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E1l informe presentado a continuacibn se refiere a mis
précticas profesionales realizadas en la Empresa Empa-
cadora "EXPORKLORE", desde el dia 16 de Abril hasta el |

dia 16 de Octubre del presente afio, -

"EXPORKLORE" es una empresa que esté dedicada a la co
mercializacidbn de colas de camardn congeladas; mis -
practicas en la planta estaban orientadas al proceso
en si del camardn, desde la recepcibn de la materia -
prima hasta que el producto ya procesado y empacado e

ra colocado en las cémaras de mantenimiento.

E1l informe contiene detalle de la tecnologia desarro-
llada en la empresa, aspectos generales de la empresa

conclusiones y recomendaciones, bibliografia y anexos.
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El cultivo del camardn ha venido acrecentindose en los
filtimos anos, creciendo asi enormemente el interés por
la crianza del camarbdn y el cultivo de crusticeos en -

el mundo.

Se cultiva desde hace mucho tiempo en paises como Chi=s
na, Japbn, India, Filipinas, Indonesia, Malasia; pero
el cultivo moderno se inicia en el Japbn en el afio de
1.933, ¥y se han necesitado 20 aiflos para que 1los proce-
dimientos técnicos de laboratorio sean aplicados comer
cialmente, instaléndose asi en 1.959 el primer centro

~de camarones a nivel comercial en Takamatsu-JapOdn.

Actualmente el mayor interés reside en desarrollar téc
nologia para obtener la repreduccibén en cantidad, de u
na manera comercial para aliviar en parte la sobrepes-—
ca de la semilla del medio ambiente natural. Ultimamen
te han sido desarrolladas altas tecnologias fundamen -

talménte en Estados Unidos, Francia, Japbn y China; si



siendo los dos Giltimos los que poseen cultivos comercia

les,

Japbn ocupa €l primer lugar en el mundo en lo que se Ye

fiere a acuacultivos.

En el Ecuador la cria del camarbn comienza en el afio de
1.966 por iniciativa de la empresa privada y a pesar de
la poca tecnologia aplicada se han logrado avances de -

importancia.

Debido a las Optimas condiciones naturales de zonas del
Litoral como la Provincia del Guayas, Manabi, y E1 Oro,
se ha logrado ubicar al Ecuador como uno de los paises

que ha tenidc mayor produccibdn de colas de camarbd4n con-
geladas equivalente a 28.877 T.M. aprx. en el afio de -

1.983. Se estima que el pais posee 54.000 Ha. de camaro
neras autorizadas y concedidas, considerando que un por
centaje aproximado del 25 % carecen de asistencia técni

ca, orientacibn, financiamiento, planificacibn, etcC...

En la Costa ecuatoriana existem numerosas camaroneras



dando lugar consecuentemente a la formacibn de empacado-
ras dedicadas al procesamiento del camarbdn y su respecti
va exportacidn; unas con tecnologia mas avanzadas que O-

tras.

En este informe voy a realizar una descripcidén de mi tra
bajo efectuado como practicas profesionales en la Empre-
sa Empacadora "EXPORKLORE", cuya funcidbn especifica se -
refiere al proceso y exportacidn de colas de camardn con

gelado.

Dentro del cultivo de especies bioacu&ticas, la que ha -
tenido mayor actividad en cuanto a su desarrollo es la
cria del camardn; es asi como desde €l aiio de 1.976 se
comenzaron a realizar piscinas, utilizando para ello te
rrenos del estado y particulares, cumpliendo con el re-
quisito legal, utilizando playas y bahias,solicitando

el permiso correspondiente a la Marina Mercante,igual
que zonas altas, que son las tierras en que se puede re

alizar la actividad pesquera una vez que el Ministerio

de Agricultura y Ganaderia certifique que estas tierras

no son aptas para cultivos agricolas.




La produccibn total de camarones, tanto de criaderos
(piscinas) como de flotas pesqueras constituyen un ru-
bro importante en el sector pesquero, en cuanto a la -
entrada de divisas se refiere constituyendo de esta ma
nera un porcentaje del 50 % del ingreso total dentro
de las exportaciones, constituye el segundo producto
de importancia, después del petrbdleo, considerando al
go muy importante: que este es un recurso renovable,
dando lugar asi al incremento porcentual por afio de -
la produccidbn de colas de camardn congelado, esto ha
dado origen a que se intensifiquen las investigaciones
para asegurar una produccibn méxima técnica y econbmi-
camente técnica, debido a la demanda del producto ya -

que es considerado como "El rey de 1os mariscos".
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2.4 DETALLE D E T8 0N0LOGTIA

DESARROLLATDA

Realicé mis practicas profesionales en la Empresa Empa-
cadora de camarones "EXPORKLORE", que est& dedicada al
procesamiento de camarones y la exportacidn de colas de

camarbdn congelado.

El jefe de produccibn me asignd mi primera funcibdn que
consistia en la observacibébn de todas las etapas del -

proceso que se sigue diariamente en la planta.

Una vez conocido todo el sistema de operacibn en la em
presa me indicd el trabajo especifico que iba a llevar
durante mi permenencia en la empacadora, y quedd pro -
gramado de la siguiente manera:

- Control de calidad de la materia prima

I

Control de calidad en el proceso

Control de calidad en el producto final

Supervisibn en las normas de sanidad e

higiene



La observacibn efectuada en los primeros dias fué my im

portante porque en el momento de realizar mi trabajo co-
nocia ya las secuencia de las etapas seguidas en el pro-

Ces50,

Control de calidad en la materia prima.- Mi trabajo con-

sistia en efectuar exé&menes organolépticos y cuantitati-
vos en la materia prima recibida, con la finalidad de -
que el producto final esté en bptimés condiciones, el -
exémen efectuado permitia rechazar la parte de la mate-

ria prima que llegaba en mal estado.

El ex&men organoléptico que realiZaba congistia en ver

la textura de la carne del camarbdn, su apariencia fisi

ca, precensia de elementos extrailios como impurezas, Su-

ciedades o depredadores que venian en la captura, tenia

que controlar y observar su estado, es decir si tenia
mancha negra que muchas veces afectaba inclusive la -
carne del camarbn, éstas eran semejantes a unas bandas
alrededor de la cascara del crustéceo, y para evitarlo
se me indicd que controle la r&pida accibn de limpieza

descabezado y lavado de la materia prima, debido a que

Csh\.,a‘xf = Wﬂ,gqr A — pu,%ﬁtn R Wék\g\gm?’p 3’



una de las causas queé produce esta mancha negra, es el
contacto del producto con el aire, produciéndose un =

proceso enzimético 6xido reductor.

Controlaba el peso de la materia prima con dos finali-
dades: primero, para establecer si era correcto el pe-
so enviado a la planta y el otro motivo era para obte-

ner el rendimiento.

Controlaba que en los recipientes donde estaba el cama
rbén tenga suficiente hielo y agua y estén con la T° de

seada.

Control de calidad en el proceso.,’Mi trabajo consistia
en determinar laqu en los recipientes gue ya estaban-
con el producto previamente lavado y descabezados, 1is
tos para ponerlos en la méquina clascificadora, se inZ
dicd que ayudara a controlar que las colas de camarbdn
en la maéquina clascificadora sigan en la direccibn de

los rodillos para evitar que se introduzcan en la clas

cificacidn que no les corresponde; en la reclascifica-

que era de tipo manual, tenfia que controlar que se lo



efectfie de acuerdo a las dispociciones pertinentes, y -
que vayan colocados en las cajas de acuerdo a su tamaiio
peso y clascificacidn correspomdiente.Tenia que supervi
: _ & laced

sar que a continuacipPn del peso se le agregue agua para
evitar la deshidratacibn, y observar que se efectfie el
debido escurrimiento para que mas tarde no perjudique
el peso verdadero de la caja, observé las operaciones -

de glaceado para que vaya protegido todo el producto con

la capa de hielo.

Control de calidad en el producto final.- Una vez que -

las cajas eran llevadas a la camara de congelacibn con-
trolaba que la T° que deber-§4 ser de -32°C, de aqui, e-
ran trasladadas a la cépara de mantenimiento en la que

la T° deberia ser de -16°C, hasta su comercializacibn.

Cada vez que se realizaba la exportacidn de las colas

de camardn congeladas se tomaban las cajas necesaria -
para la observacibdn y chequeo correspondiente de las o
peraciones de empacado, cierre, colocada de zunchos, y
ademés control de peso, tenia que comprobar si el peso

no habia variado debido al mal escurrimiento de las ca
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jas eran llevadas al INP para que se efectuara el ex&-—

men microbioldgico.

Superviﬁign én las normas de sanidad e higiene.- Tenfa
que controlar la debida higiene y limpieza en la mano
de obra de las empleadas en las mesas de trabajo, y -
ver que las operaciones de limpieza con ayuda de la -
presibn de agua y la inclinacibn adecuada que tienen di
chas mesas queden completamente aseadas, que las emplea
das estén con la vestimenta adecuada con el trabajo que
realizaban, como guantes,de caucho,delantales, gorros,
botas de caucho, wuiias cortas a pesar de los guantes de
caucho,etCees, y por Gltimo la limpieza total de la -
planta al terminar cada jornada de trabajo, aunque cuan

do habia mucha produccibén eran jornadas ininterrumpidas

de trabajo.

BIBLIOTECH
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DETALLE DB TECNOLOGIA DESARROLLADA EN LA EMPRESA

. Durante la realizacibn de mis practicas profesionales -
en la Empresa "EXPORKLORE", me correspondid, ademés del
estudio de la tecnologia desarrollada en la empresa, lle
var a cabo una investigacidn como inquietud mia acerca -
de la procedencia de la materia prima; lo que a continua

cibn voy a exponer en forma sencilla y general:

ARECURSOS CAMARONEROS DEL ECUADOR La pesca del camardn

en el Ecuador constituye una de las fuentes principales
de actividad pesquera nacional y las especies varian de
acuerdo a las zonas y épocas del aiio, la més comfin es

la Penaeus Occidentalis, conocido como camardn blanco y
sobrepasa el 70 % de las capturas, a este grupo pertene
cen las especies Penaeus-8iylirostris y Penaeus Vanna =
mei, que constituyen del 20 al 25 % y del 2 - 3 % res -
pectivamente, éstas son las especies que se procesan en

"EXPORKLORE" ,

ESPECIES DE CAMARONES PARA EL CULTIVO Las especies que

m—as entran en las zonas estuarinas en estado post-lar-

val son las que pertenecen a Penaeus Vannamei y Penaeus
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Stylirostris; siendo la primera la que constituye el 95 %
por lo tanto, la mas abundante y la especie que mas se a-

dapta a la préctica del cultivo,.

SELECCION DEL TERRENO La Empresa Camaronera que provee de

la materia prima a "EXPORKLORE" tiene seleccionado su te-
rreno y ubicado de acuerdo a las especificaciones requeri
das, terrenos fangosos de los estuarios que estén pobla -
dos de microbios, algas y otros elementos que liberan Ni-
trbégeno, Fésforo y otros elementos vitales para las plan-—
tas , el flujo de agua dulce ayuda a remover las sustan -
cias nutritivas depositadas en el fondo de los estuarios,
aumentando la productividad, se ha tomado en cuenta la -

previsibén del mejor uso de las mareas para arrastrar los

productos de desechos fuera del estanque y traer del mar

el alimento y el Oxfigeno disuelto.

CONSTRUCCION DE LOS ESTANQUES Son muy independientes con

el fin de evitar la difusibn de enfermedades epidémicas -
de tal forma que el vaciamiento de uno no implique la va-
riacibn del nivel del agua con respecto a los demés, cada

estanque tiene alrededor de 15 Ha,




i

CAPTURA Se realiza utilizando atarrayas de malla muy redu—

cida
SIEMBRA Por cada Ha. siembran 60,000 post-larvas, es decir
que cada piscina de 15 Ha. tiene una poblacién de 900.000

crias.

CONTROL DEL CRIADLRO LOS controles que se realizan en el

criadero son los siguientes:
- Salinidad
- Oxigeno
- Turvidez del agua
- PH
- Temperatura
- Color de agua
- Proteccibn de muros
- Suministro permanente de agua
salada y dulce
- Eliminacibn de depredadores
- Provisibn de alimentos
- Profundidad al término de cada

cosecha
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Los controles de T°, O, PH, salinidad, turvidez del agua
se realizan diariamente 2 veces por dia a las O6HOO y a

las 18H0Q.

COSECHA Se realiza el control del crecimiento del cama
rén, su tamatio, cuando ha llegado a los 15 cm. se hace
la cosecha, de los 60,000 camarones sembrados por pisci
nas, se cosechan alrededor de 28,000 camarones, debido
a los depredadores, canibalismo, etc... quiere decir q!
que aproximadamente se pierde el 60 % de la siembra, la

Empresa realiza 3 cosechas al atio.

TRANSPORTE DE LA MATERIA PRIMA Una vez realizada la co

secha por medio de las atarrayas se procede a colocar el
camarén en gavetas pléasticas que tienen unas perforacio-

nes que hacen escurrir el agua, procediendo luego al pe=

sado y colocado en otro tipo de gavetas sin perforacio

nes y cubiertas con capas de hielo alternadamente empe

zando con hielo y terminando con hielo, y son enviadas

en camiones isotérmicos hasta la empresa empacadora en

este caso: "EXPORKLORE",
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DESCRIPCION DEL PROCESO EN PLANTA DE LA EMPRESA EMPACA-

DORA “EXPORKLORE"

RECEPCION DE MATERIA PRIMA La materia prima llega a la

planta de procesamiento en camiones isotérmicos, que -
tienen una capacidad de 140 gavetas,cabe indicar que -
cuando los camiones llegaban a la planta con muy poca
matria prima, estos tenian un sistema de colocaibn de
tablas para prevenir las caidas de las gavetas y conse
cuentemente se deteriore la materia prima; Una vez -
que llegaban los camiones a la planta se procedia a -
descargar el camibn e inmediatamente se realizaba el
exémen organoléptico y saber de esta manera en que con

diciones habia llegado el camardn

LAVADO PRELIMINAR Es necesario lavar el camarbn antes

de pelarlo y descabezarlo y se lo efectuaba colocando
en tinas grandes de asbesto con agua potable y por un
corto tiempo, é&sto se hace para evitar el calentamien-

to del producto

PESADA Lavada la materia prima se pesaba con el fin de
hacer el andlisis cuantitativo, es decir saber cuanta

materia prima se iba a procesar y poder obtener luego
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el rendimiento al final del proceso.

BIBLIOTECA

SEGUNDO LAVADO: Se efectuaba un segundo lavado con el fin

de eliminar impurezas y suciedades que tenga el camardn y
le ocasione-dario en su apariencia y afecte en su calidad

nutritiva®

DESCABEZADO Cuando la materia prima provenia de la Em-

presa Camaronera "CAMAGUAY" se tenia que realizar el -

descabezado por vénir ésta-de criaderos.

Cuando la materia prima provenia de flotas o capturas -

del mar ya lo enviaban descabezado.‘

E1l descabezado se lo hacia manualmente en mesas de acero
inoxidable, éstas tenian una inclinacibn a lo largo de

la mesa en el centro, y estéan provistas de suficientes

llaves de agua potable, para efectuae el lavado, ésta -

inclinacibn ayuda a eliminar los desechos cayendo en el

centro de la mesa para que con ayuda de la presibn de a-
agua se facilite la limpieza de las mesas.

E1l descabezado consiste en eliminar la cabeza con el cé-
lotorax que comprende el 35 % obteniéndose un rendimien-
to del 65 %» de colas de camardbn.

A lo largo de la colocacidbn de las mesas existe una Ca-
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canalpara que con la presibn de agua continua se puedan
eliminar desperdicios y obtener la limpieza de la planta

durante cada jornada de trabajo, una vez descabezado se

lo colocaba en recipientes con hielo.

CLASCIFICACION Se la hacia de dos maneras: una era en -

la maquina clascificadora, es decir mecénicamente; y la-
otra era manualmente; segln el origen de la materia pri-
ma; si provenia del mar, como ya venia descabezado sim-
plenente se procedia a la limpieza y de aqui a la méqui
na clascificadora, a diferencia de la materia prima que
provenia de criaderos que se tenia que hacer el descabe
zado y de aqui colocarlos en los recipientes con agua y
hielo para que pasen a la miquina clascificadora.

La clascificacibn mecénica era por medio de rodillos, -
saliendo por las diferentes perforaciones o canales de a
cuerdo al tamatio, el camardn que sale quebrado se 10 se-
para, se le saca el caparazbn para luego ser colocados
en fundas de 3 1bs.

El camardn que sale de la mAguina es colocado en gavetas
con hielo y de aqui es llevado a las mesas para hacer u-

na reclascificacidén de tipo manual, ya que siempre se pa



<15a

San camarones que no les corresponde en la clascificacibn

mecanicadebido a su mal colocacibn en la méquina$.

PESADO Y EMPACADO Para efectuar el peso y empaque inter-

vienen tres personas cuya funcibn es la siguiente: una »
pesa, otra pone la marca correspondiente y otra le agrega
agua para evitar la deshidratacibn, resultado de los cam—
bios de T° que dan origen a la formacibn de cristales de
hielo en las partes no cubiertas del camarbn e inmediata
mente se efectfia el glaceado, que consiste en una cubieex

ta de escarcha a todo el producto.

ALMACENAMIENTO Los cartones, una vez colocado los zun -

chos se ponen en la precémara que se encuentra a una T° de
-2° a =5° C, luego se 10s pasa a la cémara de congelacibn
donde la T° ambiente es de -37° C y a las 7 horas las ca-
jas, el camardn en su interior alcanza una T° de -20° C
Por filtimo los cartones son colocados en una cémara de -
mantenimiento con una T° de - 16° C, T° de conservacibn
hasta que se realice la comercializacibn.

El proceso de congelacibn es con el fin de obtener al ca

bo de algunos meses un producto en buen estado Yy que a=-
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nas haya cambiado por el proceso,

CONTROL DE CALIDAD DURANTE TODO EIL PROCESO

El objetivo principal del control de calidad del pro-
ducto es conservar el mercado existente, mantener los -
precios y obtener un producto de muy buena calidad con
el fin de tener nuevos mercados.

E1l control de calidad debe realizarse en el transcurso
de todo el proceso, desde la llegada de la materia prima
hasta que se almacena en la cémara de mantenimiento, es
decir: antes, durante y después del proceso.

En la Empresa "EXPORKLORE" se realizaban los siguientes-
anglisis: i

- Fisicos

Organolépticos

- Cuantitativos

- Bacteriolbgicos (INP)
El control de calidad es lo mas importaﬁte en la empresa,
ya que si el producto sale defectuosa es que algo esté fa
llando en el control, y seria fécil detertar cualquier a-
nomalfia que suceda en el proceso, aungue se sabe que si -

la materia prima es buena el producto sale bueno, pero si
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si la materia prima llegd en mal estado nada la haré cam-
biar, el producto entra mal y sale mal.

En la Empresa "EXPORKLORE" se hacfan los anflisis de los
siguientes parémetros:

DESHIDRATACION :

Se observa la textura del camardn que no de una aparien
cia de resequedad, ya que habia dias que parece que no
le colocaban bien el hielo o no la cantidad suficiente
y de esta manera no se conseguia la T° ideal minima de
lo que se pueda conseguir abajo de 20°C y lo normal es
de 15°C, ocasionando con estos ligeros cambios de T° la
formacibn de cristales de hielo produciéndose asi la -

deshidratacibn del camarbn,

DETERIORO Es 1o que se refiere a observar si se presenta

eliminacibdn incompleta de la cabeza, caparazdn, venas, -
patas y aquéllos que denotan corte incorrecto de la cola.

MANCBA NEGRA Es una alteracibn que afecta a la chscara -

del camarbdn y que en casos graves tambien origina la de-
coloracibn de la carne, se manifiesta en forma de bandas
negras que ocupan la cascara del camardn y que hace pre-
sentar al crustéceo un aspecto desagradable y puede ser

motivo de que el comprador rechace el producte.
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La mancha nedgra se debe a un proceso enzimético 6xido re
ductor lo que se agrava al poner en contacto con el aire
al producto; esta mancha negra puede evitarse o reducir-
ce~descabezando, lavando a fondo inmediatamente con agua
y hielo.

UNIFORMIDAD DE TAMANO

Se observa que el tamaiio del camardn esté de acuerdo a

la clascificacidn correspondiente que es como sigue:

1Y) %
U 10
U 12
U 15
16 - 20
layor cantidad de
21 - 25 produccibn
26 - 30
31 - L
36 - 40
41 - 50
¥ - 60
61 - 70

A continuacibn detallo el tipo o formato donde se lleva-

ba a cabo el analisis diario del producto.
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Evaluacibn para factores marcados 95

(100 menos deducciones totales)
Sabor y olor

Grado final "A" Excelente

Jefe de seccibn Analista

Nota: Los nGmeros del lado izquierdo nos indica la canti-

dad de camarones promedio que han llegado en ése estado.

De acuerdo al ejemplo anterior podemos deducir que el -
95 % de las 1lbs. de camarbdn que llegaban a la planta es-
taban en 6ptimas condiciones, 1o que nos aseguraba un -
buen proceso.

Una vez realizado el examen organoléptico se procedia a
tomar la T° en los recipientes donde se mantenia el ca-
mardn descabezado listo para colocarlo en la madquina -
clascificadora, y, ésta deberia estar a una T° de 5°C,
luego habia que controlar que los camarones estén bien
colocados en la méquina clascificadora de lo contrario

unos se viran y Se pasan a otra categoria; se reciben .



los camarones en gavetas con hielo, donde son llevados a

las nesas de trabajo para hacer una reclascificacién de
tipo manual y la correspondiente separacibdn de los cama-
rones quebrados.
En las mesas de trabajo donde se descabezaba se hacia
el control de la eliminacidn de la cabeza junto con el
aparato digestivo del camardn para que luego no produz-
ca la degradacidn del mismo,
A continuacibn venia- el control del peso, con mucha &
préctica, actuaban tres personas:

- Para pesar

- Para adicionar agua

- Para colocar la marca en

las cajas

Conjuntamente con el peso se controlaba la uniformidad
del tamafio del camardn.
A continuacibdn viene el glaceado que consistia en cubrir
con una capa de hielo el producto.
Los cartones son llevados a la precémara donde se contro’
laba la T° se encuentre de -2°C a =5°C,
La congelacibn se realiza a -35°C y el producto alcanza

una T° de -20°C después de 7 horas de iniciada la conge-
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lacibn.

E1l agua congela a 0°C, pero el camardn no empieza hasta
llegar a =1°C, inclusive no completa a veces la congela
cibn a -5°C, y no podriamos decir que esti totalmemte -
congelado porque afin falta un 20 % del misculo del camai’
rbn, obteniéndose la congelacibn total a los -18°C, y
atin asi queda una minima parte por congelar, con seguri il
dad el camarbdn esté condgelado a los -20°C,

Es necesario una vez realizado el peso de las cajas pro
ceder al escurrimiento del camardn para que luego no se
altere el peso real del producto al ser descongelado ¥
se atribuya a la pérdida de agua de la cosntitucipon -
del camardn.

Después se pasan las cajas a la céamara de mantenimien-
to donde deben estar a una T° de -=16°C y listas para

la comercializacibn,

En esta etapa se toman una o mas cajas, las necesarias
para observar el empaque, es decir las condiciones exs=
ternas, aqui se vuelve a hader un control de peso con -
el fin de observar si el escurrimiento estuvo corresto

y no ha variado su peso.
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De cada exportacibn que se va a realizar se toman muestras
que son llevadas al INP para el an&lisis microbiolbgico.
"EXPORKLORE" es una planta empacadora que tiene las normas
ée higiene y condiciones sanitarias apropiadas, tiene bue-
na ventilacidn y una ubicacidn cercana al carretero aprx.

500 ms.

BIALIOTECS
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MAQUINA CLASCIFICADORA

TABLA DE DATOS

MODEL 8 —Ad- C4

SERIAL 726 ~ 1027

SORT — RITE

HARLINGEN, Texas, USA.

MFD. UNDER ONE OR MORE OF THE FOLLOWING REGISTERED PATENTS
USA: 2.702, 628, 2.989, 180, 2.960, 719

AUSTRALIA: 220, 238, 219, 295,

MEXICO: 48837, 48857; OR OTHERS PENDING

FUNCIONAMIENTO

La maquina clascificadora consta de tres embudos, estos

a su vez tienen tres salidas, por donde salen 1los camaro
nes ya clascificados segln los datos obtenidos en la em-
presa, los que corresponden a U - 7, van por el canal -
central.

La clascificacibn es por medio de rodillos con una aber-
tura graduada para la separacidn por tamaiio, a veces Su-—
cede que se vira algln camardn y no corresponde a su ver
dadera clascificacibn haciéndose necesaria una reclasci’
ficacibn manual.

En los recipientes donde caen los camarones ya Como CO-

las de camard4n clascificadas es necesario el control del
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agua y hielo para que la T° no afecte al camarbn.

MAQUINA PARA HACER HIELO

La Bmpresa "EXPORKLORE" posee dos miquinas para hacer
hielo en escamas, pero sol funciona una.

La m&quina produce el hielo necesario que es utilizado
en todas las etapas del proceso, tiene una capacidad -

para almacenar hielo de 500 1bs/24 horas.

La clmara de mantenimiento de la Empresa "EXPORKLORE"
esta generalmente a una T° de 2° a =5°C, en la précama
ra con una capacidad para 30 Ton. Los cartones que se
encuentran en esta cémara estén listos para la comer -
cializacibn manteniéndolos a una T° constante y necesa
ria para su conservacibn de -=18°C

CAMARA DE CONGELACION

BEsta chmara se encuentra por lo general a - 35° €, y -
el camarbn alcanza a las 7 horas la congelacibn en su
interior de =20°C,

CONGELADOR DE PLACAS

FOOD EQUIPMENT AND REFRIGERATION CREPACO
CREPACO4 INC., CHICAGO. ILL. USA,
C - 0355 aM 17

CAMARA DE MANTENIMIENTO
E1l congelador de placas consta de 18 placas, 85 bande
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jas, se utiliza como refrigerante Frebn 22, aprx. tiene
capacidad para 700 cartones de camarones.

Las cajas parafinadas son colocadas en posicibn boca-a-
bajo en las bandejas que a su vez son puestas en 1os =
espacios respectivos, por medio de un mecanismo ajusta-
mos las placas para que estén en contacto directo con -
las cajas parafinadas.

En el congelador estén aproximadamente 7 horas, en este
tiempo el camardn alcanza la T°® de -20°C, se sacan las
cajas, y se las pone en cartones en ntmero de 10 y equi
vale a tener 50 1lbs/cartdn son selladas con zunchos y -
grapas y se las guarda en la camara de mantenimiento.
Cuando el congelador ha cumplido con su funcibdn es des
congelado y lavado para su mantenimiento diario ya que
esta miquina es tan Gtil en la Empresa especialmente en
épocas de mucha produccidn,

COMPRE SOR

GOULD CENTURY MOTOR

PART 6 - 321178-=07 FRAME 365 TYPE SC

HP 75 CODE F HERTZ 60 PHASE 3

RPM 1770 VOLTSE 230/460 AMPS. 174787

CREPACO FOOD EQUIPMENT AND REFRIGERATION AN APV COMPANY




CREPACO. INC. CHICAGO, ILL. USA

Compresor e€s cCualquier tipo de bomba destinada a compri-
mir gases o mezClar gaseosas a presibm superior a la atm
mosférica.

El proceso de compresibdn es una parte integral de los -
ciclos de refrigeracibn y de las turbinas de gas, est& -
conectado a una torre de enfriamiento y al congelador de
placas, se utiliza como refrigerante el Frebn 22,

El motor tiene una potencia de 75 HP, y un rendimiento -
de 3.400 1bs./ 4 horas, puede tener una intensidad de -
hasta 225 Amp., aunque no llega nfinca a este limite.

Las vé&lvulas de un compresor funcionan a base de diferen
tes presiones , para iniciar la presidn que las mueve de
be existir una diferencia de presidnes relativamente gra
nde,

La v&lvula de admisidn o aspiracibn no se abre hasta que
se alcanza una presidén un poco menor que las del medio
circundante&, la presibn de aspiracibn es ligeramente me-
nor que las de afuera del cilindro.

La compresibn continfia hasta que se alcanza una presidn
mayor que la que produce, en este momento se abre la -

valvula de descarga o impulsibn.






CLASKS DE EMPAQUL

La Bmpresa "EXPORKLORE" realiza su comercializacibn en los
siguientes empaques:

- Cajas parafinadas eeessse5 1lbs,

- Fundas plastiCaSeecssesss3 1lbs,

- Cartones master'sS..s«s«+50 1bs,
Las cajas parafinadas son de color blanco con un recubri-
miento de parafina, en éste tipo de cajas son exportadas
las colas de camardn desde U - 7 hasta 61 - 70, con capa-
cidad de 5 1lbs.
Las fundas pléasticas son para empacar 3 1lbs. del camardn
tipo"caramelo".
A continuacibén detallo una correcta clascificacibn de ca

jas de colas de camardn debidamente empacadas.

Clase white U= 7
Unid./1Db. 7
Unids total 34

Peso total S e, 6 0%
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245 ABEP'ECTQS GENERALES D E

L A ENPRESA

I.— ANTECEDENTES GENERALES

1.—- RAZON SOCIAL: "EXPORKLORE"

2,- LOCALIZACION DE LA PLANTA: Esté& ubicada en la -

provincia del Guayas, Km. 22 via a la Costa.

3.~ OBJETIVO DE LA COMPANIA: Procesamiento, congela

miento, comercializacibn y exportacibn de colas
de camardn. congelado.

4,- ORGANIZACION DE LA EMPRESA: Los principales eje |

cutivos en 1los cuales esté a cargo la conduccidn
de la Empresa son el Presidente y el Gerente, -
quienes tienen las respectivas atribuciones y de

beres que les confiere la ley. |

II.- ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

1.- FASE EXTRACTIVA: La empresa no ejerce esta fase

la fuente de abastecimiento de materia prima se
realiza por contratos de compra-venta con las -

empresas que tienen criadero y empresas que uig






nen f£lotas pesqueras.

2;""‘
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FASE DE PROCESAMIENTO: Se realizan las siguien-

operaciones de trabajo:

~ Recepcibn y limpieza de materia prima
- Clascificacibn

- Pesado y empacado

- Control de calidad en todo el proceso
- Congelacibn

- Almacenamiento

FASE DE COMERCIALIZACIDN:La comercializacibn co-
rresponde el 20 % al mércado interno aprx. 30.000
lbs/mes, el 80 % al mercado externo aprx. 150,000
1bs/mes.

E1l mercado externo esté canalizado hacia Miami y
New York, a South Point., Cluston Foods In, N. Y.

I, Ge-Be Groups” Iacs N. Yo', Treasure 1sle Ing.
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En los filtimos aios se ha practicado la crianza de camarg
nes en piscinas artificaiales, consecuentemente dicha pro
duccibn ha incrementado las exportaciones nacionales y se
han creado nuevas industrias frigorificas, la variacibn -

de la produccibdn en los filtimos 5 arios es la siguiente:

MERCADDO

21 OTECH

PRODUCCION ANO

6.147 T.N, Fe72

10,047 “ 14980 ‘
14.160 " 1.981 }
19:8957. . % 1.982

c8.877. * 1.983

NOPA: T TeMi=w" 2,200 1bs:

DEMANDA

E1l INP estima que el consumo de camarones en el Ecuador -

es de aprx. 450.000 kg/atio (1.975). Aunque esté legalmente

establecido que las empresas destimen el 80 % para la ex -

portacibén, y el 20 % para mercado interno, se demuestra

que para .consumo interno se estd destinando entre el 11 %

y 15 % y que en realidad se est& destinando para la expor-







=30

tacibn entre el 90 % y el 85 %; mas afin se considera que
la pesca artesanal provee al mercado interno, que daria
un mayor porcentaje de las exportaciones.

Debido a los precios relativamente altos se destina un
90 #% para la poblacibn urbana y de ésta principalmente
las capitales de provincia y principales centros pobla-
dos.

Segln el censo del ano de 1.974 s€ estima un consumo -
per-cépita de apenas 69 gr. al atio. Si el 90 % del con-
sumo nacional se destina a las poblaciones urbanas la -
racibn correspondiente seria de 169 gr./afio y por perso
Na.

Estos incidentes nos sirven para visualizar en una for-
ma aproximada la distribucibén interna de la produccibn

que queda en el pais.

EXPORTACIONES

Entre un 95 % y 90 % de la produccibdn rcamaronera ecua—
toriana se exporta a través de 54 empresas nacionales,

El principal consumidor es el mercado norteamericano, -

obteniendo un 98 % del total exportado por el pais; son



mercados de menor importancia: Japbn, Argentina, Espaiia,

Bolivia, Perfi, Colombia, etCese.

PRODUCCION NACIONAL

La produccibn camaronera del Ecuador esta dada por tres
tipos:

- Pesca artesanal del camardn: Abordo de ca=

noas

- Pescas costeras: Con barcos de arrastre

- Pesca industrial: Criaderos
Estadisticas proporcionadas por el INP, demuestran que
en la actualidad entre el 88 % y 98 % de la produccidn
camaronera del pafs se la industrializa correspondien-

do apenas entre el 12 % y 2 % a la distribucibn en freg

ge para el consumo directo,

COMERCIALIZACION Y PRLCIOS

En su mayor parte el camardn pescado o cosechado en pis
cinas se entregan a las Empresas congeladoras.Las ven -
tas se efectfian en virtud de compromiso de diversa indo
le entre los pescadores y criaderos con dichas empresas.

Las transacciones que realizan los pequerios pescadores,



generalmente lo hacen a través de intermediarios encarga

dos de llevar el producto a las Empresas empacadoras.
Los precios en el mercado nacional dependen de diferentes
factores:

- Grado de elaboracidn

- Tipo y tamafio del camardn

- Precios internacionales

~ Lugares de comercializacibn

- Variaciones de ofertas y demandas de cada

centro de consumo

~ Procedencia y época del aifio

EXPORTACIONES Db EMPRESA EMPACADORA "EXPORKLORE"

12 Semestre, Enero a Julio de 1.984

“EXPORKLDREF

39,826 CPLovavsrineasTt986,188 1bBsassnessvesd 51914,089
Aprx. 360 sucres/1b.

Mercado externo:

80 % de la produccidn total.eccesssssssseseeel?986.188 1bs,
Mercado interno: .

20 % de la produccidn totaleesscsssssscseceessd96.547 1bs,

La Empresa "EXPORKLORE" ubicada en la Provincia del Guayas
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tiene relacibn directa con la ciudad de Guayaquil, que es

el mercado que se considera por su ubicacibn, por su cere-

canfa y secuencia de ventas.
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La Empresa "EXPORKLORE", Empacadora de colas de camardbdn
congelado, estd ubicada en la provincia del Guayas, en
el Kkm. 22 via a la Costa, con una distancia de 500 ms.
aprx. del carfetero; lo que le representa muchas venta-
jas tanto en la recepcibén de la materia prima ya sea s
ta de criadero ¢ de capturas del mar, como de la cerca=-
nia con la ciudad de Guayaquil, ciudad que se considera
de absoluta importancia debido a su ubicacibn, cercania
y secuencia de ventas y otro factor, que es desde dond¢
se efectfian las exportaciones ya sea por via maritima -
en el Puerto de Guayaquil, como por via Aérea,cabe men-
cionar que la capacidad de envio aéreo no debe exceder
los 300 crt.

"EXPORKLORE" est& ubicada en un terreno que tiene una a
rea de 4.800 m? y una construccibn de 1.000 m? (20 x 50)
ms. , siendo las caracteristicas de la construccibn las
siguientes:
CUDi€rtacessessscscencsssessesessscssssASbesto cemento
BRtrUuCTilace os ssdanygs sne saitn bwnsassnve EtRLiCH
PiSOssvssssnsssssssasssssssssassssensenenento alisado

Paredes interiOI‘ES...............-..a-ReCubiertaS de azuIEjo






La Empresa "EXPORKLORE" tiene las siguientes razones que

le favorecen en su ubicacibn y localizacibn de la planta

- Facilidades de recibir materia prima, y mano de obra -
directa adiestrada para las labores de la empresa.

- Disppnibilidad de toda infraestructura, facilitando 1la
distribucibn de todos los productos terminados tanto -
en el mercado interno como en el mercado externo.

- Disponibilidad de agua potable y energia eléctrica es-

table.
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CUADRO N2 1

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

a) INVERSIONES

{om AETLYO F1T0

Terreno y construcciones
(Anexo A=-1)

Maquinara y equipo
(Anexo A=2)

Equipo de trabajo
(Anexo A=3)

Otros activos
(Anexo A-4)

Imprevistos
10 % de rubros anteriores

S UMAN

2e= CAPITAL DE OFERACION

(Anexo B)

INVERSION TOTAL

b) FINANCIAMIENTO
Capital social
Préstamo de socios

Préstamo bancario

20 T a1

VALOR (SUCRES)

4'240.000.00

9'535.000,00

125.000, 00

11823.500,00

1*572.350,00

17'295.850.00

48'022,593.00

65'318.443,00

33'000.000.00
12'318.443.00

20'000.000.00

€5'318.443.00



CUADRO N2 2

'RLIOTECA

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
INGRESOS VALOR ( SUCRES)
Por ventas en el mercado interno 20 % 15'990.000.00 |
(Anexo F) |
Por ventas en el mercado externo 80 % 62'400.000.00 -
(Anexo F)
S UMAN 78'390,000.00

EGRESQS
Costo de produccibn 47'550.926.00
(Anexo D) :
Gastos de administracibn 470.400.00
(Anexo B-4)
Gastos de ventas 138.600.00
(Anexo B=5)
Costos financieros 383,300.,00
(anexo C)

S UP".LAN o8 % 3088880 48'543.226.00

UTILIDAD DEL EJERCICIO 29'846.774.00

- 15% de reparto de utilidad 4'477.016400

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 25'369.758.00

(Antes del impuesto y otras
deducciones)



CUADRO N2 3

RENTABILIDAD

Utilidad neta del ejercicio
1.- SOBRE CAPITAL SOCIAL = x 100
Capital Social

2513695758 .,00
= X 100'= 76,.87%
33'000.000.00

Utilidad neta del ejercicio

2.~ SOBRE INVERSION TOTAL = x 100
Inversibn total
251'369,758.00
& x 100 = 38.84%
65'318.443.00
Utilidad neta del ejercicio
3.~ SOBRE VENTAS NETAS = x 100

|
Ventas netas

|

:

i

251369.758.00 ;
o X 100 = 32.36% ‘
78'390,000.00




CUADRO N2 4

CALCULO DEL PUNTO DE

EQUILIBRIO SIAIOTECS

COSTOS VARIABLES

Materia prima/Materiales directos

Mano de obra directa

Mantenimiento y reparacibn

Imprevistos

Suministros

COSTOS FIJOS

S UMAN

Mano de obra indirecta

Gastos administrativos

Seguros :

Costos financieros

Depreciaciones

VENTAS TOTALLS

Punto de equilibrio =

1'197.833.00

1

47'201,793.00

781390,000.00

o UMAN

= 38%

St 45'987.000.00
© 1'034.000.00
96.645.00
48.4148.,00

36+000.00

. 47'201.793.00

WA 207.100.00
470.400.00
284.837.00
383.300.00

1084196400

1'197.833.00

_%_j)

78'390.000.00



DENOMINACION
Terreno
(60 x 80)m.

Construcciones
(20 % 50) e

Cerramiento

L 1

ANEXDO A -1

TERRENO Y CONSTRUCCIONES

CANTIDAD
3 2
4,800,000 m
2
1.000'00 m

280,00 M.

VALOR(SUCRES)
UNIT. TOTAL
200 960.,000.00

3.000 3'000.000.00

1.000. 280,000, 00

Sl 4*240.000,00
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MAQUINARIAS Y EQUIPOS :

DENOMINACION CANTIDAD VALOR (SUCRES)

Equipo de congelacibn 1 1'300.000.00
(Congelador de placas de
contacto) Cap. 3.000 1lbs/H

M&quina de hacer hielo en 1 1'500,000.00
escamas. Cap 5.000 1lbs/24 H.

Cémara de mantenimiento 1 1'900.000.00
Cap. 30 Ton.

Maguina selladora 1 21.000.00
Balanza cromada de 100 1bs. 1 24.000,00
Méquina clascificadora 1 1'650,000.00
Balanza de un solo plato 2 100.000.00
Cémaras frigorificas 2 3'000.000.00
Bomba de agua 2 40.000,00

S UMAN $ 9'535.000.00



EQUIPOS DE TRABAJO

DENOMINACION CANTIDAD
Mesas de acero inoxidable 6
Carro para transporte del 5
producto

Bandejas de pléstico 25
Lémpara antimasquito 5

Guantes, delantales, botas
(para personal)

SUMAN

VALOR
UNIT

10.000.00

5e 000,00

200,00

4.000.00

( SUCRES)
TOTAL

60.000,00

253000500

5.000400

20.000.00

15000400

A

125,000 00



OTROS ACTIVOS

»

DENOMINACION CANTIDAD

Escritorio ejecutivo
Silla ejecutiva
Escritorio secretaria
Silla secretaria

Maquina de escribir e-
léctrica

Archivador de oficina
M&quina calculadora
Vehficulo no refrigerado

Transporte frigorifico

SUMAN

VALOR (SUCRES)
UNIT. TOTAL

10.000.,00 50.,000.00
5.000.00 25,000.00
7 .000.00 14.,000.00
3.500.00 7 +000.00

10.000,00 20.000.00

4,000.00 4,000.00
3.500.,00 3« 50000
500.000.,00 500,000.00

1'200.000.00 1200.000.00

1'823.000.00
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ANEXDO B

CAPITAL DE OPERACION

DENOMINACION TIEMPO (MESES)

Materia prima/Materia- &)
les directos (Anexo B-1)

Mano de obra directa 1
(Anexo B-2)

Carga fabril * 1
(Anexo B=3)

Gastos de administracibn 1
(Anexo B-4)
Gastos de ventas 1

(Anexo B=5)
SUMAN

* S8in depreciacibn ni seguro.

VALOR ( SUCRES)

45'987.000.00

1'034.000.00

392.593.00

470.400.00

138.600.00

48'022,.,593.00



MATERIA PRIMA Y MATERIALES DIRECTOS

DENOMINACION CANTIDAD

JOo 0O

VALOR ( SUCRES)

UNIT.

= O

Camardn con cabeza BO0.0bO 1bs, 150400

Cajas parafinadas 40,000

3.000

Cartones masters 4,000

Zzunchos, grapas, €TCee.

0 s
[LpSTICOS

Adua jho Jelp [é!,a c.g-,o)

20.00

45.00

SUMAN

TOTAL (MENSUAL)

45'000.000,00
~ 800.000.00
:j." 'y DD

185.066;00

f.oéo.oo

g 45'987.000.00

~

J < 5 O]




DENOMINACION
Transportadores
Descabezadoras
Clascificadoras
Pesadores
Procesamiento

Cargas sociales
($20%)

MANO DE OBRA DIRECTA

CANTIDAD SUELDO MENSUAL
Unit. TOTAL
3 7.000.00/420D_  21.000.00 42000
40 6.600.00|23508 264.000.00 SynoOo0O
20 6.600.00 /3500 132.000,00 270,000
4 B.OooioodijOOo 52.000.00 LD, 0oo
3 7.000.00 1000 21,000,007 2, Hoo
564.000.,00 | |11 J00
SUMAN s/ 1'034.000.0090?&4’90}

5\

eigt !\TE(:A




a) MANO DE OBRA INDIRECTA

b)

ANEXDO B

CARGA FABRIL

DENOMINACION
Jefe de planta
Subjefe
Mecanico
Electricista
Guardianes
Cargas sociales

(90%)

MATERIAL INDIRECTO

Sustancias quimicas
(Agua clorada)

SUMINISTROS,

Energfa eléctrica

Agua potable

- 3

CANTIDAD

N

SUMAN

SUMAN

Combustible (Diesel, gasolina)

Aceite y grasa

Gas frebn

Utiles de limpieza y varios

s UMAN

12.000.00
cada uno

SUELDO MENSUAL

30.000.00
25,000.00
18.000.00
12.000,00
24,000.,00

58,.100.00

207 « 70000

4,100.00

4,100.00

13.000.00

10. 000,00

6.000,00

3.000.00

2,506, 00

12500 00

36,000, 00




d) DEPRECIACION Y AMORTIZACION
DENOMINACION VIDA UTIL COSTO TOTAL VALOR MENSUAL
Maguinarias y 10 - 10% 9'535.000.00 79.458.00
equipos
Equipos de traba= 10 - 10% 125,000, 00 1.042.00
jo
Otros activos 10 = 10% 1'823.500,.,00 15196.,00
Construcciones 20 = 5% 3'000,000.00 12.500,00
FSUMAN 108.196.00
e) REPARACION Y MANTENIMIENTO
DENOMINACION VALOR MENSUAL
10% de maquinarias y equipos 79.458.00
91535.000.00
5% de equipos de trabajo 4,687.00
1'125.000.00
5% de construcciones 12.,500.00
3'000,000.00
S ; S5 UMAN 96.645.00
£) SEGURES
Maquinarias y equipos 3% 23.837.00
Construcciones 2% 5.000, 00
SUMAN 28.837.00
g) IMPREVISTOS
10% de los rubros anteriores 48.148.00

-55=

TOTAL CARGA FABRIL

529,.,926.,00



. GASTOS DE ADMINISTRACION

DENOMINACION

Presidente

Gerente general
Subgerente

Gerente administrativo

Secretaria

Conser je

Cargas sociales 60%

CANTIDAD

3 15.000.00
c/u

2 7.000.00
c/u

VALOR MENSUAL
( SUCRES)

70.000.,00
60.000.00
55.000,00
50.000.00

45,000.00

14,000, 00

176 +400,00

S UMAN S,/ 470.400.00




ANEXDO B -5

GASTOS DE VENTAS

DENOMINACION CANTIDAD

Gerente de ventas
Jefe de ventas
Ayudarnte

Cargas sociales (80%)

SUMAN

VALOR MENSUAL

40.,000.00

25,000,00

12.000.00

61.600.00

5. 138.600.00




COSTOS FINANCIEROS

VALOR MENSUAL (SUCRES)
Préstamo a institucidn bancaria § 383.300.00

23% (20'000.000,00)




COSTOS DE PRODUCCION

DENOMINACION ( VALOR MENSUAL SUCRES

Materia prima/materiales directos 45'987.000.00
(Anexo B-1)

Mano de obra directa 1'034.000,00
(Anexo B-2)

Carga fabril 529.926,00
f snexo B=3)

SUMAN S 47'550.926.00




COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO

Costos de produccibn
(Anexo D)

Gastos de wventas
(Anexo B=5)

Gastos de administracibdn
(Anexo B-4)

Costos financieros
(Anexo C)

SUMAN

PRODUCCION: 195.000,00 1lbs,

COSTO UNITARIO S8 249.00

47'550.926.00

138.600,.,00

470.400.00

3834308,00

48'543.226.00

7

Y
:;‘_’

vy B.\.l—'}-“‘e
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ANEZXO F

INGRESO POR CONCEPTO DE VENTAS MENSUAL

PRODUCTO CANTIDAD COSTO UNIT.

1.—

MERCADO EXTERNO

80% de la produccibn

Colas de camardn con 156,000 1bs 400.00
gelado

MERCADO INTERNO

20% de la produccidn
Colas de camarbn con 39.000-1bs 410,00

gelado
S UMAN

TOTAL DE INGRESO POR VENTAS: g 78'390.000.00

l.‘lHO[EGA

TOTAL MENSUAL

62'400.000.00

15'990,000.00

78'390.000.00




CONCLUSIONES

OMENDACTIONES

REC



¢ -“De acuerdo al punto de equilibrio obtenido puedo esta
A

C0 NG L W SEFAR-N- B 'S

Kealizadas mis préacticas profesionales en la Empresa Em

pacadora "EAPORKLORE" puedo concluir lo siguiente:

- La practica me ha resultado sumamente beneficiosa por
haber podido conocer uno de los diferentes campos en
que se puede desempenar el Tecndlogo de Alimentos.

- La empresa esta bien organizada, especialmente en las
secuencias de las etapas del proceso.

- E1l producto sale con una calidad deseada dentro de un
rango del rango de 90 % = 98 k.

- La materia prima esreceptada por una sola persona, O=-
casionando molestias y dificultades en el control.

- La Empresa no tiene Laboratorio de Microbiologia ya

que depende del INP para sus anllisis. |

- Los empleados llevan un mantenimiento adecuado en las
maguinas.
- Los empleados no tienen a veces su vestimenta adecua
da para trabajar. ‘
- La BEmpresa"LiPORKLORE" dispone de adecuacibén sanita -
ria bien definida. ‘
|

blecer que la empacadora como negocio es rentable.



- De acuerdo al punto de equilibrio obtenido puedo esta

blecer que la empacadora, comno negocio es rentable.
- E1 sistema llevado en la planta es semi-automético ya
que una parte se realiza a mano como es el descebeza=-

4o, Teclascificacila, ete...




EECOMENDACIONE S

Realizadas mis préacticas profesionales durante los seis

meses anteriores, me permito recomendar lo sigusente:

E1l trabajo de las practicas profesionales debe ser -
coordinado con anticipacibn.

Se debe de tener en cuenta la ubicacibn del estudian
te egresado en las empresas que va a realizar dicha
practica y controlar su asistencia.

La carrera de Tecnologia de Alimentos afin no es am -
pliamente conocida y por lo tanto no se le da la fun
cibn debida al Tecndlogo.

Recomiendo que existan dos O mas personas en la re -
cepcibn de la materia prima especialmente para cuan-
do hay superproduccibn.

Es necesario que la Empresa tenga su propio laborato
rio de microbiologia para sus andlisis respectivos,
Es recomendable que se asigne una persona que contro
le que los empleados estén debidamente dispuestos en

su forma de vestir para mejor limpieza e higiene.

1BLIOTEGA
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ANEXOS®S







EAPORTACION Dbk CAMARON

CONGELADO EN

TONELADAS METRICAS Y MILES DE DOLARES ANOS: 1.979-1.

VENTAS INTERNAS DEL CAMARON

T, M.

6.279.00
9.043.00
1233 200
16.926,00
23.429.00

52.080
66.237
83.887
129737
183.626

DOLARE S

CONGE LADO

ANOS

1.9380
1.901
1.982
1963

EXPRE SADO EN

TONELADAS METRICAS Y

MILES DE SUCRES

ANOS: 1.980 -

1.983

T.M.

497« 00
7254.00
7131400
887.00

=

ML

35.453
61.454
91.019
1234332

ES DE SUCRES

BipLICIE-2



EXPORTACION DE CAMARON CONGELADO EAPRESADO EN TONELARAS METRICAS Y MILES DE DOLARES

POR PAISES DE DESTINO

A N 0 5
198 0 1.9 8 1 1+ 98 2 T. 9u8. '3

S -~ Miles de Miles de Miles de a. ‘Miles de
PALSES Erklye dblares T.M.. dblares Aty dblares L e dblares
TOTAL 9.643.10 66,237 124133 83%837 16,926 129,787 23.429 183.626
Alemania —— ——— —_— _— — e i
Brazil 15.00 86 — — ek e P e
Bélgica _— e 3 18 — A s e
Colombia 1.00 9 10 102 30 157 4 21
Canadé 8 - 6 30 - - 40 345
Chile 70.00 343 11 176 2 27 By Has”
Estados Unidos | 9.524.35 65.217 11.624 80,808 16482 128,153 22.571 . .178,800
Espara 38 277 9 S - - = 25
Lscocia —— —— 119 382 e il ML o
Frangia 4 29 115 Ta 15 6 45 —— -
Japbn 1 5 228 9566 406 1.351 699 3.242
Holanda - —— 1 S — ——— el i
Uruguay < <9 2 39 - - - -
Suiza 6 42 e e — — i -
Tokio - - - - - - 110 194

FUENTE: Certificados de permisos de exportacidn
ELABORACION: Departamento de estudios pesqueros y estadisticas

AG/ SdeA
22/V1/84
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PAIS DE ORIGEN

México
Ecuador
India
Thailandia
Panama
Brazil
Taiwan
pakistén
Guiana

French Guiana

¢
«Canadé

Costa Rica

Honduras

‘E1 Salvador

Guatemala
Nicaragua
Colombia

China
‘Burna
. Otros paises

- TOTAL

VOLUMBNES DE CAMARON IMPORTADO POR LOS EE.UU.

50'000.000 1bs.

18'000.000
11'000.000
1'000.000
12'000.000
9'000.000
1'000.000
1'000.000

1'000.000
1'000.000
7110004000
1'000.000
©'000.000
1'000.000

—— e e

©'000.000

70'866.000 1bs.

24'735.000 ,"
18'988.000 "
67465.000 "
151983.000.
101933,000:=
5'519.000~-"
4'526,000 "

37512, 0005
3'499.000° *®
6'180.000 ,"
6'564.000 "
4'546.000 "
3'781.000 %
2] 58,0007 3
4'564.000. "

28'966.,000 -8

80'170.000 1bs.

36'118.000
26'922.000
7'805.000
17'615.000
12'697.000
9'312.000
5'347.000

4'431.000
©'557.000
7'703.000
4'435.000
21858.000
2'868.000
2'779.000

41'625.000

"

n

51'172.000
38'819.000
19'685.000
13'808.000
11'371.000
10'192.000
11'183.000
4'727.000
2'710.000
3'250.000
3'220.000
1'952.000
3%877.000
3'048.000
1'860.000

560.000
45'414.000

420'000.000

(Y') Estimado hasta fines de 1.983:.

» Datos proporcionados por:

"

222'760.000

273'869.000

. Federaciébn Ecuatoriana de Exportadores de Camardn (FEDECALM)

L B B I O I I e

226'848.000

05'000.000

EE. UU% produce camardn en cautiverio en algu-

nos estados del

Suxr.

BIBLIOIECA




SELLADORA DE FUNDAS PLASTICAS

IO = o ree

CLASIFICADQRA DE LANGOSTINOS CON CASCARAS SIN CABEZA ’
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