2.
AIA2ZAZ MABABAT ABAGAI0AT 1 AM2 M3 TCI7
TC38,F4 FE.FT FU4F 1234538 TC10.T84.TC37. TCHO,TC0
MELME2,
AI13AT4AMIT147.T148.T149 FR.F10.

A) A2 A3 A4 AB AOAT ABA. ATOAM2AMS T33.T36
TC38.7CI7.TC36, TCA0 F1.F2FIFAFOF 11 ME1 ME2

ALAZAS AAAS ABAT AB A AIOAM2 A, TC10.T36

TC38.TCI7.TCI0. TCAOF 1.F2F)FAFSME S NE2

1AZAI A ADABAT ABAI, ATOAMZ AM3.TC10.T3S
TC38.7C37 . TCIR.TCHO.F LFLF3.FAFEME 1 MEZ

AJASADATABABAO AMRAMS.TET7.T8,T12.T14,T18.723
T24.740.741,T42 Y63, 704, 700.7C20,TC21,VC22,YC22, T,
TC29.7C28.TC33, TCI7.7 147, V148, T 140 TCA0.FUT F13.F16F20,
F21 ME1 ME2.

ASABATABAD AIOAM2 AMI.TOT7.78.713,714.716,723
T24.740.741,T42.763.784,760,7C20,TC21, TC22. 7CZ3.TH4,
TC29.TC28.TCI), TCI7.T147, T 148.7140.TCA0.F13 F15.F20,

F21.MELME2



Concentrar los
recursos que
pusdan aportar
o4 pescadores
artnsansies y
ies entidades.

slusoy e co-

bertura necess-
fa con ¢l fin de
maejores 81 nivet
de vide e la po-

FUNCIOMES
PARTICIRARRS
PFUNCION DS 1.Recidir ol paoducio
PLANTA . Hecer boleiss para 108 pagos.
PROC 3.Repr ale is comprs del
producto diado.
4. Dar tdo Gpo de irlormecidn,
1.Pesar ol producto.
2.inepeccionar ef producho.
Vicorsr ol producto.
4 Lavar ol producto.
Clasfioar ol producto

1. Endriar ol procucto recibido.

1.Enfries of producie

“ Lavir o OGN0
2.Limpigr ol producte.

1.Eniriar ol producto que s6 queda durants o
Procesc.

1. Quermar desperdicios.

1, Control y recepcion del producio.
2. Despecho de cakdad del producto.
Control de los productos , etc.

1. Cleniicar o producio.

2 Seleccionsr ol producto
Maroer ol products

1 Esrvipr @l produsto terminado

1. Clesificar i producin.

Selsooionar el producto.

3 .Maroer ¢l producio.

1.Endrier of produceo terminedo.

MATRIZ DE DIMENSIONAMIENTO

No D&

1 escritono, 15i%a, 1 basoule.

1 bdecula do almmino, tinas do
INSPECCION. LAV
DO VICERADO Y

alumnio, mesas sluminiy desmon-
abies depbeito desperdicios,
deposiios de hielo, dree para Cajes.
MENguUerss 3o BRA presidn
CUARTO FRIO

MAQUINA DE HELO Maquinm pers hacer hielo

padikwvio cajee.
PERSCIAL PERSOHAL LAVADO Y PELADD 8 mesas de aiuminio, depositos de
hiclo, o o8
Sroa 00 lavado de cajes, MANQUINS
de sk prasion.
CUARTO FRIO
PERSONAL INCINERADOR Incinerador
PERSONAL CONTROL DE 1 mesa de trabajo, 2 siles,
CALIDAD tsboratutio pruebes.
BRLECCIONY  4bancos fistesr.depdeto de des-
CLASIFICADO  pardicios, depositos de hisio, mese
EMPACADO de embeisr, maquine e preencinter
ETIQUETADO 0 < etado, béscui
PERSONAL PEQSONAL CUARTOS Cuartn Mo,
FRIO
SELECCIONY  4dbancos floinar, depdeito de des-
CLASFICADO  perdioios, depdeitos de hisio, mesa
EMPACADO de embatar, magquina de preencintar
ETIQUETADO gr , etquetedo, bé
Cuarto frio,
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$.00

$.00

22

5.00

ABATAYAI0A12,TC1,TCATCSTCETCE.TCI2.7C D,
TC14.TC18,TC20,7C21,TC22,TC23.7C28.TC27.TC28, TCH
TC33,T147 T148TCH0, ME  ME2

AIAS ABAT AR AT0AM3 TCS TC2.TCI.T18.TCS, TCETCY,
TCB,TCH.TC10,TCH1.TC12,TCI3,TCI4.TCI7.TCI18 TC 19,TC20,
TC21,7C22,TC28.7C28, TC27,.TC28, TC28, TCI, TCIAI T147.T 148
TCA0.F9 FUA.FUS ME1, ME2

TC1,724.769.7C14 TC 18,761,783, 66, 780,7C20. 7C21. 1C22,
172.7T76.T73.7C24.TC25,1C26,TC27.TC28.TC29. TC31.7C33
TC4FUS
TC2.718.720,724.734.7C9, TG 14,781,783 786,780, 7C20. TC21.
TC22,77.7C26 T93.TC28.7C29. TC33.TC34

AIASAB AT MOA10.AM3 TC1 TC2TCI T8, TCETCE,7L7.
TCL.TCS TCIATCILTTIZTCIATCI4TCI7.TCI8.YC 18,7820,
TCZ2,1C23, TC28.7CY7 TC28,TC20.TCI T4, T 1127133, 7114
TCI,TCIA,T147, T148.TCA0 FOF UL FUB. MET ME2
TC1.T24.7C9.TC14.TC 15,761,783, 786,760, TC20.TCM.7C22.
T72.T78.T78.7C4.TC28.7C28, 7027, TC28,7C29,YCI1,TCI3
TC34.FUS

A7 AQA14AIB AN TCH7.T60,T78.T130T 147.7150T161,7C40,
ME1LM3
A3ASASATAD AIQAMI.TCI,TCS TCATCT.TCATCIATC14.TC18
.TC20.TC21.TC22.YC28, TC26..7C27,TC28,7C29. TC33, 7CI4
Y1140, FUS.
A3 ABABAT ADAI0AM3.TCY.TC2.TC3, TI& TCE.TCA.TCT,
TCBTCHTCI0.TC1,TC12,TC13.TC14,TC17,TC18.TC19.7C20.
YC22. TC23 7C28.7C27. TC28,TC20.TCAH T, T2 T3 T114
YC21.TC33.TC34.Y 147, T148.7C40 FO,FU4.FUS, ME 1 ME2
TC1.72¢,TCO,TC14,YC 18,754, T42.756,780. TC20,TC21. PC22. TC24,
T72.T78.T78.7C24.7C26, TC28,7527 TC28,7029, YC31,TC33.FUS
FUSA3AS ABAT AOA10 AM3,TC1.TC2.TC3, T18.TCE.TCS, TCT.
TCR.TCH.TC10,TC11.TCI2TCIATC14.TC17.TC18,TC19.TC20,TC21
YC22.YC23.TC26.TC27.TC28.1C20,FCATHAT112.T133.T114
TCI3.TCI. 7147, THS.TCAQFIF UM FUS ME L ME2
TC1.724,TCH. TC14.TC15,751, 793,756,780, TC20.7C24, 7C22,
T72,770.T78,7C24,7C26,TC26.7C27.TC26,7G29, TC31,1C3
TCH.FUG



MATRIZ DE DIMENSIONAMIENTO

FUNCIONES No DR NO DE
PARTICULARKS PERBONAS PERSONAS
PUNCION OF 1.Enfrier of producto teminsdo. 1,T24.7C9,TC$4,TC 15,751, T53.T55,760,7C20,1C24 . TC 2.
PLANTA T72,T76.778.7C24,7C26.TC26. TC27,7C28, TC29, T TCI3
PROCESADORA TC34.FUS
1.Entriar of producia. MAQUINA DE HIELO Maquina pers haoer heeio. TC2.T18.720.724,T34,7C9, TC 14,751,753, 756,780, TC20.1C21,
TC22.T7.7C26.799, TC28. TC29.TCI3, TC34
1. Ox her of producto ya do. 1 mese 1 silia, bscule. AIASATAI A10A12,7C1,TC3.TCA.TCE.TCE,TC12.TC13,
2 Envier ol producto @ los camiones. TC14.TC18.7C20.7C21.TC22, 1623, TC26,TC27,YC28. TCH1
3. Liever control e 1os productos e indormar. TC39,T147.T148TCA0.ME 1,ME2
P ol ofe
1.Caege y descatga el producto. PERSONAL ANDEN O€ Carmstitiss, montacargas. AIASABATADAID ANZAM3, TC18.T17.7 148.7149,T160,T151
Conosntrar los CARGA Y FOMNEIM3
9CUBO8 GUb DEBCARGA
puedan aportsr 1.Controi de maquinena. CUARTODE  Equipo hidroneumatico, bombes, AIATAD A1S AVEAMY.TC16.T 14771607159, TCAOFRF11F12,
fos peecadores MAQUINAS plantas elcuios, incinersdor. F33.F36 MEYMI
artwsenaies y
2% entxtades 1 Laverse iss mance. Chorros de pecal, drea de cambio ABASABATADATOANZ AMB.TCI,TCA, TCE.T26.TCH,TC 10
relecionadas 0on Dejar opa de la plants durants el proceso. de rope,bodega kmplaze, pedilu- TC18.YC20,TC21.7C22. Y88, 186, T147, T148,T160.T 162, TC40
¢lusoy i co- 3. Desinfecterse. Vid,bodege Je quitnicos. F24. P21 ME\ME2
berum necesa.
fim oon ol fin de  PUNCION DE ropey secsr r0pa PERSONAL LAVANCERIA 1 lavadora industrial, | secadora 1A2AZAAASABAT AR ASALDA YT AM2 AM3,T21,733 736
{mesorar @i nivel  SARY. CLENTES industrial dres betas. botas y redes TC37.7C9,TC40,.FU2. F8.F7 FUB F29.F 30 ME1 ME2
de Wda de e po- OBNERALES de de diario y VESTIOORES y 3 retretss 25-40 persones 1AZAIAANS ABAT ASAD A0 A AMZAMI TI3.TI8
blecion ucharse, actividedes fisioldgices. BANOS HOMBRES Y Minghorios se spics o mismo que TC3?. TG39 TCAG. U2 FB.FUBFUS F20 F30 ME | MEZ
on loe rebretes
1Lavamanos 10 personas
1 regaders15 peracnes
Comec. refaccionar cocingr, platicar. PERSONAL PERSONAL Cocing completa,refrigeradores 1A2A3 A4 ASABATABADATOA11 AM2AM3,T33 T35
CUENTES CLENTES congetadores, st messs, bodega. TC27.7C39,TCA0.FU2,F3.FUB F32 ME 1 ME2
the Adades fuldiog BAROS HOMBRES Y 1 retrete picade 50 hombres 1AZA3 A4 AE ABAT ABAS A10ATI AM2AMITI3 T
MUJERES 1 fetrete picada 40 mujeres TC37.TCW, TCA0.FULFE.FUBFE2 ME | ME2
1 lsvamenos picade 40 pers
Prolecuitn u ive edficis y casnine i PERBOIWAL JARCINIZAGION  Arboles, ardinez basureros. ASAID T3V TIEF 11,
MANTENIMIENTO

NOTA: Loe dstas no inciuyen porcentaie dé circuiacion y pevimatros para amblentecion y ventilacion (30%).
Lne alturas de 08 adificios 30n de 3 an lag olcicines ¥ en los ssiones de 4.5 2 5 mts.
Fuente control olimstico para adificaciones de la costs sur tesis Ge grado de s Facultad de Arquitectura
Los datos peife 88Dt @l rimero 3¢ usuarnios en ks bafios fus tomada de e Er pere la C 6n de ln .

" 5 F. Merrit

(FRSREDA OE LA SAERSIIAD DF SAY CABIGS G GU+

P-blioctecaq Centroi
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TERRENO PROPUESTO
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DESCRIPCION DEL TERRENO

ASPECTO LEGAL
El terreno propuesto, es propiedad de Pescadores Artesanales de Champerico, que esta inscrito en el Registro
General de la Propiedad bajo la Finca No. 11835, del Folio 285, del Libro 57 de Retalhuleu, sin anotaciones ni

limitaciones.

AREA
Posee un érea registrada de 4,190.35 Mts. 2 y un area real de 4,5631.77 mts. 2.

UBICACION
Se encuentra en la Avenida Retalhuleu, Barrio Bilbao, municipio de Champerico, Departamento de Retalhuleu.

TOPOGRAFIA
El terreno presenta una inclinacion general del 1.2% desde la carretera hasta el fondo del mismo. ( Ver plano No.
5/5 en hoja No.61 )

ESTADO ACTUAL

Posee varos arboles dispersos, también tiene una construccion que pertenecié anteriormente a una gasolinera;
pero que no tiene ningun uso desde hace 10 aftos, actualmente las condiciones de la infraestructura existente se
encuentran en pésimo estado, por lo que se hace necesario la demolicién de las mismas, para dejar el espacio
libre para la construccion del Centro Pesquero. El terreno se nota resistente a primera vista, sin embargo hace
falta hacer los estudios de suelos adecuados para su ejecucion.

Es un terreno que esta aproximadamente a unos 800 mts. de la playa, donde hasta el momento no existen

inundaciones.
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ON YIOH

oL

PROPULOAD

FRANCISCO GONIALEZ ¥ SABIKA FAJAADO

0002

3g onnf

VQVOIaNI

MATAPALO

VIA FERROCARTIL

PROPEDAD DX
MARCELIMO RALDA

‘WHO3d

VIvos3

CUCALFTO OaND
caAnLOTE

A=~

VA CARREYERA (F REVADAALN A CHAMAEAICO

NOIOV1393A

<]

0 123483

ESCALA GRAFICA

S3TVYNVS3LYY  SIHOAVIS3d

:0RV.131d0¥d

+30 ONVd



ON YFOH

po0z 30 onnf

WYHO3d
VQvOIaNI!
VIvos3
-
-1
3
[}
§
[
i
g 8 "
< > 2 <

PROPEDAD OF :
PRANCIBCO GOMZALEL Y 3ABNA PAMADO

[ 2 44

PROPNIDAD OK?
MARCLINO RALOA

STIVNVSALMY  SIHOAVIS3d

:0lyv.131d0dd

I3AINS3A 30 SYANND

& u-20
&-no.00

VA CAMMITERA O AETALMAZ A CUAMPONCO

20

10

0 12345

ESCALA GRAFICA

:30 ONVd

61



PREMISAS PARTICULARES DE DISENO
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PREMISAS AMBIENTALES PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO GRAFICAS

Los ambientes deben Las distintas areas se deberan adaptar A1

mantener su confort en las con la vegetacion necesana para brindar

instalaciones por medios el confort, proteccién necesaria y que

naturales. se integren a la naturaleza.

N E

El interior de las edificaciones deberan A2 PLANTA ﬁ_
estar permanentemente ventiladas, por

medio de circulacién de aire cruzado y jardines

interiores o patios para evitar el calen- AREA SEPTICA %g ‘

P

VIENTOS

#

Las ventanas de las edificaciones deb_erén A3 LAVANDERIA ¥
orientarse de ser posible N-S para evitar el
soleamiento directo, de lo contrario se colo- A PARTE LUZ
cara proteccion en las mismas.

o) é‘
Se colocara proteccion en las aberturas de A4 VENTANA PARTE LUZ

las ventanas cuando la insolacion sea directa
y asi evitar que los resplandores penetren

al interior en las areas de trabajo.Las alturas
recomendables para sillares en oficinas es de
1.20 y comedores de 0.50a 0.70.

S: 0.50
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PREMISAS AMBIENTALES PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO

Las edificaciones deben de ser independientes AS
separadas 0 semiseparadas.Cuando los edifi-

cios sean de varios niveles se colocaran

escaleras de acceso abierto.

Los edificios tendran proteccion contra el sol, AB
las Hluvias por medio de voladizos,techos sali-
lidos y arboles altos.

Las aituras recomendables para los salones, A7
comedores es de 4.5 a 5 mts y para oficinas
3mts.

Si se colocaran tabigues interiores en la AB
edificaciones para su division, deben

ser menores que la altura de las paredes

principales del edificio para permitir la

libre circulacion de aire.



REQUERIMIENTO

PREMISAS AMBIENTALES PARTICULARES DE DISENO

GRAFICAS
Los edificios deben de presentar plantas recta - A9 (J
gulares para mayor exposicion al viento.
VIENTOS
(J VIENTOS
Se colocara la vegetacion necesana para pro- A10
teger al edificio contra el polvo,control atmos-
fénco, preservacion de la humedad, purificacion
atmosférica y control acistico. N
f
Se colocaran aberturas en los techos de las A1
edificaciones para un mejor control térmico.
Si las aberturas ias ventanas no se pueden orie  A12
tar con direccion N-S se colocara proteccion
en las mismas para evitar el soleamiento directo _
~ ~.
s G e
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REQUERIMIENTO

Los edificios y ambientes
deben mantener y promover

el desarrollo ambiental
compatibilizado con la estruc-
tura y el medio natural existen-
te dentro y fuera de sus
instalaciones.

Los edificios y ambientes
deben de ubicarse en zonas
seguras y que garanticen su
seguridad.

PREMISAS AMBIENTALES PARTICULARES DE DISENO

PREMISAS
am2 Es conveniente mantener la vegetacion existen-  A13 é{é ﬁ%\

te, edificando en areas de poca vegetacién. "%
YEGETACION Ky
EXISTENTE

. . . r MRy

Que el diseiio se integre a la naturaleza media Al4 — ot

te materiales apropiados y nuevas tecnolo-

gias.

Obtener por medio de un disefio adecuado A15

el tratamiento de aguas negras.

[ RED MUNICIPAL

AM3 Lon niveles finales de la edificaciones deben A16
estar iibres de riesgo { inundaciones, derrumbes
deslaves, hundimientos, vientos y en general
toda area donde los desastres sean prede-
cibles).

PLANTA DE PROCESO

+N.G.00

SUBIR NIVEL POR INUNDACION



REQUERIMIENTO

Los ambientes con uso
directo de los usuarios deben
tener acceso directo desde
el exterior.

Los ambientes deben matener
el confort necesario.

PREMISAS FUNCIONALES PARTICULARES DE DISENO

PREMISAS

Fu1 Debe pemitirse el acceso restringido
de los usuarios desde vestibulos a través
de circulaciones centradas y jerarquizadas.

Las distintas areas que cumplen las di-
ferentes funciones institucionales deben
tener privacidad.

Los vestibulos deben tener integracion
natural al exterior o fisicamente.

Fu2 Los materiales de cerramiento vertical deben
de tener aislamiento acustico.
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REQUERIMIENTO

Que sea accesible facil

y seguro de localizar los edifi-
cios y ambientes para no
promover conflictos.

PREMISAS

Fu3s Los edificios de los diferentes ambientes F5

del centro deben de guiar al visitante que
no conoce, por un sistema de sefializacion.

El 4rea del parqueo de vehiculos debera F6
tener superficies permeables para el par-

queo y maniobras de los vehicuios.,

y debe de estar 1o mas proximo al

terreno de la calle de acceso y protegida

por arboles frondosos para evitar la

radiacion directa.

Las areas de caminamientos peatonales F7
deberan ser antideslizantes y protegidas
a traves de arboles y techos para evitar

el soleamiento directo y estar lo més proximo
a las 4reas de acceso.

El ingreso y la estadia del Complejo Pesquero F8
debe estar controlado. Este control debe de ser

para el ingreso y egreso a los diferentes edifi-

cios, asi como para los distintos parqueos que
separen el parqueo de carga y descarga

del vehiculos livianos.
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REQUERIMIENTO

Los distintos edificios deben
cumplir sus funciones sin
interrupciones, obstrucciones
o incompatibilidad de
actividades.

PREMISAS FUNCIONALES PARTICULARES DE DISENO

Fu4

PREMISAS

Se debe garantizar la accesibilidad de F9
los suministros y la evacuacion de los

desechos, a través de la proximidad

del parqueo evitando asi la contaminaciéon

y estas areas deben de ser limpiadas regular-

mente.

La colocacion del depésito de basura debe F10
de ubicarse estratégicamente para que garan-
tice una facil evacuacion de los mismaos.

Se deben establecer areas de depdsitos de F11
basura entre los edificios para un mejor
manejo de la higiene y limpieza.

Separar visual y fisicamente cada una de F12
las edificaciones que presenten incompa-

tibidad por medio de barreras, siempre

y cuando permitan la circulacion de aire

sin interrupcién.
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REQUERIMIENTO
La planta de proceso y las
instalaciones deberan cons-
truirse de acuerdo a las regu-
laciones y normas establecl-

das para mantener la higiene.

PREMISAS

FUs Debera disponer de espacios necesarios

para permitir la ejecucién satisfactoria
de todas las operaciones.

El disefto debera permitir la limpieza fa-
cil y adecuada, el saneamiento y el buen
control de la higiene de alimentos.

Se disenara de manera que impida la
entrada y refugio de plagas, contami-
nantes del exterior, tales como humo,
polvo, etc.

Los ambientes se deberan proyectar de
tal manera que las operaciones no causen

contaminacion y circulacion cruzada peatonal.

Se debera disefiar con el principio de
flujo en un sentido y del primero en entrar
el primero en salir.

Contar con instalaciones de almacenamiento
separadas para matenas primas, produc-

tos en elaboracitn y productos acabados
para evitar contaminacioén.
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PREMISAS FUNCIONALES PARTICULARES DE DISENO

GRAFICAS
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REQUERIMIENTO

Los Ambientes con uso direc-
to de personal deben tener
acceso directo en la planta
de proceso.

Se debe de tener control sobr
el personal en la planta de
proceso.

El ambiente para la higiene
demanda el uso de vestimen-
ta apropiada para evitar
contaminacion.

PREMISAS FUNCIONALES PARTICULARES DE DISENO

FU8

FU?7

Fus

PREMISAS

Debe pemitirse el acceso a los usuarios
desde vestibulos a través de circulaciones
centradas y jerarquizadas.

Las areas que cumpien funciones del personal
deben de tener privacidad y separacién a las
de atencion al ptbkco.

Elevar las alturas de los ambientes para
el control del personal.

El sistema de vestidores , duchas y s.s. deben
estar situados fuera de la planta de proceso
para evitar contaminacion.Deberan tener nu-
cteos separados para hombres y mujeres .

Se colocara un lavamanos después de salir
de los vestidores y s.s. antes de entrar a la
planta de proceso con sistema de pedal.

Se colocara un area de lavado de manos
antes de entrar a la planta de proceso ubicado
después de los vestidores para evitar contami-

nacién con sistema de pedal.
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REQUERIMIENTO

Los ambientes de apoyo al
personal deben de estar
jerarquizados.

PREMISAS FUNCIONALES PARTICULARES DE DISENO

Fusg

Los vestidores y las areas de higiene
deberan tener separacién de areas
secas y hiumedas.

Los vestidores deben de tener acceso
semidirecto la planta de proceso.

Se colocaran espacios en la Planta para las
batas, gabachas, gorros,redes y mascarillas.

Las entradas para los ambientes deberan de
tener vestibulos y pueitas para evitar ia con-
taminacién y el ingreso de plagas.

La lavanderia debe estar cerca del area de
proceso y debe de mantener la higiene.

Los vestidores deben de tener acceso
semidirecto la Planta.

El area de comedor y cocineta debe tener acce-
so felacionado con la Planta y los empleados
la utilizaran ortumos .
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PREMISAS FUNCIONALES PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO PREMISAS GRAFICAS
Los ambientes de apoyo Fu10 Se ubicaran los talleres, bodegas; proximos a F32
a la Planta deben estar la Planta.
proximos.

PARQUEQ DE CARGA Y DESCARGA

PARQUEO DE CARGA Y DESCARGA FLANTA DE PROCESO

El cuarto de maquinas estara separado de la F33 COLOCAR UN TUBO DE SALIDA PARA LA PLANTA
. . . ELECTRICA Y EL INCINERADOR Al EXTERIOR DE 2°
planta de proceso para evitar contaminaciéon Y DE H= 8Mis. ORIENTADO y)oaesrre-waosm

y cualquier tipo de accidente. Debe ubicarse
cerca del area de parqueo por razones de man-
tenimiento y limpieza.

BODEGA DE

PROTECCION
CONTRA F1 RUIDO

PR

Los almacenes para el embalaje y suministro F34
deben de colocarse estratégicamente.

Se deben proteger a los ambientes que causen  F35
ruido.
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PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO
Conservar el producto en TC1
buen estado en la Planta,
de manera que faciliten las
condiciones desde su llegada
de las materias primas hasta
el producto terminado.

Se necesitade de 0.34 kg. de  TC2
hielo para enfriar una libra de
pescado.

Los materiales a usar debend T1C3
ser higiénicos y perdurables.

PREMISAS
Mantener una linea de produccién ordena-
nada e higiénica que pueda ser lavada per-
manentemente y que controle la prolifera-
cidn de microorganismos.

Para lograr que el producto perdure el tiem-
po de estancia en el proceso, empaque,
nspone y ventas debe estar congelado

de-18°C a -0°C.

Para lograr que el producto mantenga su tem-
peratura se deben colocar cortinas de aire

o plasticas; para minimizar fluctuaciones de
temperatura.

La Planta debera proyectar y equipar con aire
acondicionado.

Producir ef hielo sea necesario mientras dure
la produccién se debe utilizar agua potable en
el proceso para que que no contamine el pro-
ducto.

Se evitaran las ventanas para mantener la
temperatura de los diferentes ambientes

y para evitar el paso de insectos, humo,
suciedad, etc.

Construir con doble techo para evitar cam-

bios de la temperatura, que sea facil de limpiar
someter a examenes bacteriol icos.
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REQUERIMIENTO

Las puertas deberan de ser lisas herméticas,
de cierre automatico y deben ser selladas
y que conserven la temperatura.

Las puertas de entrada de personal deben
de ser construidas de tal manera que faciliten
su ciere.

Las puertas por donde entran y salen los pro-
ductos de la Planta deben de ser de tamafio
adecuado y ser construidas con materiales
resistentes a los impactos.

Las puertas no deberan abrir directamente al
exterior del edificio o zonas que sean posibles
fuentes de contaminacidn.

Se deben de tener cortinas de aire o plasticas
para impedir la entrada de insectos y conser-
var la temperatura en las entradas y salidas
de los productos.

Las paredes se construirdn con materiales
impermeables, inabsorbentes , lavables,
seran de color claro, la superficie debera

de ser lisa , resistente a las grietas, los angu-
los entre las paredes ,el suslo y el techo
deben de ser herméticos y abovedados pa-
ra facifitar la limpieza de manera que no pue-
dan esconder insectos y microorganismos.

En las paredes se utilizaran pinturas epoxicas p
para evitar la humedad y la contaminacion, que
sean facil de limpiar y de color claro.
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PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

GRAFICAS
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REQUERIMIENTO

Todas las entradas y salidas

deben de estar previstas con
areas higiénicas para impedir
la contaminacion.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC4

Las paredes deben de ser de construccion
sdlida que impida la entrada de roedores,
insectos, etc.

Los pisos se construiran con materiales
impermeables, lisos, resistentes al las grie-
tas, deberan de ser faciles de limpiar y de-
sinfectar y mantener buenas condiciones
sanitarias, deberan tener una pendiente
entre el 5% y 10% que son ias 6ptimas para
este tipo de proyectos.

Los pisos deberan de tener canales con reji-
llas que se puedan levantar para su limpieza y
facil evacuacion de las aguas residuales

no menores a 0.46 cm de ancho.

Se colocaran pediluvios en las areas don-

de sean necesarios para los pies, carmretillas
de mano, entrada de personal, saiida y entra-
das principales, maquinas de hielo y donde
sea necesario.

Se colocaran instalaciones para el lavado
y saneamiento de las manos con sistemas

pedal para evitar el contacto con las ma-
nos antes de entrar a la Planta.
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PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO
La Planta debe poseer TCS
Sistemas de vigilancia
confiables.
Los accesorios y equipos a TC8

usar en la Planta deben de ser
higiénicos.

Mantener el flujo constante TC7
de agua a presion para man-
tener higiénico el producto.

Sistemas que permitan el control de ia tem-
peratura.

Se colocaran sistemas de control de insectos
infrarrojos en todas la entradas y salidas o
donde se crea conveniente.

En las zonas de manipulacion de alimentos
todos los equipos y accesorios se disefiaran
con materiales que no trasmitan substancias
toxicas, lisos,impermeables no contaminan-
tes y desmontables.

El equipo de aire acondicionado no debe
permitir la condensacidn de agua para evitar
que los alimentos se contaminen.

El disefio de muebles, equipos y accesorios
no debera de entorpecer las operaciones de
limpieza.

Las tuberias seran aéreas y subterraneas
y de facil limpieza para evitar contaminacion.

Se fundiran columnas en las tuberias ex -
puestas en fas paredes, se recubriran de concr
to para evitar accidentes. Deberan de ser abov
dadas lisas ra manteneriah’ iene.
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REQUERIMIENTO

Se necesita por cada libra de
producto 15 litros de agua
clorada para el proceso en

la Planta.

Mantener el agua para las
Instalaciones higiénica durant
el proceso.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC8

TC9

Se colocaran sistemas apropiados aéreos

para el pronto lavado del producto , cajas y para
evitar tropiezos y rompimientos en las tuberias
se colocaran mangueras de alta presién auto-
maticas para agua fria para mantener en buen
estado el producto.

Se evitaran mangueras con agua de baja pre-
sion, debido a que conlleva a requerir mayor
consumo de agua.

Se evitaran mangueras de baja presion por si
el operario olvida por algan motivo cerrar la
llave de paso.

Se realizaran baideos con agua en los pisos
para arrastrar restos de matenas primas

caidas durante el proceso y cuando sea l6gico
realizar un arrastre mediante escoba , ya que el
consumo de agua es menor.

Captar el agua que distribuye la red municipal
durante el dia y bombear el tiempo que dure

el proceso.Se deberan tomar muestras para el
analisis debido a que el agua proviene de la red
municipal.

Se fabricard agua potable para la Planta y las
instalaciones, que mantenga en buen estado
el producto asi mantenerio libre de contami-
nacion.
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REQUERIMIENTO

Construir cisternas de agua
separados en el conjunto
arquitecténico.

Separar sistemas de reciclaje
y usar tecnologia apropiada
en la Planta.

Sistemas de evacuacion
de desechos.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC10

TC14

TC12

PREMISAS

Construir cisternas separados que no deben
conectarse, faciles de identificar .

La recuperacion del agua de las méaquinas de
hielo. Se reutilizaran dichas aguas enfriadas y
limpias en todos los equipos menos en el pro-
ceso se requerira de un equipo de bombeo y

presurizaciéon y si fuese necesario cloracién,
ademas de un tanque cisterna.

La recuperacién de las aguas en el proceso del
pescado generan aguas residuales, por lo que
se hace necesario un sistema de optimizacién
de las mismas que pueda ser utilizado en el
conjunto, menos en el area de proceso.

Se colocaran cajas atrapagrasas en todos los
puntos necesarios de la Planta.Se supervisaran
petiddicamente para evitar contaminacion y
taponadura del drenaje siendo lo suficiente-
mente grandes.

Los drenajes deben permitir la evacuacion rapi-
da del agua proveniente de la Planta.

Que eviten el ingreso de roedores de gases y
malos los olores .

El sistema de drenajes de la Planta debe de ser
se arado del resto del com
79

T33

T34

T35

T36

T37

T3¢9

GRAFICAS
A fL CONIUNTQ DE BDFICIO8
ALAPLANTA “S_7
ALA PLANTA
CISTERNA AGUA POTABLE TRATADA ror CISTERNA AQUA RECICLADA
0 TANOUE CISTERNA
: DE 10 M3
TANCOUE ENTAGOR
SEOW |
FOCUAMTE POR OECANTACION
AGUA CLATIFICADA
ALTADOR

N

TANOUE D&

T ACUMULAG ON DE

A RELLEPNO

VIBNEN ASUAS RESIDUALES A RECIROUAACION (ORCICRAL A FUTURG)

CAJA ATRAPAGRASAS

COLOCAR SIFONES

LOS DRENAJES DEBEN TENER EL DIAMETRO APROPIADO



REQUERIMIENTO

Mantener visibles por mante-
nimiento y seguridad el siste-
ma eléctrico en la Planta.

Se necesita un equipo eléct
que pueda mantener la electri-
cidad constante.

Mantener separadas las tube-
rias de los equipos de refrige-
racién por seguridad en la
Planta.

Sistemas de cloracion, filtra-
cién, bombeo, planta electrica
deben encontrarse accesibles
en la Planta.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC13

TC14

TC15

TC16

PREMISAS

Sistemas aislados en tuberias de

p.v.c suspendidas para evitar humedad,
faciles de limpiar que reduzcan al minimo
la acumulacion de polvo y desechos.

Sistemas de luces alégenas
540 lux en los puntos de inspeccion

220 lux en las areas de trabajo
110 lux en los demas lugares.

Sistema de electricidad que pueda proveer a la-
la Ptanta para la conservacién de los productos
altamente perecederos que no contamine .
(Ver premisa F33).

Tuberias que contienen amoniaco deben

de estar colocadas en el techo por seguidas
en caso de escapes de gas y de esta manera
proteger al personas.

Centralizar estos servicios para su facil
mantenimiento y evitar aumentar los cos-
tos.

La acometida eléctrica debe encontrarse
cerca de estos sistemas.
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PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO PREMISAS GRAFICAS
Es necesario la eliminacionde TC17 Los residuos y desechos seran manejados T46
los desechos de la Planta. con recipientes de materiales impermeables

con tapa para evitar la proliferacion de insec-
tos y roedores y deben de estar debidamente

identificados.
DEPOSITO PARA DESPERDICIOS
. . L5
El almacenamiento de los desechos los reci- Y47 ’
pientes deben de ser herméticos que no con-
taminen y que su temperatura sea menor de
COLOCAR
DENTHICACION
Las cabezas y colas del pescado se deben T48
de almacenar en los recipientes apropiados INCINERADOR
que no contaminen. -z
Las viseras se deben de quemar. T49

81



REQUERIMIENTO

La Planta debe mantener un
estricto control de higiene,
limpieza y desinfeccion.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

Tc18 La limpieza y desinfeccion debera de cumplir
con las normas establecidas para la higiene.

El equipo, los materiales, utensilios, etc. que
estén en contacto con los alimentos es
preciso limpiarlos y cuando proceda desmon-
tarios, por lo menos después de cada interrup-
cién.

El desmontaje, limpieza y desinfeccion al
término de cada jornada son necesarios para
impedir la proliferacion microbiblogia.

Deberan de tomarse las precauciones necesa-
rias para evitar ta contaminacion de los alimen-
tos por las saipicaduras de agua, detergentes
o desinfectantes diluidos durante la desinfe—
cion de locales, equipo u utensilios.

Inmediatamente después de terminar el trabajo
de la jornada deberan limpiarse minuciosamen-
te y cuando sea necesario los suelos, canales
de desagiie,desagues para las aguas residuales
las paredes de las zonas de manipulacion de a-
limentos.

Los estropajos de esponja,raspadores, pafios,
equipo para ta eliminacion de condensado y las
mangueras de aspersion son fuentes particula-
res de contaminacidn no debera de utilizarse.
Pero si su uso es necesario deberan de dejarse
en condiciones sanitarias aceptables.

No se debera utilizar equipo de aspersién a
alta presion por ser fuente de coritaminacion.
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REQUERIMIENTO

os depésitos para los dese-

chos y residuocs deberan man-
tener ta higiene.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC19

Los vestuarios y retretes deberan mantenerse
limpios en todo momento.

Las vias de acceso y patios situados junto al
la Planta deben de ser limpiados permanente-—-

mente.

La responsabilidad total de la limpieza del esta-
blecimiento debera de recaer Unicamente en
una persona . Esta persona debe estar total-
mente familiarizada con los peligros de con-
taminacién.

Se aplicara un sistema de lucha contra las
plagas.

Se debera de prohibir la presencia en el esta—-
blecimiento de animales domésticos.

Los cubos de basura deberan de limpiarse

en intervalos regulares.Se sacaran después
e cada periodo de trabajo o cuando estén
ffenos.
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PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO

Toda persona que trabaje en  TC20

la manipulacién de alimentos
debe conservar la higiene.

PREMISAS

Tan pronto como queden vacios las cajas,
los embalajes se deberan de tratar de la mis-
ma manera que los desechos.

Se debe de utilizar la indumentana siguiente:

Uniforme,botas de hule en buenas estado y lim-
pias, redecillas o gorra protectora y mascarilla.

Delantales y todas las ropas exteriores usadas
por ias personas que manipulan producto y
materia prima deben de ser hechos de un ma-
terial que pueda higienizarse y de color claro.

Guantes de plastico o de caucho y del tipo des-
cartable o de facil higienizacion

Lavarse las manos con agua y jabén, asi co-.
mo brazos , unas y secarse las mismas.

Debera lavarse las manos antes de comenzar
a trabajar

Después de haber hecho uso de los retretes
Después de tocar objetos sucios

Después de cada pausa de trabajo

Cuando el personal se traslade a las diferentes
zonas de produccién

Inmediatamente después de manipular materia-

les como materias primas y todas las veces
que sea necesario.

Te3

Te4

T65

T68

T67

GRAFICAS

LAVAR LAS CAJAS CON AGUA
POTABLE TRATADA

Pteeg

BOTAS DE HULE

LAVARSE LAS MANOS



REQUERIMIENTO

Se tomaran precauciones
para que las personas que
visitan o estan involucradas
en las zonas de manipulacién
de alimentos no contaminen.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC21

PREMISAS

Cambiarse la ropa protectora por lo menos
una vez al dia, con mas frecuencia si es ne-
cesario y no se deberd a volver a utilizar has-
ta que se haya limpiado.

La ropa de trabajo no debera de salir de la

Planta y debe colocarse en un sitio apropia-
do si se saliera con ella se debe cambiarsela.

Se colocaran letreros en la planta con los
siguientes datos: NO

Tabaco, drogas o bebidas alcohdélicas
Escupir

Consumir comidas y bebidas de todo tipo.

El personal que ingrese a las areas de proceso
no debera de usar:

Joyas, anillos, collares,brazaletes, aretes ,
relojes o cualiquier otro tipo de adornos,
esmalte de ufias y otros cosméticos.

El cabello debera de estar cubierto con redeci-
lla o gorra.

Uso de ropa protectora para los visitantes.
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GRAFICAS

A LA PLANTA
T68

AREA DE CAMBIO

AREA SEFTICA

VESTIDORES

COLOCAR LETREROS EN TODA LA PLANTA DE PROCESO

Té9

PROHIBIR AL PERSONAL EL UBO DE ADORNOS
DURANTE EL PROCESO

T70

GURROS O REDECHLLAS

GUANTES

BOTAS DE HULE



PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO PREMISAS GRAFICAS
RESTRINGIR EL U0 DE LA PLANTA
Restringir el uso de laPlanta  Tc22 Intoxicacidn alimentaria o alcohélica, ™ A PERSONAS ENFERMAS
a personas o personal que Disenteria
padezca o manifieste sintoma Parasitos
de enfermedades. Diarrea y vomito
Enfermedades contagiosas
Heridas
Todo el personal debe de tener su tarjeta de
Salud vigente.
Se debera tener un estricto TC23 El establecimiento no debera aceptar ninguna 172
control de calidad en la materia prima o ingrediente que contega para- SOMETER A ANALISIS LAS
manipulacion de alimentos sitos microorganismos o substancias descom- MATERIAS PrIMAS
del personal y mateniales puestas.
de embalaje.
Las materias primas e ingredientes deberande 173 \“\\
someterse a andiisis de laboratorio cuando sea
necesario, antes de introducirse a la linea de
elaboracién.
_—
Controles al momento de la recepcion. 74
Las materias primas deberan de examinarse, T75
ingpeccionarse, clasificarse y analizarse cuando
sea necesario, para lo siguiente: VRUALED SEMOORALES. ¥ AHALISIS MICROBIOLOGICOS

medir la temperatura.

examenes visuales, especialmente para de-
tectar materias extrafias

observaciones sensoriales( por ejemplo olor,
aspecto a la vista),

analisis microbidlogicos.

Cuando se reciban materias primas e ingredien- 776
es refrigerados o congelados se debera medir

y registrar la temperatura, dentro de! vehiculo de
reparto.
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REQUERIMIENTO

Se deben de almacenar ios
productos y materiales de
embalaje para mantener la
higiene.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC24

Si al entregarse los articulos han excedido los
imites de temperatura requerido, el personal
capacitado decidira si las materias primas se
utilizaran inmediatamente para la fabricacion,
se almacenaran por un periodo limitado, se
devolveran al abastecedor, se utilizaran de otra

manera o se descartan.

Separar las materias primas de los ingredientes
inaceptables, los cuales deberan quemarse.

Los materiales de embalaje deberan de some-
terse a pruebas de esfuerzo mecanico, quimico
y térmico.Los datos y resultados de estas prue-
bas deben de registrarse y archivarse.

Todas las materias primas deberan de almace-
narse lo antes posible, después de su entrega

Las materias primas y los ingredientes almace-
nados dentro del establecimiento deberan de
mantenerse en condiciones disefiadas para
evitar el deterioro. Protegerios de la contami—
nacién de microorganismos ,insectos,roedo—
res, materias extrafias,productos quimicos y
reducir al maximo los posible dafios y deberan

de utilizarse lo antes posible después de su
entrega.
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T78

T79

T80

T81

GRAFICAS

ALMACENAR EL PRODUCTO

QUEMAR LAS MATERIAS PRIMAS
INACEPTABLES

/Z/’
SOMETER A PRUEBAS LOS MATERIALES
OE EMBALAJE
GUARTO FRIO [0 I i I
J 0
GORTINA DE AIRE



REQUERIMIENTO

Las materias primas debe
de conservarse en buen

estado.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC25

Las materias primas deberan aimacenarse de
manera que se evite cualquier contaminaciéon

de productos en elaboracién, productos termi-
nados o materiales de embalaje.

Las materias primas perecederas deberan

de almacenarse en frio sin demora a la tempe-
ratura requerida. Se contara con documentos
que especifiquen las medidas necesarias que
deberan de tomarse en caso de desviacion.

Todos los materiales de embalaje deberan de

almacenarse en codiciones satisfactonas de
limpieza e higiene,

Los materiales no comestibles, como los com-
puestos de limpieza, deberan de recibirse y al—
macenarse en lugares separados lejos de los
materiales de embalaje y materias primas.

Los materiales no comestibles no deberan de
atravesar o permanecer en las zonas de trabajo
durante el proceso.

Las materias primas deberan de almacenarse
a la temperatura apropiada. Las temperaturas

deberan de verficarse y registrarse por lo me-
nos una vez al dia.

T82

T83

T84

T8S

T86

T87

GRAFICAS

CUARTO FRIO

P

BODEGA DE

A LA PLANTA

BODEGA DE LiMeY EORRERE

CONTROLAR LA TEMPERATURA



REQUERIMIENTO

Si hubiere contaminacion
cruzada se deberan de
adoptar las medidas necesa-
nas.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC28

PREMISAS

Debera de efectuarse una rotaciéon apropiada
de las existencias de las materia primas lo que
primero entra primero sale. Para poder lograr
esto, todos los lotes de materias primas, debe-
ran de clasificarse y codificarse asi como man-
tener la documentacion de las existencias.

Los alimentos crudos deberan de mantenerse
separados de los alimentos en preparacién.

Las personas que manipulen materias primas o
productos en elaboracién capaces de contami-
nar no deberan de tocar estos productos, es
decir que cada persona debera de realizar sus
trabajos en el area que le corresponde, por
ejemplo, el personal de ser necesario debera
primero dejar su calzado en condiciones sani-
tarias, lavarse las manos, cambiarse de ropa
contaminada a ropa limpia y cambiarse los
guantes.

El desempacado de las materias primas debe-
ra hacerse tomando el maximo de precaucio-
nes para limitar el riesgo de contaminacion por
suciedad, basura, etc. en el exterior.

Si existe posibilidad de contaminacion el per-
sonal debera de lavarse las manos entre las
operaciones de manipulacion en las diferentes

ses de elaboracién.
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T88

T89

791

T92

GRAFICAS

ROTAR LA MATERIAS PRIMAS

ElL PERBONAL DEBE REALIZAR SUS i ADORER
EN B}l AREA QUE LE CORREBPONDE PARA
EVITAR CONTAMINACION

LAVARSE LAS MANOS



REQUERIMIENTO

La produccion de alimentos
refrigerados debe de ser
ordenada.

El procedimiento para la
descongelacion debe ser
estricta.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC27

TC28

PREMISAS

Todo el equipo que haya estado en contacto
con materias primas o material contaminado
deberé4 de limpiarse y desinfectarse antes

de que entre en contacto con otros alimentos.

Requiere supervigion por parte del personal
técnicamente competente.

Las fases de produccién deberan de llevarse

a cabo sin demoras y en condiciones tales que
se impida la contaminacién, deterioro o proli-
feracion de microorganismos.

De haber demoras en la fabricacion, las mate-
rias primas y los productos en elaboracion
deberan de colocarse rapidamente en zonas

refrigeradas y mantenerse a -4TC o bien a -860C
hasta que se reanude la produccién nommal.

Para evitar la contaminacion y la proliferacién
de microbios, debera de tenerse cuidade espe-
cial cuando se neutralicen las materias primas.

Deberan de definirse en tiempo y temperatura
los paramentros .Deberan de seleccionarse de
manera que eviten las condiciones favorables
para la proliferacion de microorganismos.

Se deberd de prestar especial atencion al con-
ol de la condensacion y del goteo del produc-

to durante la descongelacion.
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Te3

T94

T95

T96

T97

T98

T99

GRAFICAS

UTENCRIOS DE ACERO
INOXIDABLE

(LOS MANGOS DEBENSER DEL MISMO MATERIAL)

CUARTO FRIO



REQUERIMIENTO

Se deberan aplicar tratamien-
tos de enfriamientos apropia-
dos para la reduccién de
organismos.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC29

Después de descongeladas, las materias pri-
mas deberan de refrigerarse inmediatamente
hasta que se liegue a una temperatura inferior

alos -4C.

El equipo de descongelacion debera de mante-
nerse limpio.

La aplicacion del tratamiento de enfriamiento
programado debera de realizaria el personal
competente especialmente capacitado.

El equipo para el tratamiento refrigerado debera
de tener dispositivos para vigilar y registrar la
temperatura y el tiempo.

El equipo de vigilancia y registro de la tempe—
ratura debera de verificarse a intervalos regu-
lares.

Se debe tomar la temperatura del producto
antes del inicio del enfriamiento

De debe comprobar la capacidad y eficacia
del equipo de enfriamiento.

El enfriamiento debera de realizarse de manera
eficiente en la Planta.

91

7100

T101

7102

7103

T104

7105

7106

1107

GRAFICAS

CUARTO FRIO

CONTROL DE TEMPERATURA



REQUERIMIENTO

El producto debe ir claramen-
te identificado para evitar

contaminacion.

El almacenamiento, distribu-
cién y transporte del producto
acabado debera realizarse
en buenas condiciones y lo
mas rapido posible.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC30

TC31

PREMISAS

Los productos deberan de enfriarse rapidamen-
te de manera que su temperatura permanezca

por un minimo de tiempo entre tos- 60C y los
10C.

Deberan de mantenerse registros hasta por
lo menos 6 meses después de duracién del
producto en el almacén.

Los rétulos y las etiquetas deberan de ajustarse
a los requisitos de las autoridades locales y de-

beran proveer la siguiente informacion:

Fecha de caducidad
Tipo de alimento
Identificacion del establecimiento de elabora--

Se colocara e! enunciado "mantener refrigerado
a la temperatura exigida o inferior”.

Meétodo de preparacion (hormo de microondas,
horno, agua u otro), tiempo y temperatura.
Cualquier otra informacidn importante.

En el curso de estas fases debera de practicar-
se la buena rotacién de las existencias usando
el principio de primero en entrar lo primero en
salir.

Lo mejor es que estos alimentos se manten-
gan a una temperatura de -4C para destruir los
gérmenes patégenos pertinentes.
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T109

T110

Ti11

T112

Bl PRODUCTO DE DEBE ENFRIAR

ARCHIVAR DATOS

COLOCAR ROTULQOS Y ETIQUETAS
Al PRODUCTO

ROTAR EL PRODUCTO



PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO
REQUERIMIENTO GRAFICAS

Para cerciorarse de la calidad del producto T113

es necesario mantenerio frio.
CONTROLAR LAS TEMPERATURAS

Las temperaturas de aimacenamiento exigidas, T114

indicadas en la etiqueta del producto: deberan

de mantenerse, medirse y registrarse durante N

las fases sucesivas de transporte ,almacena- Bk

namiento, distribucién y ventas al menor.

Debera ejercer una vigilancia regular y eficaz de 1115
las temperaturas en las zonas de almacena-

miento, vehiculos de transporte y mostradores

en ios almacenes o tiendas.

///”I//I/’ff///’l’f".l

CONTROL DE ALMACENAMIENTO
. DURANTE LAS FASES DEL PROCESQ
En los lugares donde se almacena el producto T116

y cuando se esté cargando o descargando el
vehiculo de transporte. /

Durante el almacenamiento y distribucion se T117
prestaré especial atencién a:

Los periodos de descongelacion,

las temperaturas, CONTROL DE CUALQUIER DAROC EN LAS CAJAS
no sobrecargar el recinto de almacenamiento

y refrigerado durante el alimacenamiento y

distribucion.

Cualquier cosa que pueda dafiar las cajas dura-

e el aimacenamiento y distribucion.
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REQUERIMIENTO

PREMISAS

Se debe exigir que las temperaturas de almace
namiento cumplan con los criterios estable-
cidos o reconocidos por un organismo com-
petente cuando el alimento se destine al con-

sumo humano.

Se debera enfriar el vehiculo antes de cargario.

Las puertas deberan de mantenerse abiertas
por el tiempo mas breve posible.

Proteger a la materia prima y el producto termi-
nado durante el transporte para evitar contami-
nacion.

Verificar la limpieza del medio de transporte.

Contar con sistemas que que mantengan al pro-
ducto en buen estado.

El vehiculo y los recipientes deben higienizarse
después de cada entrega.

El personat de distribucion transporte y ventas
debera estar capacitadc en los principios basi-
cos de higiene, en especial en la higiene de per-
sonal, las exigencias para la limpieza y desinf
cion, contaminacidon cruzada y la importan-

cia del almacenamiento de los productos.

T118

T119

T120

T121

T122

T123

T124

T125

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

CONTROLAR LAS TEMPERATURAS

1 LIMPIAR E HIGIENIZAR EL CAMION
2. PERSONAL CAPACITADO
2. PROTEGER LA MATERIA PRIMA



REQUERIMIENTO

Se deben de mantener los
productos perecederos para
el area de venta.

Se debe guardar toda la
informacién de los diferentes
procesos aplicados en la
conservacién del producto.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

TC32

TC33

PREMISAS

Los productos no deben de apilarse a una al-
tura mayor del maximo indicado en los mostra-
dores.

Las lamparas se deben de instalar lo mas aito
posible para evitar que darfie los productos.

Debera de haber una buena circulacion de aire
frio.

Los productos que han alcanzado fecha de
caducidad, se han deteriorado o presentan un
embalaje dafiado deberan de retirase del mos-
trador y no ofrecerse a la venta.

En caso de falla del mostrador, los productos
deberan de pasarse a otro mostrador o0 a una
sala refrigerada y se deberan de verificar las
temperaturas. Si no cumple con la temperatura
deberan de retirarse del mostrador y des-
truirse si es necesario.

Debe archivarse la siguiente informacion:

Procedimientos, informacién,datos, calculos,
que conduzcan al establecimiento de los méto-
dos de enfriamiento.

Deben aplicarse, procedimientos que retarden

deterioro de los alimentos y eviten la prolifera-
cién de organismos.
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T126

T128

T129

T130

T131

T132

T133

T134

~=COLOCAR LAMPARAS ALTAS
-

INCINERAR LOS PRODUCTOS EN MAL ESTADO

ARCHIVAR iINFORMACION




PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO

Dene tener un sistema de TC34
control y calidad del agua.

Las areas de limpieza persona TC35
deben de ser higienicas.

Procedimientos, informacién, datos y registros
pertinentes al establecimiento de la duracién
del producto en el almacén.

Cada mes se debe de hacer un anilisis bacte
iégico indicador.

Cada seis meses debe someterse el agua a un
andlisis microbioldgico ,para asegurar que cum-
pia con las normas COGUANOR del agua pota-
ble.

Cada doce meses debera hacerse un analisis
fisico y quimico del agua.

Deben de ser construidos con mateniales de fa
cil higienizacion.

Debe de proveerse lavamanos con provisién
permanente de agua potable y jabon bactericida
Tienen que existir toallas de papel o instalacién
de aire para secarse las manos.Si se usa pape!

eberan de colocarse recipientes para desechar
las toallas usadas.

Deben estar iluminados y ventilados.

Se debe proveer de papel higiénico.
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T135

T136

T137

T138

T139

T140

T141

T142

T143

GRAFICAS

LLEVAR CONTROL DE LOS PROCESCS
EN LA PLANTA

SOMETER EL AGUA A ANALISIS

PROVEER A LOS SERVICIOS
SANITARIOS Y AL AREA SEFTICA
BOE LO NECESARIO
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PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

REQUERIMIENTO

TC36 Se requiere de sistemas artificiales para el
mejor desenvolvimiento del personal.

Las oficinas de la adminis-
tracion y el saldon de usos
multiples deben tener el
confort necesario y la tecno-
logia apropiada.

TC37 La infraestructura de! Centro Pesquero debe

de contar con los servicios de agua potable,
drenajes, teléfonos y electricidad.

Los edificios y ambientes

deberan contar con la infra-
estructura necesaria para
poder operar adecuadamente.

Sistemas eléctricos y de
comunicacion que permitan
el buen funcionamiento del
Centro Pesquero.

TC38 Sistemas de facil instalacion que permitan el
control de seguridad sobre el Conjunto.

97

GRAFICAS
T144
AIRE ACONDICIONADC
T145
AGUA POTABLE ENTUBADA
LEEPEEEN
ELECTRICAS
DRENAJES ﬁ :
TELEFONO
ALUMBRADO PUBLICO
ALUMBRADO DE
PROTEGC!ON.’
T146
CASETADE
TELEFONO



REQUERIMIENTO

Los edificios y los ambientes
deben de tener la factibilidad
tecnolégica que garantice

su realizacién tomando en
cuenta materiales de facil
adquisicion y mano de obra
1e lugar.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

Tc39 Los cimientos deben de ser apropiados a las
actividades sismicas.

Las columnas deben de ser resistentes a las
actividades sismicas.

Los muros deben de ser durables, resistentes
al calor, economicos y de enfriamiento rapido.

Las cubiertas o techos deben de ser inoxidables
que faciliten la evacuacion de la lluvia y del ca-
lor.

T147

T148

T149

T150

GRAFICAS

ZAPATAS

VIGAS DE CIMENTACION

T
. e, .
e YL N

VIGAS METALICAS

COLUMNAS METALICAS
CON PINTURA ANTICORROSIVA

COLUMNAS DE CONCRETO
ARMADO
MUROS DE BLOCK POMEZ

+ REPELLO Y CERNIDO
TABIQUES DE MAMPOSTERIA

¥ PREFABRICADCS -

LAMINA “CYNDU* ANTICORROSIVA VIGAS Y COSTANERAS

DE METAL CON PINTURA
ANTICORROSIVA



PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

PIBO DE CERAMICA + TORTA OE CEMENTO
TORTA DE CEMENTO ALISBADO

Los pisos deben de ser resistentes, apropiados C -
y de enfriamiento rapido. OV

Las ventanas deben ser anticorrosivas, de facil
evacuacion del calor y que no permitan la entra-
da de insectos y basura.

VENTANAS D ALUMINIO CON CEDAZO

PUERTA DE ALUMINIG

PUERTA DGMADB!A’/
Las puertas deben de ser anticorrosivas, resis- /
tentes y de facil mantenimiento.

99



REQUERIMIENTO

El proyecto debe tener fac-
tibilidad de garantizar su
realizacion.

PREMISAS TECNOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

PREMISAS

TC40 Se debe de tomar en cuenta la forma T154
natural del terreno para no afectar el
medio ambiente y reducir los costos
de construccion.

El terreno debe de ser apto para constru- T155
ciones de mediana y alta densidad.
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GRAFICAS

BE DEBE TOMAR EN CUENTA
LA FORMA DEL TERRENO



REQUERIMIENTO

Los edificios deben de refle-
jar las forma y funciones que
lo conforman.

En los edificios y ambientes
deben procurar una relacién
homogénea entre cada area.

PREMISAS MORFOLOGICAS PARTICULARES DE DISENO

ME1 Se debe de adaptar la tipologia de los
edificios y ambientes para la Costa Sur.

Se deben aprovechar los materiales del lugar
y usar la tecnologia necesaria para la contruc-
cion.

ME2 Los colores en muros de las fachadas en
cada area deben de ser distintos.

Los colores de los interiores y exteriores
deben de ser claros para respetar el
confort de los ambientes.
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M1

M2

M3

GRAFICAS

COLOCAR COLORES CLARDS EN LAS FACHADAS
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BASUREO

PARQUEO DE CARGA Y DESCARGA

INCINERADOR
GARITAY
GUARDIANIA
INGRESO
PEATONAL

PARQUEO DE CARROS

CUARTO DE
MAQUINAS

TALLERES

ANDEN DE CAR- PLANTA DE PROCESO
GAY DESCARGA
AREA
SEPTICA
BODEGA VESTIDORES
EMBALAJES
COMEDOR

CAMINAMIENTO

ADMINISTRACION SALON DE USOS
MULTIPLES
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LAVANDERIA



DESECHOS

RECEPCION

PESADO

CUARTO INSPECCION

FRIO

VICERADO

CLASIFICADO

LAVADO

MAQUINA
DE HIELO

ANDEN DE CARGA Y DESCARGA

DESECHOS
MAQUINA DE
HIELO
CUARTO FRIO PESADO
FILETEADO ENCARGADO
PLANTA
PESADO
ETIQUETADO
CONTROL DE
CLASIFICADO DE CALIDAD
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PRESUPUESTO ESTIMATIVO PARA EL CENTRO DE SERVICIOS PESQUEROS
PARA EL SECTOR ARTESANAL EN CHAMPERICO

ORDEN

DESCRIPCION

PRELIMINARES
Limpieza, nivelacién,trazo y estaqueado e instalaciones
rovisionales

CIMENTACION
Excavacion y relleno del cimiento corrido, solera de
humedad za atas.

MURQOS
Levantado de blocks elementos de concreto

TECHOS
Estructura metaélica con cubierta de lamina anticorrosiva
L.osa de concreto refabricada.

ENTREPISO
Losa de concreto efabricada

PISOS
Piso ceramico
Piso de cemento alisado

ACABADOS
Repello+cernido
Azulejo

Pintura

Alisado
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CANTIDAD UNIDAD

4,200.00

1540

1474
255

198

630

8060
210

510

m2
m2

m2
m2

m2
m2
m2

COSTO
UNITARIO

9.00
SUB-TOTAL

422
SUB-TOTAL

SUB-TOTAL

305
400
SUB-TOTAL

SUB-TOTAL

180
100
SUB-TOTAL

35

180

10

35
SUB-TOTAL

SuB-
TOTAL

8400.00
8400.00

244760
244760

385000
385000

449570
102000
551570

78000
78000

113400
96000
209400

317100
31500

17850
412450



ORDEN

h.i
h.2
h.3
h.4

k.l
k.2
k.3

DESCRIPCION
PUERTAS
Puertas de madera de plywood
Puertas de metal

Puertas de aluminio vidrio
Puertas de cortina metalica

VENTANAS
Ventanas de aluminio-vidrio

TABIQUES
Tabla eso

INSTALACIONES ELECTRICAS
Huminacion

fuerza

Acometida eneral

INSTALACIONES SANITARIAS
A uasn ras luviales

ARTEFACTOS SANITARIOS
Inodoro ecénomico
Mingitorio

Lavamanos econémico
Duchas

Choros de dal

INSTALACIONES ESPECIALES

Cisterna

Equipo de recuperacion de aguas residuales y servidas
Escaleras de concreto

Escalera de metal
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CANTIDA UNIDAD

29
1
11

108
432
16

u
u
u

m2

mi

cCccCccCccC

COSTO
UNITARIO

1000

1200

3500

450
SUB-TOTAL

SUB-TOTAL

SUB-TOTAL

350

200

35000
SUB-TOTAL

SUB-TOTAL

600

1200

500

250

650
SUB-TOTAL

1000
500555
1200
8000

SUB-
TOTAL

28000
13200
38500
13500
84200

60000

7800
7800

37800
86400
525000
649200

134300
134300

8400
3600
7000
1250
2600
22850

1500000
500555
9600
8000
2018155



ORDEN

Al
fi.2
.3
fi.4
n.5
.6

CODIGO

Z2Z82rX-e—ITOTMMHOOO®D>

DESCRIPCION
OBRA EXTERIOR
Jardinizacion
Torta de concreto
Barra levadiza (talanquera)
Bordillos

Colocacion de malla
caminamiento  atonal

RESUMEN
ACTIVIDAD

PRELIMINARES
CIMENTACION

MUROS

TECHOS

ENTREPISO

PISOS

ACABADOS

PUERTAS

VENTANAS

TABIQUES

INSTALACIONES ELECTRICAS
INSTALACIONES HIDRAUILICAS
ARTEFACTOS SANITARIOS
INSTALACIONES ESPECIALES
OBRA EXTERIOR

CANTIDA UNIDAD

800 m2
141 m2

2 global
117.5 mi
25 ml
165 m2

COSTO

8400
244760
385000
551570

78000
208400
412450

94200

60000

7800
649200
134300

22850

2018155
1681 .5
TOTAL 5002897.5

El presente presupuesto asciende a la cantidad de cinco millones dos mil ochocientos
noventa y siete con cincuenta centavos (Q. 5,002,897.00) siendo el costo por metro cua-
drado de Q. 2,565.58
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COSTO
UNITARIO

25

75

2900

25

100

500
SUB-TOTAL

SuB-
TOTAL

22500
10575
5800
2937.5
2500
82500
126812.5



CONCLUSIONES

. El objeto fundamental de la presente tesis ha sido dar una respuesta espacial arquitecténica a los pescadores
artesanales en Champerico, para promover y fomentar su desarrolio socioeconémico, a través de la produccion y
facilitando su organizacion con el propdsito de poder llevar su producto al mercado por medio de una mejor
canalizacion; vendiéndolo a mejor precio y de esa forma poder repartir equitativamente el producto dentro de ellos
mismos.

- El alto porcentaje de pobladores de la comunidad se dedican a la pesca individualmente pero a través del proyecto
arquitectonico se pretende que las personas puedan optimizar sus recursos y eliminar por medio de éste a los
intermediarios que son los que les ocasionan pérdidas considerables de sus recursos y de este modo elevar su
nivel de vida.

. Que el disefio propuesto satisface las necesidades planteadas por los usuarios en cuanto a pesca, proceso, venta
de pescado, administracion y funcién social.

. El resultado de la investigacién siguiendo la metodologia por seminario de la Unidad de Tesis es satisfactorio, ya
que a través de se liegd a determinar las diferentes vanables que determinan el adecuado funcionamiento del
objeto arquitectonico, ademéas de ser un auxiliar aplicable en nuestro medio social y econdmico, con la técnica
adaptable a nuestros recursos.

. Que el disefio propuesto se ajusta a las condiciones climéticas del lugar y por otro lado que esté contemplado Ia
optimizacion de los desechos para que no sean un contaminante, teniendo como prioridad el medio ambiente en el
nuevo milenio.

RECOMENDACIONES

. Es necesario para poder obtener una solucién adecuada del proyecto que se cuente con la asesoria indicada en la
construccion del complejo arquitectdnico y por otro lado que se tomen en cuenta las instituciones que velan por los
recursos hidrobiol6gicos para el manejo séptico que requiere la implementacién de un proyecto de tal magnitud.
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. Se deben buscar a las instituciones que puedan financiar el proyecto y que puedan brindar las indicaciones
necesarias para poder ejecutar e objeto arquitecténico.

. Se recomienda que el proyecto sea elaborado en etapas siendo la primera la construccion de la Planta
Procesadora , vestidores, comedor , lavanderia y cuarto de méaquinas, en la segunda etapa los talleres , bodegas,
garita de control y administracion.

. Que se aplique de forma inmediata el Estudio de Impacto Ambiental por las caracteristicas del proyecto pudiendo
abocarse al Ministerio del Medio Ambiente para poder aprovechar al maximo los recursos provenientes del mar y
un buen funcionamiento del los diferentes espacios arquitecténicos.
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