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Guayaquil, Septiembre 20 de 1.984

SJIT. ING. EICON.

FREDDY ALVEAR

COOJTDINADOR ENCAITGADO DE LA ESCI'ELA DE TECNOLOG]A DE AtI

]'II¡NTOS DE LA ESPOL

CTUDAD

De mls considerac ione s:

Yo, I'la. ELIZABSTH ORIV¡AZA IONCAYO DE BRIONES, egresada de

Ia Escuela de Tecnologla de AlirEntos de la Espol, pre -
sento ante Ud. e1 in.tor me de mis prácticas profesionales

realizadas durante seis [Éses (Abril - Octubre), en ].a -
Emplesa umpacadora de col-as de camar6n IiEXPORKLORE", ubi

cada en e1 Kn. 22 de Ia vla a 1a Costa de Ia Provincia -
deI Guayas, cumpliendo asi con eI regulsito previo a 1a

obtención deL tltulo de Tecnól,ogo de Alimentos, de acuer

do al formato indicado.

Con 1a seguridad de que e1 mi smo sea de su entera satis

faccion ,ne suscríbo de Ud. atentamente:

L,] MAZA DE BRIONES
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2.2 ITEEU]vIEN

tl¡UotECÁ

EiL in-folme presentado a continuación se refiere a mis

prácticas profesionales real-izadas en La Empresa EmPa-

cadora !.¡iXP0RKLORE¡' , desde e1 dla 16 de Abril hasta el-

dla 16 de octubre del Presente año.

t¡llxPORKLOltEri es una empresa que está dedicada a Ia co

rrcrcializaclÓn de col-as de camarón congeladas; mis -
prácticas en Ia PlaJita estabarl orientadas aI Proceso

en s1 de1 camarón, desde Ia recepciÓn de la materia -

prima hasta que el producto ya procesado y empacado e

ra colocado en 1as cámaras de martenimiento.

tjl informe contiene detalLe de la tecnologla desaffo-

llada en la empresa, aspectos generales de la emPlesa

concLusiones y recomendac iones, bibliograffa y anexos.
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,a INTRODUCCION

Ef cultivo de1 camarón ha venido acrecentándose en los

últimos anos, creciendo asl enormemente e] interés por

1a cria¡za del camarón y e1 cultivo de crustáeeos en -
eL mlfrdo.

se cultiva desde hace mucho tiempo en palses como Chiá

na, Japón, India, l' j-1ipinas, Indonesia, I4afasla; pero

e1 cuLtivo moderno se inicia en eL JapÓn en el año de

1.933, y se hal necesítado 20 aÍios para que l"os proce-

dimientos técnicos de laboratolio sean aplieados comer

ciafmente, instalándose asl en 1.959 e1 prirner centro

de camarones a nÍveI comercial en Takamatsu-Japón.

Actualmente e1 mayor interés reside en desaffollar téc

nologla para obtener la reproducción en ca-ntidad, de I
na naner a conrercj-al Para aliviar en parte 1a sobrepes-

ca de Ia senilla deL medio ambiente natural. Ulti.mamen

te harl sj-do desarroLladas altas tecnologlas fundanen -
taLuÉr¿te en Estad.os Unidos, Franci-a, Japón y China; si
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siendo los dos últimos los que poseen cultivos co¡rercia

Japón ocupa eI primer lugar en ef mundo en 10 que se re

fiere a acuacuLtivos.

En el Ecuador Ia cria de1 camaron comi-enza en el aii.o de

1.966 por inÍciativa de 1a eÍpresa privada y a pesar de

1a poca tecnologia apLicada se han l"ogrado avances de -
imp or t a.nc i a.

Debido a Ias óptinas condiciones naturales de zonas del

Litoral como la Provincia del Guayas, Manabl, y EL Oro,

se ha logrado ubicar a1 Ecuador cono uno de Ios paises

que ha tenido mayor producción de colas de camarón con-

geLadas equivalente a 28.877 T.M. aprx. en el aiio de -
1.983. Se estima que eL pals posee 54.oo0 Ha. de cama.ro

neras autorizadas y concedidas, considerando que un pol

centaje aproximado de1 25 % carecen de asistencia técni

ca, orientaci6n, financian:iento, plali-ticación, etc...

¡ln la Costa ecuatoria.na existem nu¡nerosas c amaroneras
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dando fugar consecuentemente a l-a formación de empacado-

ras dedicadas a1 procesamiento del camarón y su respecti

va exportación; unas con tecnologla mas ava¡zadas que o-

tr as.

En este j-nf orme voy a reaLiza.r una descripcion de mi tra

bajo efectuado como prácticas profesionales en la Empre-

sa Empacado¡¿ ¡TEXPORKLOI¿E.| , cuya -tunción especlf ica se -
re.fiere al proceso y exportación de col-as de camarón con

geLado.

Dentro de1 cuLtivo de especies bioacuáticas, Ia que ha -
tenido mayor3 actividad en cuanto a su desarroLlo es la

crla del camarón; es asl como desde el año de 1.976 se

comenzaron a xealizar piscinas, utilizando para e1Io te

rrenos del estado y particuIales, cumpl"iendo con e1 re-

quisito 1ega1, utilizando playas y bahl as, sol ic itando

eI permiso correspondi-ente a Ia Uarina ]"iercante, j-gua1

que zonas aItas, que son las tierras en que se puede re

aliza¡ fa actividad pesquera una vez que el ¡"linisteri.o

de Agricultrra y Garaderla certi-0ic1ue que estas tierraa
no son aptas pa¡ia cultivos agrfcolas.



La producci6n total- de camarones, tanto de criaderos

(piscinas) coÍro de -f lotas pesgueras constituyen un ru-

bro j.mportalte en el sector pesquero, en cua.nto á Ia -*-

entrada de divisas se refiere constituyendo de esta ma

nera un porcentaje del- 50 % deI ingreso total dentro

de las exportaciones, constituye e1 segundo producto

de importar¡cia, después del petróIeo, considerando a]

go muy importa.nte: que este es un recurso renovable,

dardo lugar asi al incremento porcentual por año de -
la producción de colas de camarón congeLado, esto ha

dado origen a que se intensifiquen 1as i.nvestigac ione s

para asegurar una producciÓn máxima técnica y económi-

camente técnica, debido a la demanda del producto ya -
que es considerado como ÍEl- rey de 1os mafiscostr.
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DETALLE DE TECNOLOGIA

DE§ARROI.LADA

Realicé mis prácticas progesionales en Ia Empresa Empa-

cadora de cama.rones TTEXPORKLOREI, que está dedicada a1

procesamj-ento de camarones y fa exportación de colas de

camar6n congelado.

E1 jefe de producción me asignó mi primera funci6n que

consistia en l"a observación de todas Las etapas del

proceso que se si-gue diariamente en 1a planta.

Una vez conocido todo eI sistema de operación en 1a em

presa Íe indicó e1 trabajo especf.f ico que iba a ]fevar

durante mi permanencia en 1a erpacadorar y guedó pro -
gramado de Ia siguiente manera:

- Contro] de cal-idad de 1a materia prima

- Control de caLidad en e1 proceso

- Control de calidad en el producto final

- Supervisión en Ias normas de sanidad e

higiene
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La obgervacj-ón efectuada en Los primeros dias fué muy im

portante porque en el momento de 1.eaIizar mí trabajo co_

nocfa ya 1as secuencia tie 1as etapas seguidas en e1 pro-

ceso.

Control de calidad en 1a yt"=_l"r-r".- Mi trabaio con-

sistfa en efectuar exá¡nenes organolépticos y c¡rantitati-

vos en la materia prina recibida, con Ia finalidad de -
que e1 producto -tinal esté en óptimas condiciones¡ €L -
exámen e-0ectuado permitla xechazar la parte de la mate-

ria prima que Llegaba en mal estado.

El exámen organoLéptico que realiZ.á.bá consistla en ver

1a ,te-xtyl? de 1a ca.rne de1 c amarón r su apariencia flsi

ca, precensia de ele¡¡entos extratios como impurezas, su-

ciedades o depredadores que venial en La captura, tenia

que contlolar y observar su estado, es decir si tenla

marcha negra que muchas veces afectaba inclusive 1a -
carne del camar6n, éstas eran semejantes a unas bandas

alrededor de la cáscara del crustáceo, y para evitar]o

se me indico que controLe 1a rápida acción de limpieza

descabezado y lavado de Ia materia prima, debido a que

T§*t \J'h , i. »^t;t-\Qt1 r,ür§^*,J$; ü
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una de las causas que produce esta mancha negra, es e1

contacto deI producto con el aife, produciéndose u-n

proceso enzíriá,tÍco óxido reductor.

Controlaba el peso de Ia materia prima con dos finali-

dades: primero, para establecer si era correcto eI pe-

so enviado a La pf arta y el otro motivo era para obte-

ner el rendi-miento.

Controlaba qUe en los recipientes donde estaba el cama

rón tenga suficiente hielo y agua y estén con ]a To de

seada.

Control de cal.idad en el proceso.'Mi trabajo consistia

en determinar la To en Los recipientes que ya estabar-

con eI producto previamente Lavado y descabezados, Iis

tos para ponerLos en ]a máquina clascificadora, se inl

dicÓ que ayudara a controlar que l-as col-as de camarÓn

en 1a máquina clascificadora sigan en 1a dixección de

los rodillos pala evitar que se introduzcar en 1a clas

cif j-cación que no les corresponde; en la reclascj-f ica-
que era de tipo ma.nuaI, tenla que controlar que se 10
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efecthe de acuerdo a las dispociciones pertinentes, y -
que vayall colocados en las cajas de acuerdo a su tama-ño

peso y clascificación correspondiente. Tenla que supervi

sar que a continuaclpn del peso se 1" ugrugl,*E}8#g*.

evitar Ia deshidratación, y observar que se efectúe e1

debi.do escumimiento para gue mas tarde no perjudique

eI peso verdadero de La caja, observé 1as operaciones -
de gLaceado para que vaya protegido todo el producto con

1a capa de hieLo.

ControL de caLidad en eI producto final.- Una vez que -
1as cajas erar llevadas a la cámara de congeLación con-

trolaba que Ia To que deber-á ser de -32oC, de aqul, e-

rafl trasLadadas a Ia cáryrara de marteninÉento en Ia que

l-a To deberla ser de -16qC, hasta su comercializ ación.

Cada vez que se realizaba la exportación de 1as colas

de camar6n congeLadas se tomaban 1as cajas necesaria -
para La observación y chequeo correspondj-ente de 1as o

peracj.ones de empacado, cier.re, colocada de zunchos, y

además control- de peso, tenla que con4:robar si eL peso

no habla variado debido al maL escurimiento de las ca
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jas eran llevadas aL INp para que se efectuara el exá_

men microbiol,ógico.

Supervi §ión en Ias normas de sanidad e hÍgiene.- Tenla

que control-ar la debida higiene y limpieza en la mano

de obra de 1as empleadas en las mesas de trabajo, y -
ver que las operaci-ones de limpi.eza con ayuda de 1a

presión de agua y 1a inclinación adecuada que tienen di

chas mesas queden compLetamente aseadas, que 1as emplea

das estén con 1a vestimenta adecuada con el trabajo que

realizaban, como guantesrde caucho, delantales, gorros,

botas de caucho, uñas cortas a pesar de los guartes de

cauchoretc..., y por ú1timo Ia li.mpieaa total de Ia

planta a1 termlnar eada jornada de trabajo, aunque cuen

do habla mucha producción eran jornadas ininterrunpidas

de trabaj o.

út¡i

ll¡LiotEC¡
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DETALIE D¡] TECNOLOGIA DB§ARROLLADA EN LA EMPRESA

Durante 1a realización de mis prácticas profesionaLes -
en La Erpresa rrEXPORKLOllErr , me comespondió, adenás del

estudio de Ia tecnoLogla desarrollada en l-a empresa, 11e

var a cabo una investj-gaci-ón como inquietud mla acerca -
de 1a procedencia de Ia materia prj.na; 10 que a continua

ción voy a exponer en forma sencilla y general:

IRECURSoS CA},,lARoNERos DEt ECUADOR La pesca del c amarón

en eL Ecuadox constituye una de 1as fuentes principales

de actividad pesquera nacional y l-as especies varlan de

acuerdo a 1as zonas y épocas deI año, Ia más comhn es

la Penaeus Occidentatris, conocido como cama¡ón bLanco y

sobrepasa ü,70 % de las capturas, a este grupo pertene

cen Ias especies Penaeus'Et§Iiro§.tris y Penaeus V a.nna -
mei, que constituyen de] 20 al 25 % y del 2 - 3 % res -
pecti-va[ente, éstas son 1as especies qr.re se procesa]t en

¡rExPoRKLOitErt .

EiSPECIES DE C/iJ'jAIiONE S PARA u], CULTIVO Las especies que

nFas entran en las zonas estuarinas en estado post-Iar-

val- son las que pertenecen a Penaeus Vannamei y Penaeus
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Styl-irostris; siendo Ia primera 1a que constituye eI 95 %

por 10 tanto, fa mas abundante y 1a especie que mas se a-

dapta a l-a pxáctica de1 cultivo.

SEIECCION DEL TERRENO ta b.lmpresa Camaronera que provee de

fa materia prj-ma a TTEXPORKLORE" tiene seleccionado su te-

meno y ubicado de acuerdo a las espec if ic ac iones requer!

das, terrenos fangosos de l-os estuarios que están pobla -
dos de microbios, algas y otros elementos que liberar Ni-

trógeno, i.'ósforo y otros elementos vitaLes para 1as plan-

tas , eI flujo de agua dulce ayuda a relnover Ias sustan -
cias nutritivas depositadas en el fondo de 1os estuarios,

aumentando 1a productividad, se ha tomado en cuenta Ia -
previsión deL mejor uso de las maxeas paxa arrastrar l-os

productos de desechos fuexa del estaJ¡que y traer del mar

el. a]imento y el Oxlgeno disuelto.

CONSTRUCCION DE LOS I1STAN TJE S Son mry independÍentes con

e1 fin de evitar 1a di.fusi6n de en-fermedades epidémicas -
de taI forna gue eI vaciamiento de uno no implique La va-

ri.acj-ón del nivel del agua con respecto a l-os demás, cada

estarlque tiene alrededor de 15 Ha.



CAPTITRA Se reaLiza utilizando atarrayas de ma1Ia muy redu-

c ida

SIEI',1BItA Por cada Ha. siernbran 60.000 Post-l-arvas, es decir

que cada p j.scina de 15 Ha. tiene una poblaci-ón de 9OO.OOO

crlas.

t CONTROL DEL CRIADERO LOS controles que se realizan en el_

criadero son Ios siguientes:

- fiali nidad

- Oxlgeno

- Turvj-dez de1 agua

-pH

- TemPeratura

- Color de agua

- ProtecciÓn de muros

Suministro permanente de agua

salada y dulce

- ELiminación de depredadores

- Provisión <ie alimentos

- Profundidad al térmi.no de cada

c osecha



Los controles de To, O, PH, salinidad, tr¡rvidez de1 agua

se rea]izan diariamente 2 veces por dla a l"as O6HOO y a

las 1BHOo.

COSECHA Se realiza el control_ de1 crecimi.ento de] cama

r6n, su tamaño, cua-ndo ha llegado a los 15 cm. se hace

1a cosecha, de Ios 60.OOO cama.rones sembrados por pisci

nas, se cosecharl alrededor de 2B.O0O camarones, debido

a 1os depredadores, canibalismo, etc... quiere decir qr

que aproximadamente se pierde eI 60 % de la siembra, la

Enpresa realiza 3 cosechas al ario.

TITANSPORTE DE LA IyTATEiRIA PRIITTA Una vez realizada 1a co

secha por redio de Las atalrayas se procede a colocar el_

camarón en gavetas plásti-cas que tienen unas per-toracio-

nes que hacen escuffj-r e1 agua, procediendo luego al pe-

sado y colocado en otro tipo de gavetas sin perforacio -
nes y cubiertas con capas de hielo al- ternadarnente empe -
za¡do con hieto y terminando con hielo, y son enviadas -
en camiones isotérmicos hasta 1a empresa empacadora en -
este caso: TTEXPORKLORETT .

- 1..-
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DORA ¡IEXPORKLOREN

ITECEPCION DF] ]"]ATER IA PRf].fA LA MAIETiA plima Ilega a Ia

plarita de procesamiento en camiones isotérmicosr g[€ -
tienen una capacidad de 14O gavetasrcabe indicar que -
cuarido 1os camiones llegaban a 1a pl"anta con muy poca

matria prima, estos tenlan un sistema de col,ocai6n de

tablas para prevenjr las caidas de Las gavetas y conse

cuentemente se deteriore ]a materia prima; una vez -
que flegaban los camiones a l-a planta se procedla a -
descargar e1 cami6n e inmediatamente se realizaba el

exámen orgarLoléptico y saber de esta manera en que con

diciones habla ll"egado e1 camarón

LAVADO PiTELIMINAR Eis necesario lavar eI camaxón antes

de pel"arlo y descabezarl-o y se 10 efectuaba colocando

en tinas grandes de asbesto con agua potable y por un

corto tiempo, ésto se hace para evitar e1 caLentamien-

to del- Producto

PESADA Lavada la nateria prirna se pesaba con ef fin de

hacer eI aráLisis cuartitativo, es decir saber cua.nta

materia prima se iba a procesar y poder obtener luego

DESCI?]PCION DiiL PROC¡ISO EN PTANTA DT: tA EIVIPRESA EMPACA-
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e1 rendimiento al final del- proceso.

¡lll_toftca

SEGUNDO LAVADOT Se e-tec tuaba un segundo lavado con eI fin

de eliminar impurezas y suciedades que tenga el camarón y

le ocasione.-.daño en su apariencia y afecte en su calidad

nutritivao

DESCABEZADO Cuando 1a rateria prima plovenÍa de Ia En¡-

presa C ama¡oner a 'r CAI'{AGUAYI se tenla que realizar eI

descabezado por veni-r ésta de criaderos.

Cua¡do Ia materia prima provenla de ffotas o capturas -
del mar ya 10 enviaban descabezado.

EI descabezado se 1o hacla ma.nuaLnEnte en mesas de acero

inoEidable, éstas tenla¡ u.na inclinación a 1o largo de

1a mesa en e1 centro, y están provistas de suficientes

1f aves de agua potable, para ef ectu.lá! el- l-avado, ésta -
incl-inaci6n ayuda a eliminar los desechos cayendo en e1

centro de Ia mesa para que con ayuda de la plesión de a-

ag1rá se faciLite Ia limpieza de las mesas.

E1 descabezado consiste en eliminar Ia cabeza con eI cé-

lotorax que coÍprende e] 35 /. obteniéndose un rendimien-

to de1 65 % de col-as de cam¿¡ón.

A 10 l-argo de 1a colocación de las mesas existe una ca-

::

r'S\

\

.t
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carialpara que con 1a presion de agua continua se puedan

el-iminar desperdicios y obtener fa limpieza de la ptarta

duraJite ca<ia jornada de trabajo, rüra vez descabezado se

1o coLocaba en recipientes con hiel-o.

CLASCIFICACION Se Ia hacla de dos maneras: una era en -
1a máquina clascificadora, es deci¡ ¡r,ecánicamente ; y Ia-

otra era manualmente; según el" origen de la materia pri-

ma; sl provenla de1 mar, como ya venla descabezado sinr.-

plenente se procedla a Ia limpieza y de aqul a Ia máqui

na clasc j-f icadora, a di.terencia de Ia materia prima que

provenla de cxiaderos que se tenla que hacer el descabe

zado y de aquf colocarlos en Los recipientes con agua y

hielo para que pasen a La máquina clascificadora.

ta clascif j-cación mecánica era por medio de rodi1]os, -
sal-iendo por las diferentes perforaciones o canales de a

cuerdo al tamano, el- c a¡narón que sale quebrado se 10 se-

para, se l-e saca el- caparazÓn para luego ser colocados

en fu.ndas de 3 1bs.

UL camarón gue saLe <ie Ia máquina es col-ocado en gavetas

con hieLo y de aqul es lLevado a Ias mesas para hacer u-

na recl asc ific acj.6n de tipo manual, ya que siempre se pa
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san camarones que no l_es corresponde en la clasc j-f icaci6n

mecánicadebi-do a su mal coLocación en Ia rnáquina!.

PE SADO Y EMPACADO Para efectuar eL peso y emp aque intel-

vienen tres personas cuya fuyrción es La sigulente: una ?

pesa, otla pone la malca correspondiente y otra 1e agrega

agua para evitar l-a deshidratación, resultado de 1os canp

bios de To que dan origen a l-a formación de cristales de

hieLo en Ias partes no cubiertas deL c afi¿r6n e inmediata

nente se efectúa eL glaceado, que consiste en una cubieer

ta de escarcha a todo el Producto.

ALI"IACLIN¡iIiIENTO Los ca.rtones una vez colocado l-os zun -
chos se ponen en 1a precámara que se encuentra a una To de

-2o a -5o C, l-uego se los pasa a l-a cámara de congelación

donde Ia To ambiente es de -37o c y a Las 7 holas las ca-

jas, el camarÓn en su interior aLcanza una To de -2Oq C

Por ültimo los cartones son colocados en una cáma¡a de -
martenimiento con lÜla To de - 160 C, To de conservación

hasta que se realice La comerc ializac ión.

EL proceso de congelación es con e1 fin de obtener aI ca

bo de aLguros Ineses uJI producto en buen estado y que a_
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nas haya cafibiado por eL proceso.

¡¡

.,

tf rr1 '

{6

CONTROL DE CALIDAD DIIRANTE TODO EL PROCESO

EI objetivo principal de1 control de calidad de1 pro-

ducto es conserva.r eI mercado existente, mantener Ios -
precios y obtener uJ} producto de muy buena calidad con

eI fin de teneE nuevos nercados.

EL control de calidad debe realizarse en eI transcu.rso

de todo el- proceso, desde La lLegada de 1a materia prina

hasta que se a1macena en la cárnara de mantenimiento, es

decir: antes, duxante y después de1 proceso.

En l-a Lilnpresa r¡IIXPORKLORET' se realizaban 1os siguientes.

analisis:

- r'lsicos

- Organolép ticos

- Cua¡ttitativos

- Bacteriológicos (rue)

Ul control de cal-id.ad. es 10 mas irportal:rte en Ia empresa,

ya que sj. el producto saLe defectuosa es que aLgo está fa

11ando en el control, y serla fáciI detertar cualquier a-

nomalfa que suceda en el proceso, aunque se sabe que si- -
Ia materia prima es buena e1 producto sale bueno, pero si.
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si la materia prima 1IegÓ en nal estado nada 1a hará can-

biar, e1 producto entra mal y sale ma1.

En La Erq)resa iTEXPORKIoRE'I se haclan Ios análisis de Los

siguientes ParáIIEtros :

DESHIDRATACfON i

Se observa Ia textura del camarón que no de ufla ap arien

cia de resequedad, ya que habia dlas que parece que no

le col"ocaban bien e1 hielo o no l-a cantidad suficiente

y de esta ma.ner a no se consegula 1a To ideal mlnima de

10 que se pueda conseguir abajo de 2OoC y 10 normal es

de 15oC, ocasionando con estos ligelos cambios de To la

-0ormaci6n de cristales de hielo produciéndose asl 1a -
deshidratación del camar6n.

DETERIOITO Es 10 que se refiere a observar si se presenta

eliminación incompleta de la cabeza, caparazón, venas, -
patas y aclué11os que denotan corte incolrecto de l-a co1a.

¡,IANCEA NEGRA Es una al-teración que afecta a 1a cásca¡a -
de1 canarón y que en casos graves tambien origina Ia de-

coloraciÓn de 1a carne, se mani-Eiesta en -Porma de bandas

negras que ocup an Ia cáscara del- camarón y que hace pre-

sentar aI c?ustáceo un aspecto desagradable y puede ser

motivo de que el comprador rechace e1 pfoducto.
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La manch a negra se debe a un proceso enzimático óxido re

ductor 1o que se agr ava af poner en contacto con e1 aire

aI producto; esta mancha negra puede evitarse o reduc ir-

oe ^descabeza.ndo, lavando a fondo innediatamente con agua

y hielo.

UNIFOR}"IIDAD DE TA]"IAÑO

Se observa que eI tamaño deI camarón esté de acuerdo a

1a ctascifj-cación correspondiente que es como sigue:

U

u

U

U

7

10

l¿

15

't6

2'l 25
Mayor cantidad de

producc ión

26-30

31 - 35

36-40

41 50

51 -60
ot - lu

A continuación detallo el tipo o formato donde se I1eva-

ba a cabo el- anáLisis dj-ario del producto.



Evaluación para factores marcados q5

( 1oo nenos deducciones totales)

Sabor y olor

Gr ado final ItA[ Exce]ente

Je-ge de secc iÓn Anal i st a

Nota: Los nfimeros det lado izquierdo nos indica la canti-

dad de cama.rones proredio que han llegado en ése estado.

De acuerdo aI ejenplo a.nterior podemos deducir que e1 -
95 % de 1as 1bs. de c ar¿ar6n que llegaban a la planta es-

tabar en óptimas condiciones, 10 que nos aseguraba un -
buen proceso.

Una vez }ealizado eI exámen organoléptico se procedia a

tomar La To en Los recipientes donde se mantenla eL ca-

marón descabezado listo para col"ocarlo en J-a máquina

clascificadorá¡ ]¡¡ ésta deberla estar a ur¡a To de 5oC,

luego habia que controlar que los camarones estén bien

colocados en Ia máquina clasci.f icadora de 10 contrario

unos se vj.ran y se pasan a otla categoria; se reciben :',,
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1os camarones en gavetas con hielo, donde son llevados a

las nesas de trabajo para hacer u-na rec Lasc if icación de

tipo manual y 1a correspondiente separación de 1os c ama-

rones quebrados.

En las mesas de trabajo donde se descabezaba se hacáa

eL control de l"a elifilnación de l-a cabeza junto con el

aparato digestivo de1 c anarÓn para que luego no produz-

ca la degradación del mismo.

A continuación ventra, eI control del peso, con mucha *

práctica, ac tuabar tres personas:

- Para pesar

- Para adicionar agua

- Para colocar la marca en

1as caj as

Conju-ntarlente con eI peso se control-aba Ia uniformj.dad

del tamario deI camarón.

A continuación viene el glaceado qye consistla en cubrir

con una capa de hieLo el producto.

Los cartones son Ll-evados a Ia precámara donde se contro'

l-aba la To se encuentre de -2aC a -5oC.

L,a congel-aciÓn se realiza a -35oC y el- producto alca-r¡za

una To de -20oC después de 7 horas de iniciada La conge-



1aci6n.

El agua congela a OoC, pero el- c amarón no empieza hasta

l-Iegar a -1oC¡ inclusive no completa a veces La congel-a

ci6n a -5oC, y no podrlamos decir que está totalmemte -
congelado porque ahn -ealta wt 20 % del mhsculo de1 c amai ]

rón, obteniéndose la congeLación total- a los -lBoC, y

ahn asi queda una mÍnima parte por congelar, con seguri r.,.1.

dad e1 camarÓn está congelado a los -2OoC.

Es necesario una vez realizado e1 peso de 1as cajas pro

ceder aL escumimj.ento del c am¿¡Ón para que luego no se

altere eL peso real de1 producto al ser descongelado I
se atribuya a la pérdi-da de agua de La cosntitucipon -
deI camarÓn.

Después se pasar 1as ca.jas a 1a cámara de mantenimien-

to donde deben estar a una To de -16oC y listas para

1a corerci aI i z ac ión.

En esta etapa se toma¡ uJta o mas cajas, 1as necesarías

para observar e1 en'paque, es decir las condiciones ex+:

ternas, aqul se Yuelve a hader un control de peso con -

el fi-n de observar si eI escurrimiento estuvo colresto

y no ha variado su peso.



_26_

De cada exportacion que se va a realizar se toman muestras

que son llevadas al INP para eI análisis nri-crobío1ógico.

IEXFORKLORE" es una pla.rlta empacadora que tj-ene Ias normas

de higj-ene y condiciones sa¡itarias apropiadas, tiene bue-

na ventilaciÓn y una ubicación cercana a1 cametelo aprx.

500 ms.

{

ll¡ .tÉí ¡
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I,I¡|QUINA CLASCIFICADORA

TI\BLA DE DATOS

I"IODEL ii -AA- C4

SEIiIAL T26 - 1027

SOI(T - Ttf TE

HAI?LINGEN , TCXaS, USA.

I'iFD. UNDEI( ONU OI{ I,roRE OF THE FOLLOhIING REGISTERED PATENTS

usrr: 2.7o2¡ 628, 2.989, 1Bo, 2.960, 719

AUSTRALTA: 22O, 238, 219, 295,

I,I¡]XICO:48837, 48857i OR OTHERS PENDING

F'UNC I ONal'tIENTO

i.,a nnquina clasci-0icadora consta de tres embudos, estos

a su vez tienen tres salidas, por donde sal.en l-os camaro

nes ya clascificados seglm 1os datos obtenidos en 1a em-

presa, los que colre§ponden a ÍJ - 7 t van por eL canal -
central.

La clascificaciÓn es por medio de rodilLos con una aber-

tura graduada para Ia separaciÓn por tamario, a veces su-

cede que se vira algún camarón y no colresponde a su ver

dadera clascificación haciéndose necesaria una recl,asci'

f ic ac i.ón manual.

En 1os recipientes donde caen l"os camarones ya como co-

las de cana.rón clascificadas es necesario e1 control del
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agua y hielo para gue Ia To no afecte aL camarón.

!l¡t.(r UII'Jlr P}il!¡r-lf trc¡ili H IE LO

La Brnplesa IiEXPORKLOiiE" posee dos máquinas para hacer

hielo en escamas, pero sol fu¡rciona una.

La máquina produce el hielo necesario que es utiLizado

en todas las etapas de1 proceso, tiene una capacidad -
para almacenar hielo de 5oO lbs/24 horas.

CA}IATTA i]E I']I{NTEN IIVII¡,iNTO

Esta cám¿ra se encuentra por 10 general a - 35" e, y -
eI cama.rón al-canza a las 7 horas 1a congeLación en su

interior de -zOoC.

CONGT.iLADOIT DE PLACAS

F'OOD EQUIPI'IENT AND ITEFRIGLiRATION CREPACO

CIiEPaCO/ INC. CHICAGO. ILL. USA.

c - 0355 A¡"t i7

El congelador de placas consta de 18 placas, 85 bande

La cámara de mantenimiento de 1a Empresa DEXPORKLORE',

está generalmente a una To de 20 a -5oC, en la précama

ra con una capacidad para 30 Ton. Los cartones que se

encuentran en esta cámara están listos para 1a comer -
cialj.zación manteniéndolos a una To constante y necesa

ria para su conservacÍón de -16oC

CAM¡.rItrr DE CONGELACION
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jas, se utiliza como refrigerante Freón 22, aprx. tiene

capacj-dad para 700 cartones de camarones.

Las cajas parafinadas son colocadas en posicj.ón boca-a-

bajo en las bandejas que a su vez son puestas en 1os -
espacios respectivos, por medio de un mecafiismo ajusta:

mos l-as pLacas para que estén en contacto directo con -
1as cajas parafinadas.

En e1 congelador están aproximadamente 7 horas, en este

tiempo el camarón alcarLza Ia To de -2OoC, se sacan l-as

cajas, y se Ias pone en cartones en nhmero de 10 y equj-

vale a tener 50 Ibs/cartón son selladas con zunchos y -
grapas y se las guarda en la cámara de mantenimiento.

Cuando el congel,ador ha cumplido con su fu¡rción es des

congelado y lavado para su mantenimiento diario ya que

esta máquina es tan ftil en 1a Empresa especialmente en

épocas de mucha producción.

COI"IPI{ESOIi

GOULD CÉiNTUI{Y }¡OTOIT

P¡\RT 6 - 321178-07 FltAyrE 365 TYPE SC

HP 75 CODIi }.' HERTZ 60 PHASE 3

npM 1770 vol,Ts 2301460 A}IPS. 174787

CREPACO FOOD EQUIP]'TENT AND REFRIGERATION AN APV COMPANY
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CIiEPACO. INC. CHICAGO, ILL. USA

Compresor es cuaLquier tipo de bor¡ba destinada a compri-

mir gases o rrezclar gaseosas a presión superlor a 1a atm

mo sfér ic a.

EL proceso de compresión es una parte integraL de l"os -
ciclos de refrigeración y de 1as turbi-nas de gas, está -
conectado a una torre de enfriamiento y aL congelador de

placas, se utiliza como refrigelante e1 Freón 22.

ElI motor tiene una potencia de 75 HP, y un rendimiento -
de 3.400 l.bs,/ 4 horas r puede tener una intensidad de

hasta 225 Arnp., aunque no Llega nhnca a este 1lmite.

Las válvulas de un compresor funeionan a base de diferen

tes presiones r para iniciar 1a presión que 1as mueve de

be existir una diferencia de presiónes relativarrente gra

nde.

La váfvuLa de admislón o aspiración no se abre hasta que

se al-cariza urla presión un poco menor que 1as d.e1 Íredio

circundante, la presión de aspiración es ligeramente me-

nor que 1as de afuera de] ciLlnd.ro.

La compresión continha hasta que se alcanza una presj.ón

mayor que Ia que produce, en este momento se abre la

vá1vula de desca.rga o impulsión.





-J I -

C LASE b Dhj lilv¡P¿QUb

La !.implesa "UÍPOI{KLOR¡]'r realiza su corterc ializac ión en 1os

siguientes empaques:

- Cajas parafinadas ..... .5 Ibs.

- I'rlrrdas plásticas 3 ]bs.

- Calrtones masters. . . . . . .50 lbs.

Ias cajas paraflnadas son de color blanco con un recubri-

n:Lento de parafina, en éste tipo de cajas son exportadas

1as colas de canarón desde U - 7 hasta 61 - 70, con capa-

cidad de 5 Lbs.

Las fundas pIásticas son para empacar 3 Ibs. de1 camarón

tipotrca.ramef ott .

A continuación detallo una correcta clascificación de ca

jas de colas de camarén debj.damente empacadas.

Clase i'lhi te lJ - 7

Unid./l-b. 7

Unid. total 34

Peso total 5 1bs. 6 02.
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ASPECTOS GENERATES DE

tA E}IPRESA

I. - ANTECh;D¡JNTES GENERALES

1.- RAZON SOCIAL: i'EXPORKLOREN

2. - L0CALIZACION DE LA PL/ñTA: Está ubicada en Ia -

provincia del Guayas, Kn. 22 vfa a Ia Costa.

3.- OBJETIVO DE LA COI"IPAI'IIA: Procesamiento, congef a

niento, comercial"izaciÓn y exPoxtaciÓn de colas

de camar6n. congel-ado.

4. - OIiGANIZAC]ON DE LA EITIPITESA: Los plincipales eje

cutivos en l-os cual,es está a cargo la conducción

de la EÍrpresa son eI Presidente y eL Gerente, -

quienes tienen Ias resPectivas atribuciones y dg

beres que 1es confi-ere la IeY.

r1. - ACTIVIDADES DE LA ¡}IIIPI¿ESA

- i.,AsU EXTTI.ACTIVA: L,a enpresa no ejerce esta fase

1a fuente de abastecimiento de materia Prima se

realj-za por contratos de corPra-venta con las -

empresas que tj-enen criadero y empresas que tis





nen flotas Pesqueras.

2.- I'ASE DE PROCLIS¿rI'iIENTO: Se realizan Ias siguien-

oPerac j-ones de trabajo:

- Recepci6n y lir¡pieza de materia prima

- Cl-ascificaci6n

- Pesado y empacado

- Control de calidad en todo e1 proceso

- Congelación

- Al¡nacenamiento

3.- ¡'ASE DE COIVTEIiCIALIZACIoN : l,a comerc i al-izaci6n co-

rresponde el 20 % aI mercado interno aprx. 30.000

lbs/res, e] B0 É a1 mercado externo aprx. 15O.OOO

lbs/ me s.

El rÉrcado externo está canalizado hacia Miami y

Nev York, a South Point., Cl,uston Foods In, N. Y.

I. C. D. Group. Inc. N. Y. , Tfeasure Isle Inc.
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¡{ERCADO

-t
d

2.5,t

¡,l t ¡{ÉCl

ErI Ios últimos ailos se ha practicado Ia crianza de camaro

nes en piscinas artificaiales, consecuentemente dicha pro

duccion ha j-ncrementado las exportaciones nacionales y se

han creado nuevas industrias frigorificas, 1a variación -

de l-a producción en los Oltimos 5 años es la siguiente:

PRODUCCION AÑO

6.147 r.N. 1.979

1o.o47 u 1'980

14.160 u 1 .981

19'957 " 1' 982

28.877 " 1.983

NOTA: 1 T.M. ,e 2.200 Lbs.

DiJI,]Ai'i DÁ

EtI INP estima que eI consumo de camarones en eI Ecuador -

es de aprx. 45o.ooo kg/ a]j,o (l.glS). Aunque está legalrEnte

establecldo c{ue las emPresas destimen ef 8O % Para 1a ex:

portaci.Ón, y el, 20 7. para mercado interno, se demuestra ..

que para .consumo interno se está destinando entre e] 11 %

y 15 7" y que en realidad se está destinando para La expor-
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tación entre e1 90 'i y eL 85 %, mas aú-n se considera que

la pesca artesanal provee a1 nercado interno, que darla

un mayor porcentaje de las exportaciones:

Debido a l-os precios relativamente altos se destina un

90 % para 1a población urbana y de ésta principalmente

1as capltales de provincia y pri-nclpales centros pobla-

do s.

Segfrrr et censo deI arro de 1.974 sé estima un consumo -
per-cápita de apenas 69 gr. a1 ario. si el 90 /" deI con-

sumo nacional se destina a Las poblaciones u-rbanas Ia -
ración correspondiente serla de 169 gr./afo y por perso

na.

Estos incidentes nos sirven para visualizar en una for-

ma aproximada fa distribución j-nterna de Ia producci6n

que queda en eI pais.

EXPORTACIONES

Entre un 95 y" y 90 i/" de l-a producci6n . camaronera ecua-

toriana se exporta a través de 54 empresas nacionales.

EI principal consumidor es eL mercado norteamericano, -

obteniendo un 98 % de1 total exportado por e1 pals; son



mercados de renor inrportancia: Japón, Á,rgentina, España,

Bolivj-a, Perfr, Colornbia, etc. . .

PlTODUCCION NACIONáL

La produccj-Ón camaronera deI Ecuador está dada por tres

tipos:

- Pesca a-rtesanal del camarÓn: Abordo de ca¡l

noas

- Pescas costeras: Con barcos de a-rrastre

- Pesca industliatr: Criaderos

L¡stadisticas pxoporcionadas por el- INP, demuestran que

en 1a actualidad entre e] BB ñ y 98 % de 1a producción

camaronera del pals se Ia industrialíza correspondien-

do apenas entre el- 12 /" y 2 % a 7a distribucj.on en fres

p6 I¡ara el consumo dilecto.

COI'IEITCIALIZACION Y PI{ECIOS

En su mayor parte e1 camarón pescado o cosechado en pis

cinas se entrega.n a 1as timpresas congel-adoras. Las ven -

tas se efecthan en virtud de compromiso de diversa lndg

l-e entre Los pescadores y criaderos con dj.chas emPresas.

Las transacciones que realizarr los pequefios pescadores,
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generalmente 10 hacen a través de intermediarios encargg

dos de l1evar eL producto a Ias Empresas empacadoras.

Los precios en eI nercado nacional dependen de diferentes

factores i

- Grado de elaboración

- Tipo y t amaño det camarÓn

- Precios internacionales

- Lugares de corerc ial iz ac ión

- variaciones de o.fertas y demandas de cada

centro de consumo

- Procedencia y época del año

EXPORTACI ONbIS Dhi LIMPRE SA EITTPACADORA 'TEXPORKI,ORET|

1,c gemestre, Enero a Julio de 1.984

¡'EXPORKLOREII

39.826 cxt... ..1t986.188 1bs. ....$ 6t914.069

Aprx. 360 sucres/Lb.

l4ercado externo:

Bo % de la producción total. ....'1 1986.188 lbs.

Merc ado interno :

Zo % de La producción totaI. ......496.547 lbs.

La Erpresa rrExI'oRKLoREtr ubjicada en 1a Provincia de1 Guayas





tiene relación

eL nerc ado que

ca.nla y secuencia de ventas.
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dilecta con la ciudad de Guayaquil, que es

se considera por su ubicacj.ón, por su cerF'



m
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]VIAÑO Y LOC LIZACl,ON

rr¡tJ/trF{-r
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2.5.2 TAMAÑO Y LOCALIZACION

La Limpresa D¡jxI'ORKLoRE'r, Eimpacadora de colas de camarón

congel-ado, está ubicada en la provincia del Guayas, en

el Km. 22 v7a a La Costa, con una distancia de 5oo ms.

aprx. de1 carretero; 10 que 1e rePresenta muchas venta-

jas tarto en 1a recePción de Ia materia prima ya sea és

ta de criadero o de caPturas de1 mar, como de 1a cerca-.

nla con la ciudad de Guayaquil, ciudad gue se considera

de absoluta importancia debido a su ubicaciÓn, cercanla

y secuencia de ventas y otro factor, que es desde donde

se efectúan las exportaciones ya sea Por vá, a maritima -

en ef Puerto de Guayaqui 1, como por vla Aérearcabe men-

cionar que La capacidad de envlo aéreo no debe exceder

10s 300 cr t.

'IEXPoItKLORE¡| está ubiC ada en r¡n teffeno que tiene una á
2 .- .

rea de 4.BOO m- y una construcciÓn de 1.ooo m' (zo x 5o)

ms. , siendo fas caracteristicas de Ia construcción l-as

siguiente s :

Cubierta. .....Asbesto cemento

Estructura. ...Metáli-ca

Piso.. . .Cemento alisado

Paredes interioxes. .Recubiertas de azul-e 'to
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La Empresa x bixPOItKL.,01iE" tiene las siguientes razones que

le favorecen en su ubicaciÓn y local"izacion de ]a planta

- FaciLldades de recibir materia prima¡ y mano de obra -
dj.recta adiestrada para las labores de 1a empresa.

- Disppnibil-idad de toda in-fraestructura, f aciLj.tando Ia

distribución de todos los productos terminados tarito -
en eL mercado interno como en el- mercado externo.

- Disponibilidad de agua potable y energla e1éctrica es-

table.
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ANAL]SIS

FINANCIERO
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CUADRO NC 1

INVERSIONE S Y FINI\¡IC]AI"IIENT0

A) INVERSIONES

1.- ACTIVO FIJ0

Terreno y construcciones
( rrnexo e-r )

Maquinar a y equipo
(anexo rr-2 )

Eguipo de trabqjo
( anexo e-3 )

Otros activos
( ivrexo a-4 )

ImPrevi stos
10 % de rubros anteriores

SU]'1 AN

2.- C}i}ITAL D!] OPU1TACION
(anexo u)

IWERSION TOTAL

b) T INANCIA},IIENTO

Capital social

Préstamo de socios

Préstamo banca¡io

vALoR ( sucitEs)

4 | 24O. OOO. oo

9r ,35.000. oo

125.000.oo

1 I823.5oo. oo

1t 57 2 .35o . oo

17 t295.85o.oo

481O22.593.oo

65i 318.443. oo

33 t 0OO.000.oo

12t 318.443.oo

20 | 0O0. OOO. oo

L

TOTAL 6rt 318.443.oo
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t
{o

C UADIIO Ng 2

¡¡ r)ttcl
K,ISTADO DE PERDIDAS Y GANANC]AS

INGITE SO S VALoR (sucREs)

Por ventas en eI mercado interno 20 %

(enexo r)
15r990.o0o.oo

Por ventas en ef mercado externo B0 %

(linexo r')
SUMAN

62 I 4OO. OOO. oo 1

78r39O.OoO.oo

E GI¿¡i bOs

Costo de producción
(anexo o)

47 | 55O.926.oo

Gastos de administración
(;'nexo B-4 )

47o.40o. oo

Gastos de ventas
(uexo B-5 )

138.600. oo

Costos financieros
(anexo C)

SUMAN

383. 3o0. oo

48t 543.226.oo

UTIL]DAD DEL EJURCICIO

- '15% de reparto de utilidad
29t 846.774.oo

4t 477.016.oo

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

(¡.ntes del impuesto y otras
de ducc ione s )

251369.758.oo

].,
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CUADRO Ne 3

ItENTIIBILIDAD

Utilidad neta deI ejercicio
1 . - SOBIT¡; CAP]TAL SOCIAL = x 100

Capital Social

25t369.758.oo ¡
x 1oo = 76.87%

3 3 I ooo. 00o. oo

Utilidad neta del ej ercicio
2.- $OBRE INVERSION TOTAL = x 100

f nversi-ón total

25t 369.758.oo
x 1OO = 38,84%

65 | 318.443. oo

UtiLidad neta del ej erc ic io
3.- SOBRE VENTAS NETAS =' x 100

ventas netas

25t 369,758.oo
x 16s = J2.36%

78 r 39O.OOO. oo
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CUADRO NC 4

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBR]O

COSTOS V/ú{IABLES

l"iateria PrimVl'rateriales directos

I,tano de obra directa

Mantenimiento y reparaciÓn

I rprevi sto s

Sumini stro s

SUi"lAN

STOS FI.TOS

I"iano de obr a i-ndirec ta

Gastos administrativos

Segur o s

Costos financieros

Deprec i ac ione s

SUI'1 AN

VENTAS TOTALES
C¡'

Funto de equilibrio = CV

1r197.833.oo

I

a

:

Sl, 45'987.00o.oo

' 1 | 034. 000. oo

96.645.oo

48.148.oo

36.ooo.oo

sl. 47 ' zot .7 93 . oo

Sl. 2O7 .1 OO. oo

470.4Oo. oo

28.837. oo

383 . 300. oo

1O8.196.oo

s,l 1'197,833.oo

78r39o.ooo.oo

1

1

78r390.OO0.oo

38%
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ANEXO A 1 t

iriri ., lrí-a

TERRENO Y CONSTRUCCIONES

DENO]"iINACION CANTIDAD vALoR( sucREs)
UNIT.

Terreno
(oo x so)m.

4.8oo.oo m2 200 960. 000. oo

Cons trucc ione s
(zo x 5o) m.

1.0OO.oo m 3.OO0 3rOOO.OOO.oo

Cerr arniento 2BO.oo m. 1 .000 . 2BO. O0O. oo

V 4r24o.oo0.oo
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ANEXO A 2

I")AQUINARIAS Y EQUIPOS

DENOI'IINACION

Equipo de congelaci-ón
(Congelador de placas de
contacto) Cap. 3.0OO lbs/H

I"iáquina de hacer hielo en
escamas. Cap 5.000 Lbs/24 H.

Cámara de mantenimiento
Cap. 3O Ton.

iviáquina sell-adora

Balarza Cromada de ',l o0 1bs.

Máquina clascif ica<iora

Balanza de un sol"o Plato

Cárnaras f rig or l.0ic as

Bomba de agua

SU]"IAN

VALOR (SUCRE§)

1 I 3oo. ooo. oo

1 t 5OO. OOO. oo

1 r 9oo. o0o. oo

2'1 . 000. oo

24. OOO. oo

1 r 650.OOO.oo

1 00. 000. oo

3 I 000. OO0 . oo

40 . OOO. oo

V 9r535.0o0.oo

CANTIDAD

1

1

1

1

1

1

2

2

|/
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ANE XO A J

I]QUIPOS DE TI¿ABAJO

DE]NOM]NACfON CA}IT I DAD VALOR
UNIT

( sucRE s )
TOTAL

I"resas de acero inoxi-dable

Carro para transporte de1
produc to

Bandejas de P lástico

Lámpara antimoscluito

6

5

1O.O00.oo 60.0O0.oo

5.O00.oo 25 . OOO. oo

2OO.oo 5. O0O. oo

5 4.OOO.oo 20. OOO. oo

Guantes, delantaLes, botas
(para personal) 1 5. O0O. oo

SUI,1 AN V t25.ooo.oo



ANEXO A 4
,in¡ I I . .

OTROS ACTIVOS

DENOI,IINACION CANTIDAD VALOR (SUCRES)

UNIT. TOTAIJ

Escritoxio eiecutivo

SiLla eiecutiva

Escritorio secretaria

SiLla secretaria

5

2

2

2

1O.00O.oo 50.OO0.oo

5.ooo.oo 25.Ooo.oo

7.OOO.oo 14. OOO. oo

3.50O.oo 7.ooo.oo

I{áquina de escribir e-
Iéctrica

1O.OOO.oo 20.0OO. oo

lrchivador de oficina

lláquj-na calculadora

Vehlculo no refrigerado

Transporte frigorlf ico

1 4.O0O.oo 4.O0O.oo

1 3.5OO.oo 3.50O.oo

1 50O.000.oo 5oO.ooo.oo

1 1r2OO.OOO.oo 1 200.0OO. oo

S U11 AN 1rB23.ooo.oo
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ANEXO B ,:1 t.l:(_'t

CAPITAL DE OPERACION

DENOI,iINACION TIEMPO (MESES) vALoR (sucRES)

Iulateria Pr imailMater i a-
1es directos (Anexo B-1 )

1 45 I 987. ooo . oo

I,Ia.no de obra directa
( Anexo r-2 )

I 1 I 034. 000. oo

Carga fabril *
( ¿urexo B-3 )

1 392.593.oo

castos de adninistracion
(enexo B-4)

1 47O.4OO. oo

Gastos de ventas 1 138.60O. oo

(rurexo B-5 )
48 | 022.5 93. ooSUl'1 AN

* Sin depreciación ni seguro.

a



ANUXO B 1

I,,iATER IA PRIMA Y IVIATERIAIES D]RECTOS

D¡INOIiINACI0N CANTIDAD VALOR
UNIT.

1 5o. oo

20. oo

( sucne s )

Canarón con cabeza 300.0Oo Ibs.

TOTAL (I'IBNSUAL)

45 i 000. 0O0 . oo

ac
40.ooo Boo. 0Oo . oo

1 BO. 0OO . oo

7 . O0O. oo

Cajas parafinadas

Cartones masters 4. OOO
5§-
45. oo

Zunchos, glaPasr etcr..

SUMAN sl 45 I 987.0oo. oo

?t»sttcps

leur 1tf rtrr (er,rceo)

'r2"



ANEXO B

I',;AN O DE OBI¿A DIRECTA

DENOJ'IINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL
Unit. TOTAL

7.0oo. oo / Li?cc 21.OOO.oo 4)oooT:fansPortadores 3

De sc abez ador as 40 6.600. oo l3 5 0ó 264.ooo.oo sqo,o o r

C lasc if ic ador as 20 6. 6OO. oo l\s'oo 132.O0O.oo iYd,rao
il

8.OOO.oo,tg óro 32.OOO.oo Lo.aao

7.OOO.oo ltt o.-'') 21.OOO.oo rl ;,, .ó o,r

564.oo0.oo JI t't ¿co

Pe sadore s 4

|)
Proce samiento

Cargas social-es
($2o%)

sl 1to34.ooo.ooa ,1,t.t 1cSUI\,IAN

ta

\
..4

,r..r.)fF(.^



ANEXO B 3

CARGA FABRIL

a) MANO DE OBRA TNDII¿ECTA

DENOI"iINACION CANTIDAD SUELDO I'IEN SUAL

Jefe de planta 1 3O.OOo.oo

Sub j e-f e 1

1

1

2

25.OOo.oo

Mec á.nico 1B.OOo.oo

El-ec tr ic i sta 12.OO0.oo

cuardia¡tes 12.OOO.oo e4. 000. oo
cada uno

9B.1OO.ooCargas soci.ales
(eo%)

SUMAN 2O7.7OO.oo

b) i',u{TE]RfAt INDIRECTO

Sustaricias químicas
(egua clorada)

4.100.oo

SU]'IAN 4.10o.oo

c) sut'ilN I5T1(OS,

Energúa e1éctrica

Agua potable

Combustible ( D j-e se l-, gasolina)

13.oo0.oo

1o.ooo.oo

6.OOo'oo

Acei-te y grasa

cas freón

3 . OOO. oo

2.5Oo. oo

Utiles de ]impieza y varios '1 .5o0. oo

SUI{AN 36.oOO.oo



d) DEPREC]ACION Y AMORTIZACION

DENOI'lINACION VIDA UTIL COSTO TOTAL VALOR MENSUAL

Maquinarias Y
equipos

10 - 1oi/" 9r535.000.oo 79.458.oo

Equipos de traba* 10 - 10%
jo

125.0oO.oo 1 .O42 . oo

otros activos 10 - 10% 1rB23.5oo.oo 'l 5.'1 96.00

Construcciones 20 - 5% 3rooo.ooo.oo 12.5oo.oo

i]S U M A N 108. 1 96. oo

e) REPAIIACION Y },IANTENI}IIENTO

DENOMINAC I ON VALOR MENSUA],

10% de maquinarias Y equiPos
9 r 535. OOO. oo

79.458.oo

57á de equipos de trabaio
1r125.OOO.oo

4.687.oo

5/" de construcciones
3 I oo0. 0oo. oo

12.5OO.oo

SUI"iAN 96.645.oo

f) sEGURos

I,taquinar ias y equipos 3Z

Construcciotes zru

23.837 .oo

5. oo0. oo

SU]',IAN 28.837. oo

s) IIVIPRUVI STOS

rc% de 1os rubros anteriores 48.148.oo

TOTAL CAI{GA FABRIL 529.926.oo



DBNOI"1INACION

Pre sidente

Gerente general

Subgerente

Gerente administrativo

Secret ar i a

Conserj e

Cargas social-es 60l.

ANEXO B 4

, GASTOS DE ADMINI STitAC ION

C¡iNTIDAD

3 15. o00. oo
c/t)

2 7.OO0.oo
c/ú

SUMAN

VALOR MEN§UAL
( sucRE s )

70. 000 . oo

60. OOO. oo

55.ooo.oo

5O.0o0.oo

45 . 000. oo

14. OOO. oo

176.4OO.oo

V 47o.400.oo

1

1

1

1

,-

e¡



ANEXO B 5

GÁSTOS DE VENTAS

DENOI{INACION CANTIDAD

Gerente de ventas 1

Jefe de ventas 1

A)rudadte 1

C arga6 eociates ( 8o/" )

VALOR MEN§UAL

40. OOO. oo

25.000.oo

12.OOO.oo

61 . 600. o0

SU}4AN sl 138.600.oo
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ANEXO C

COSTOS TINANCIEROS

VALOR YÉNSUAL (SUCRES)

Préstamo a institución bancaria Sl 383.3o0.oo

237. (20rooo.ooo.oo)

\t
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ANEXO D

COSTOS DE PRODUCCION

DENOM]NACION I/ALOR ]TI'NSUAL SUCRES

I'fateria pr inia/ IEter i aIe s directos
( enexo B-1 )

45 ' 9B7. ooo. oo

¡,ano de obra direc ta
(anexo B-2 )

1ro34.ooo.oo

Carga fabril
( rwrexo B-3 )

529.926.oo

SUMAN Sl, 47t55o.926.oo

{

(
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ANEXO E

COSTO UNITIIR]O DEL PRODUCTO

Costos de producci6n
( enexo o)

Gastos de ventas
( eaexo B-5 )

castos de administraci6n
(nnexo B-4)

Costos financieros
( ¡inexo c )

47 | 55o.926.oo

138.600. oo

470.4O0.oo

383.3oo. oo

SUI.tAN 48 | 543 .226 . oo

PITODUCCION:

COSTO UNITARIO SI, 249.OO

195.ooo.oo 1bs.

{

r!¡llort(l¡
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ANEXO F t] ttio tEol

INGIT¡ISO FOR CONCEPTO DE VENTAS l,iENSUAt

PRODUCTO CANTIDAD COSTO UNIT. TOTAL MENSUAL

1. - MERCADO EXTEIiNO

B0/" de Ia producciÓn

COIaS de canarón COn
geLado

156.000 Lbs 4OO.oo 62 | 400 . 000. oo

2.- I,IERCADO INTEiiNO

20% de la producción

Colas de c amarón con
ge ]ado

39.00o Ibs 41o.oo 15r99OrOO0.oo

SU}4AN 78r390.OoO.oo

T0TAL DE INGRESO POR VENTAS: g 7Br39O.OOO.oo
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2.6 UOI C LUSlONI] S

.,'1,-V)'r)

lfl

)

kealizaoas rris prácticas pro.Sesionafes en la itmPresa Em

pacadora ¡i g^POliKLORb,irr puedo concluir 10 siguiente:

- La práctica me ha resultado sumamente beneficiosa por

haber pociido conocer uno de l-os diferentes campos en

que se pueoe desempe.rrar el. Tecnólogo de Al-inrentos.

- La empresa está bien organizada, especialmente en Las

secuencias de 1as etapas deI proceso.

- ¡11 producto sale con u.na calidad deseada dentro de uri

rango deI rango de 90 /" - 98 h.

- La ¡rÉteria prima esreceptada por una sofa persona, o-

casionando lIlo]-est j-as y dificultades en el control.

- La ¡iÍrpresa no tj-ene iaboratorio de l,,icrobiotogia ya

que depende de1 lNP para sus análisis.

- Los empleados 11evan u-n mantenimiento adecuado en las

máquinas.

- Los eflpleados no tienen a veces su vestimenta adecua

da para trabaj ar.

- La u pre sa'r E¡-POTIKLOIiEI dj-spone de adecuaciÓn sanita -
ria bien definida.

-'De acuerdo a1 punto <ie equilibri.o obtenido Puedo esta

blece? que ]a empacadora como negocio es rentable./.



e1

- De acuerdo a1 punto de equili.brio obtenido puedo esta

blecer que 1a en',pacadora, corLo negocio es rentable.

- !.11 sister(ra Il-evaoo en 1a pf a-nta es semi-automático ya

que una parte se realiza a mano como es e1 descebeza*

d.o, rec lascit'icac ión, etc...

i'rfÉ(l'

\il
,l:
ll
,¡w
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RECOI,TENDACIONES
rr tio fEGA

Rea1j-zadas mis prácticas profesionales dur ante Los seis

n¡eses antexiores, n€ permito recomenda-r 10 sigu.úente:

- E1 tlabajo de 1as prácticas profesionales debe ser -
coordinado con ant ic ip ac iÓn.

- be debe de tener en cuenta 1a ubicación del- estudian

te egresado en Las errpresas que va a realizar di.cha

práctica y controlar su asistencj-a.

- La camera de Tecnolog la de Alimentos afir no es am -
pfiamente conocida y por 10 tanto no se 1e da Ia fun

ción debida a1 TecnóIogo.

- keco[riendo gue existan dos o nás personas en 1a re -
cepción de Ia niateria prima especialmente para cuan-

do hay sup erproducc ión.

- us necesario <1ue l-a ErfPresa tenga su propio laborato

rj-o de nricrobiologfa para sus a¡á1isis respectivos.

- !.1s reconÉndable que se asigne una persona que contro

le gue l-os eñrpleados estén debi-da¡r,ente dispuestos en

su forma de vestir para mejor Lilripieza e higiene.

) l¿j#
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I

E¡,P01tTaO ION Dll CliJ"r"Ait0N CONGI;LADO EN

TONIiL¿rA S I'ü¡TITICA$ Y I',IL]IS DE DOLAITJ' S A]{OS: 1.97 v-¡.vóJ

ANOS T. i.,. YiIIES DE DOTARES

1.r79
i .9óo
I . yo I

1.9',óZ
l.yoJ

6.279.oo
9. b43 . oo

12.'l 33. oo
16 .926 . oo
23.429.oo

52.090
oo.¿Jl
i]3. 8¿J7

129 .7 27
loJ.o¿o

.,
VENTA S INTERNAS DEL CA]VIA]iON CONGEJJADO

EriPlt!.1 SADO UN ToNELADA§ irú]Tlt IC¡r S Y

1l-LLIL¡ ,11 DUUI(IJ ¡

.1I{Uú. l.) EO - 1.983

railO S T. i'r. LILE§ DE SUCRES

1 .980
1.9Ü1
1 .gti2
t.yoJ

411.oo
7 25.oo
731.oo
887. oo

35.4r3
61 .454
91.019

123 .332

'fi?\

llDLlo I E'a



!.;áPORTACION Dll CA],^l\]tON CONGb;LADO E^PRESADO EN TOI¡E!¡pa¡¡llldTBICAS Y I,IILBS DE DOLARES

POR PAISES DE DE STINO aÑos: 1.980-1 .983

P¡TI SL S T.1,1.

r'i o

1 1

T.1",.

1..9 B O

lliles de
<i6lares

981
l".iIes de

T.l'r.. dóIares

1. 9 8 2

I'iiLes de
dóIare s

983
Miles de

dó1are s

16.926 129.727

30 1>1

a1

128.113

4>
1 .351

2

16.482

6
406

23.429 183.626

699 3.242

194110

l

40
21

345

179. Boo
)q

22.571
5

12.133 83.837

3
IU
6

tl
11 .624

9
119
113
1¿O

1

C¡

q-

1B

102
30

I lo
80. 808

44

1.31'
966
5

39

TOTaL
Aleríia.nia
Braz i l-
Bé19 ica
Colonbia
C anadá
ChiIe
Estados Unidos
t: 5t' drrd
E scoC ia
!'ra]1e ia
JaPón
H o landa
uruguay

,I OK 1O

b615.oo

4
1

4
6

9

oo

5

9.643.10 66.237

1.oo
b

7o. oo
9.524.35

J(.,

65.217
277

29
L)

H
H

f'U.INTE: Certificados de permisos de exportación
EL/¡,BOI{AClOt{ : Dep artamento de estudios pesqueros y estadisticas
AGl SdeA
22/ v 1/ 84



III

VOIUI',É;].JES DE CA]".A]{ON II'IPORTADO POR LOS I]E.UU.

PAIS DE] OITIGEN

I,réxico
Ecuador
Indi a
Thai-fanoia
P anarÉ
Braz i L
'I'atwan
Pakistán
Gui ara
French Guiana

- u arlaoa

50 | o00. 000
18r000.oo0
ll rOOO.Ooo

l tooo.ooo
12io00.oo0

g r ooo. 000
1 ! o00. oo0
1 r 000.000

l rooo.ooo
1r000.000
1 ! OOO,"0O0

1too0.ooo
6 r 000. ooo
1'OOO.000

70, t166.000
24'735.OOO
1§ r g¿i8.000

6.' 469.000
1 5 'i 923.000
10 r 933. OOO

5r519.OOO
41 526.OOO

3 ' 512.000

80,170.000
36t11B.OOO
26t 922.OOO

7 r 8o5. ooo
17. 615.OOO
12t 697.OOO
9r 312.000
5 | 347.000

,11 172.OOO
3B'B19.OOO
19'685.000
13 ' 808. OOO

11r371.OOO

lb s. fb s. 'rhc 1bs
Ú

tl

tl

ll

ti

ll

ll

lt

Í
tl

tl

lt

ll

ll

It

ll

ll

D

tl

ll

tl

ll

ll

u

ll

It

ll

ll

lt

l'

It

tl

5'O27.OOO

1O r 194. OO0 n

11r',l 83.OOO n
A t -4,1 a\^^ ll.-¡ lel.wwv
2r710.000 I'

3 r 2 50.000 "
3r220.000 |l

1 I 952. OOO 'r

3 1877. O00 tl

3ro48.ooo lt

1r 860. o00 'l

Costa riica
H onciur as
E l- 5al-vador
GuatemaL a
N ic ar agua
C o lorTlb ia
China
Burna
Otros palses

3r499.OOO
6r1Bo.ooo
6t 564.AOO
4 | 546 .000
3'781.000
2t 7 59.OOO
4r984.0O0

4'431.OOO
6 ' 557. O0O

7 r 703.000
4'435.OOO
2'85B.OOO
2 ' 868. OOO

2t779.OOO

lt

It

¡t

!t

!t

560.0o0 "
45r414.000 "6 r oo0.000 28 ' 966.000 41 r 625.000tl

OTI
120 | OOO. OO0 222tV60.OOO 273 ' 869.OOO 226 i 848. OO0 'r

(y, ) l;stiriraoo hasta rines de 1.9ü3: 3o5tooo.ooo "

.* Datos proporcionaoos Por:

I,ederac j-Ón Eicuatoriara de El).portaoores de Camarón (l'EDECA",)

rl!]. UU'r produce camar6n en cautiverio en algu-
nos estados del sur.

rI¡LIOIECA






