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Dra.Gloria Bajarsa
Coordinadora del Programa

de Tecnologfa en Alimentos
E.S.P.O.L.

Ciudad.-

Yo, Jessica L. Saltos

Tecnologf{a en Alimentos, le

Grravaguil, 12 de

Bew g

saludo

egresada del

atentamente,

Julio de 1993

Programa

b4

tengo a bien informarle de Précticas Profesionales.

2

la

Estas

realicé en la empresa FRIGORIFICOS BALAD S.A. (FRIBALAD),

un tiempo de tres meses, confiando en que el

informe

de

Ve Z

las

por

s5ea

acogido de la mejor manera, quedo de antemano muy agradecida.

Atentamente,

Jessﬁca L.Saltos §S.
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RESUME RN

En o1 Dresente informe se destaca la importancias de la

actividad Camaronera. Detallo las actividades realizadas en

frigor{fico Balao S.A.. en o1 drea de Produccién, durante el

Procesamientpy de camarén fresco en SUs treg bDresentaciones .

camarén enterg O con cabezga, camardn cola, o pelado Y devenado,

Y los diferentes pasos de sy Proceso hasta la obtencign de un.

pProducto congelado. Presento ademss los aspectos generales de

la empress v finalmente una gserie de Dbservaciones %

recomendaciones.
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-BIBLIOTECA
Bt ESCUELAS TECNDLBGICAS
Al ser estas mis Gltimas précticas a

nivel de egresada., como
complemento de mi entrenamiento a fin de obtener =8| titulo de
Tecnblogo en Alimentos Conociendo muy levemente otrog

sectores de ]a industria alimenticia durante micg practicas 1 v

2, guise explorar e] sector exportador aenerador de divisas,

Este sector es muty importante para el desarrnollo de] pais,

especialmente o] camaronero, Que  hasta e] ano 97 llegs a

exportar un total de $525°000.000 de dblares en productos,

Oocupando el tercer lugar después de] petrdleo v o] bananao, La

industria de Procesamiento de Camarones no debe perder gy

posicidbn de Privilegio frente 2 la competencia del comercip

internacional.

"FRIGORIFICOS BALAO S.A. ., s una empresa mediana que se

dedica al Procesamiento del camarfn como pProducto congelado, vy

aue dfa a dfa desea crecer g un nivel mas aceleradao eon cuanto a

pProduccibn se refiere, sin descuid: r POr supuestn 15 calidad de

sus productos., En la actualidad ha integrado 4 sus
instalaciones nuevos elementos, estos son, profesionaleg
formados a nivel universitario para que Junto ai pPersonal de

planta, jefes de produccién vy gerencia participen activamente,

pPor cuanto se requiere un trabaje de equipo para llevar con

exito un nuevo sistema de inspeccién. Como  uno  de los

pPrincipales caminos para Que el producto tenga mayor arogida
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Por el mercado internaciona] v

actuales,

EMPECEMOS HOY PaRa EXPORTAR CALIpAD

A

mejores

precios

Que

los
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DETALLE DEL_TRABA. Q.REALIZADO

La relacisn de  trabajo a mi llegada & FRIGORIFICOS BALAD

fue establecida mediante un contrato a Prueba de treg meses

eierciendn el cargo de Bupervisor de Produceidn, Pasado wmge

tiempo ¥ hasta ia fecha misg laboresg en FRIBALAD estan sSiendo

remuneradas teniendo un horaric de ingreso fijo. gue BEMpieza a

lasg O07h:30, la hora de salida depende de factores de

produccién.,

CONTROL DE MATERIA PRIMA:

Byg,

o g, A5

”"1’»\

A la llegada de] Producto realizp Una prueba organaleéptica

de olor, coloF vy sabor, mediante la coceién del misma, para

comprobar 1ga existencia o no de un desagradable sabor v glar a

fitoplanton (chdclo), Y& que este puede ser  la causa de un

rechazo por parte de los Compradore s,

CLASIFICACION DEL CAMARON:

Verifico la calibracién e la  maguina clasificadors

determinandeo:

-~ E1 Rorcentaje més alto de 1i1a clasificacibn Que esté  caliendo

en el momento,desde la talla m4s arande hasta la m&s Pequefa,

~ El ndmero de unidades por clasificaci6n (unidades xkg.o

- E1 porcentaje de estropeo fi{sico e sufre el camarédn o pasar

iiUWGLUQm@f
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por la miguina clasificadora.

- 5i existe alauna falla
la persona

corrige el error.

La supervisi6n en

inicio v durante el mismo,

encargada de

este puntm del

en la clasificacioén, doy aviso a

la calibracién ¥ en conjunto se

procesn la realizo al

las veces que 583 necesaria debido a

que el empaque es manual y se deben disminufr riesgos.

CONTROL DE INGRESD Y EGRESO

DEL. MATERIAL DE EMPAGUE «

Los aspectos a supervisar son los siguientes:

- Estado fisico del empague

~ Bue el nlhmeroc de cada

Correcta impresifn del empagque

obrera corcuerde con el que e]

bodeguero imprime en las cajas.

- Al término del proceso

sobrantes.

de produccién y efectuar el P2go correspondiente al

CONTROL_ DEL PROCESO CAMARON

Este dato ecs utilizado para determinar e}

se verifica el nOmero de cajas
volumen

personal .

CON CABEZA:

- Inspeccidn del producto

de empaque, controlando

la clasificacitn asignada
- Control de empague manual,
a) Conteo por

por clasificacidén.

kilo v cuenta totail del

que  ha sido ubicado en las mesas

que las obreras verifigquen que

sea la correcta.
mediante ol siguiente formato:

nGmero de camarones
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b Unifmrmidad. es decir gue no més del I0%  de Camarones

esté sobre o bajo 1a Clasificacitn.

€) Pesaje del producto terminado, hRara verifirar 1la correcta

calibracién de las balanzas.

d) Determinacibn del porcentaje de camartn defectuoso por

caja.

e) Determinacién del residual de metabisulfito en produc to

terminsdo cads 30 minutos.,

S5i las cajas aue revisg durante el dia no ests&n dentro de

las especificaciones son devueltas a lag empacadoras com ]a

respectiva llamada de atencisén, Para gue enmiende la falla, o

complete el peso. S5i el error ©S irreparable 1a taja es

totalimente desecha y =eo destina g) camarbn  al drea de

descabezado.

Todos 1los datos recopilados en e dia son tramscritos en

el formulario de .Control de Empague de Producto Fresco, este

informe incluye Mmis observaciones durante o] pProceso.

~ Inspeccién somera  durante o1 bProceso de camardn cola R

camardn pelado Yy devermado.

- Contro! de Producto - terminado, ee decir producto congelado

analizando e] producto en igual forma que en fresco.

Se registran 1gs resultados de] andlisis en Ja seccifin

del formulario para producto congelado,

= A diario inspecciong la desinfeccién de equipos y materiales

usados en el proceso, asf como la higiene del personal.
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CONTROL DE PRODUCCION:

- Inventario diario de

alma:enamiento.

la

por medio de

produccibn v

Un cardex fi{sico.

B2

cdmara

de
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DETALLE DEMLA_TECNDLDGIA_DESQRBOQQQDQ

PROCESAMIENTO CaAMARON CON_CABEZA

BEQEFQLDN.DE,NHTERIQ,PRIMQ-- Inicia con

la llegada del mAvil a

plantag el camarén aque se Procesa en FRIBAL AD Droviene de

Piscinas Propias vy puede Ser silvestre o de lahmratorio. La

pesca S realiza Usualmente 5 las 4Rk 30 A.M.:1 se cCarga las

gavetas con producto sin Sobrepasar las 40 lhs., v se llena el

camidn el cual =35 1sotérmico  con Una capacidad méxima de

10.0001bs ., ( 250 gavetas), ecty Pquipado con una radio por medio

de ls wual inforas a la planta:
- La hora de salida de 1a Camar oner a
- La cantidagd de camarén aue transporta

= La hora Previsible de llegada a 14 planta,

Cuando o] mév il llega a =y destineg (B:00 - B:30 A.M.) el

jefe de planta verifica lo siguiente:
=~ Hora de llegada del mévii.

- El nGmero del camidn v o1 nombre de]l chofer .,
= El nlmero de) sello v gy hermeticidad.

=~ La cantidad de libras que transporta v el nmera de gavetas,

Al momento de la descarga se ohservard 1o Slguientes

- Temperatura interna de] mbvil 10-15°C. ‘

- Las gavetas deben contener Yrha  capa de hielp que deba

manteney la temperatura del producto entre 5 y 7°r Y maxima

de 11°(C.
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CONTROL_ DE MATERIA PRIMA. - F)

SN r v ] s tde ralidad tLorma de

tres a cinep muetras: 500g. . rcada 1000k, Su Aandlisig tiene

aue aportar lasg 1 formacionge Clauientes gue deber sin Ser

anotadas en 14 hoia de andlisic de Recepcidn de Camarfn fresen.

a&.- % de camarén mudaco

b.~ % de camarén hlando

C.~ % de camarén ron Ctabeza reventada

d.- ¥ de camardn con cabeza floya

e.~ % de camarén COon marnchas nenras:
T mordida de jaiba
- hongos

f.- 7 de camardn con branguias Suciag

8.~ % de camarén Quebrado

h.- % de camarén Sin pigmentacitn

1.~ Olor

i<~ Sabor

ko~ % de deshidratacian

1.~ % otras especdies:
Egageqsh§§xlitogﬁris

PRDQEUEAEQIJIPf”i?Dﬁiﬁ

Cada uno  de los punteg A7 b Adetal ladne 50N 1mportanteg

en un contrnl previo al Proceso, pern nrodr{ anos indicar a lps

puntos a.b,c,d,e, Y 1 Como

los dw#érminantas Para el empague de

camarén con cabeza.

IﬁNQQg%ngREQEEEjQNVDE LA EQQSIFICQDURG.— Este tanque tiene una

tapacidad de t,Sm de agua v debe centener g1 suficients hisilg

- e s
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N = nlimero de unidades por kilo

3
|

=
i

Para mantener umna temperatura entre 4 v 115 o Y El agua no

contiene mas cloro que =1 que 50 1 adicriona al ROAUA e 1a

cisterna siendg la cantidad con aus 1lega  a egte punto de | a

1.5ppm. En este punto se realiza

mis que nada la limpiera de ]

camarén .

BANDA DE INSPECCION DE LA CLASIFICADORA.~ Esta banda tiene una

longitud de 7 metros, aqui se selecciona al camarfn de Aacuerdo

& su calidad f{sica Y variedad: al mismo tiempo S&  retira toda

la fauna RCOMpasante vy material aleno al proceso para lo cual

el personal femenino debe estar distribufdo de 1a siguiente

manera:s

= 27 obreras ¢ una de rada lado de ta banda ) para retirar 1 &

fauna acompanante (peces, jaibasg, etc.) v materiag extrafnas

( palos. piedras, lodo, etec. ).

- 2 obreras {una de cada lade de 1a banda) para retirar camarén

blando, mudado, cabeza Tlega, reventada y otrag variedades .

CLASI ICACION.- E) nimero  de unidades

por cada 1000gs. , se

calcula mediante ]a sigquiente ecuacifn:

]

I
e

x 1000

niimerno de Unidades por muestr g

masa de la muestra en qaramos
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B2 utilizsg una  méguina clasificadora conformada por

rodillos sincronizados y calibradosg con  una determinada

abertura gue permite el pasgo del camarsén seglin &y tamafio.

FRIBALAD cuents con dos migquinas clasificadoras, la que se

Usa a diario tiene Hha capacidad tebrica de 3500 Ibs., por hora

Yy real de 1800 lbs/h, estg Capacidad ests dada por 1ia velocidad

de la banda, Posee 4 salidas Principales Y uUna salida lateral

Por la gque evacua el camarén no clasificadnp que por lo general

es el m&g granmde; 1a eficiencia de esta méquina eg del 85%,

La otra méguina Clasificadors tiene una Capacidad tebrics

de 2500 - 2800 lbg—~H Y una real de'lzoolbs—H ests un poco usada

Ya que el nivel de Produccién no 1o justifica.

IS

A
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Bits ioTe A

TE Eni, ay &CNaLﬁémh@

TALLA IDEAL x TOLERANC] & IDEAL X GRAMAJE

_kiLo MIN, ~ Max CAJA CABEZA ;
10-20 15 14 - 14 30 42 - so
20-30 25 24 - 24 50 32 - 39
30-40 35 34 - 3 70 25 - 34 :
40-50 45 44 - g4 90 20 - 24
50~60 55 54 ~ Sg 110 17 - 19
60-70 65 64 - 54 130 15 - 14
70-80 75 74 ~ 74 150 13 - 14
80-100 85 B4 - gs 170 11 - 12
100-120 110 108 - 112 220 % - 10
120-150 130 128 - 132 260 7 ~ 8
150-UP 175 173 - 177 350 4 - 4

TRATAMIENTO CON METABISULFITO DE SCDIQ.- £} Camardn a 1ga salida
m__h_w____mm____h____m___q_m_q_

de la clasificadora €S receptado en gavetas segdin la

clasificacién. Estas gavetas $ON  transportadas hasta lasg

A3

Piscimas de metabisul fitg qQue son cuatro, cada unag alberga 4 3
8 gavetas de camar®n de AProximadamente de 401pg, Antes de
sumergir e] Produtto en lasg Piscinas se PeSa para obtenper los

rendimientog al final del procesp. Cada Piscina se llena con

agua hasta una Capacidad de 300 5 330 1ts.,

12kg., de metabisulfito de sodio  (4%), adem&s €sta soluciédn

contieng e] hielo necesario para mantener una temperatura de 4

a 10°C,

4 los gque se agrega .

J'
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E1l camarén permanece en el bafo por 10 minutos v a 1s

salida tiene un residual de hasta 250ppm de 502 este nivel

bajard en las mesas  de empaque donde se adiciona hielg para

mantener 1a temperatura del camarbHn entre 5 y 10°C,

EMPAQUE.- E1  camarsén tratado es transportado en gavetas hastg

las mesasg de empagque manual las cuales ubican por

tlasificaciébn, en esta &rea se da un retogue a la misma para 1o

cual se controla e] kilo v se hace el respectivo contaje para

hacer las Correciones necesarias, ecta funcidn la

Una de las 14 eMpacadoras antes de iniciar e} pProceso.

Ademis se encargan de seleccionar o} camarén  segfin  su

calidad fisica o retiran algdn material aieno gl proceso

(pecesillos, lodo, etc.) Que no ha sido retirado en 1a banda de

inspeccibn, por lo cual son constantemente supervisadas,

El empaque e realiza en cajas de dos cuerpos (fondo y
tapa) la caja .- (fondo) lleva en  su  interior una l&mima de

polietilens de baja densidad {pafial) en el que se envuelve g
manera de bloque el camardn, la caja consts de:

=~ Clasificacién (impresa en la ca?a inferior extermna)

-~ No.lde empacadora (impresa en 1a 2sguina de la cara lateral)

- No. de pesadora (impresa en 1 cara lateral externa)

PESADG. - Aqui se completa O retira la cantidad de camarén hasts

obtener un pese  bruto de 2185 - 2200 gs.. {fondo + camai-é6n} o

Peso neto de 2060 - 270 g9%., para Il gque previamente se BSCutrtre

el agua por dos minutos, adem&s <=eo verifica nuevamence la

realiza cada

A
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correcta clasificacién, si existe alqGn material extrago (pez),
0 el camar6n no ests apto fisicamente, =i existe algtn error la

Pesadora devyuelve la caja a 13 responsable, €350 contrariop =13

toloca la tapa 'a 1a Caja, esta dehbe contener:

~ Importador =~ Fecha de congelacidn

~ No.Reqg.San. ~ Peso neto

- Origen - Peso master

- Productp ~ Modo de empleo

- Inaredienteg ~ Fecha mé&xima de consumo

- Ta., de conservarcidn

Em la cara interna superipr de la tapa ge encuentra

Marcado con cray6n r"ojo el nOmero de lote gque ce ctodifica de 1a

siguiente formas:

O —= 0 Con la tabla que se encuentra a ia izguierda donde
1 —-p constan 195 ndmeros de 0 &1 @9 Y las letrazc del
2 —— F abecedario representan los 345 dias del afo. As{
R | tenemos un ejemplo:

4 ——— N El dfa 144 de] afo 1993 gsers el cbdigo DNN3

S ——= p donde el nlmero 3 representa 1 afp vigente.

& ——~ T

7o W

8 --- X

i




A

CQNQELACjQﬂmgmkEQQQQS.— Se realiza Una vez que el Producto ya

est4 BMpacado. pesado Y sellado, Un obrerog S® encarga de

acomodar en latas las Cajas por clasificatién, esto eg

importante para verificar e} stock de Produccién diario, cada

lata tiene una Capacidad de Se1is cajasg, Las latas Se van

ubicando en el armario g ctongelador de Placas en sitios

espec{ficog (por clasificacién). Cada armario (3) puede

contener un maximo de 504 cajas de 2 kilos (1008 kg. & 2217.,6

1bs) que se congelan en 4-5 horas Cuando se trata de camarén

Con cabeza, y de 2 a =x horas Cuando eg camarén cola, el

refrigerante usado es el amoniaco vy la temperatura de

tongelaciébn es de ~Sa %6,

MASTERIZADO.- 5@ realiza en

—— T

cartones Corrugados debidamente

codificadns por clasificacién. lote e importador Y todas las

especificaciones que constan en Emraque Primariop. Cada cartbn

se llena con 10 cajasg de 2 kilos,

Se ingresan

o medio de Carros g la cédmara de mantenimiento donde se

paletizan, 1a temperatura interna es de -18 a3 —22°C, aqu{ e}

producto espera ser exportado.

-2
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PROCESAMIENTOD CAMARON COLA

Este proceso e realiza cuando se ha conclaideo de empacar

el camarén  con cabeza. El Camaron que np cumple cpn los

Fequisitos para ser Procesado con cabeza ser& destinado a ser

procesado como cola. Este camarén proviene de 13 banda de

inspeccién de materia Prima, vy g2 las mesas de empacado en

donde las obreras seleccionan e oraducto vy este es depositado

€N gavetas gue se pesaran para obtencibn de rendimientos y

luego pazan a las mesas de descabeZado.

DESCABEZADD.- En esta drea existen 4 mesas construfdas

en acero

inoxidable, cada Una de ellas posee 5 llaves de agua salobre,

la cual proviene de un POzZO a maners de cisterna con bomba de

presién. En cada mesa s2 ubican de 1 a &

descabeza un promedioc de 40 3 20 lbs—H.

El personal® empleado en esta seceitin es el mismo gue

empaca camardn con cabeza, pero estas deben hacer el respectivo

camhio de guanhtes para evitar contaminaciones de tipo

bacteriano.

Para el descabezado del camarfin usan ambas  manos ¥ & la

VeZ gque es un trabajno réapido, se debe tener cuidado en que no

se desprenda el primer segmento del Exoesqueleto del camarén

(corbata), de lo contrariog la calidad disminuir{a.

Una vez que terminan de descabeozar cada cierta cantidad de

obreras, cada una‘
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libras depositan la cola en bandejas perforadas de
2Droximadamente 25 libras de capacidad Y Proceden g lavarlo
bajo un chorro de agqua  salobre, Para eliminar residuos de
epatopéncreas Contenido en 1a capeza del camar6én y el cual se

derrama Cuando se desprende la misma. Una vesz EsScurrido e]
Droducto S& procede al Pesaje del mismo para efectosg de

rendimientos Y Pagos al Personal que realiza esta labor.
La cola se sumerge en tanques Qque contienen agua, hielo y
cloro (100ppm) Para neutralizapr residuos de metabisulfito hasta

aproximadamente 50 ppm eliminandeo ademés otras impurezas.

Qgﬁ§mFICAQIDN.— Se efect@a en base a} tamaro

que presente e]
camarén., En rcaso del camarén ctola ge clasifica Por libra.

Los tamanos Eexistentesg sSon;:

CLASIFICACION No.CAMARONES x Lp. No.CAMARONES POR caga s

LB
U-7 7 35
U-10 10 50
U=-12 12 60
U-15 15 75
16-20 18-19 90-95
21-25 23-24 115-120
26-30 v SiIBLIeTECA 135-145
31-35 33-34  DE ESCUILAS TECRBLOGICAS 165-170
36-40 ' 37-39 185-195
41-50 | 44-49 220-245
51-60 54-59 | 270-295
61-70 68-69 320-345
71-90 74-89 ' 370-445

?1-110 F3-109 465-545
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NOTA.~ Estos conteos son tonsiderando un PEso neto de s lbsg.,

PCOr  caja sin tomar en Cuenta e1 sobrepeso de 33gs., por

concepto de perdida de peso por deshidratacibn.'

EMPAQUE . - g1 empague es manugl Y lo realizan ocho obreras las

Cuales revisan la Clasificacifn #segurindose que sea  la

Correcta, ademig seleccionan el camardn cola en tres

categoriag:

Camarén cola Para empague de PRIMERA CLASE,
——=tehh CLASE

Camarén cola Dara empague de ”EmuﬂﬁaﬁgLASE, cuando la texturg

del Exoesgueletp esta blanda, Y/0 presenta manchasg debidas 5

picaduras de Jaibas, y el Porcentaje de estsp  en producto

terminado es superior al 5%,

- Camarén cola QUEBRADO. cuando los segmentos del eExoesqueleto

o constan 0 aparecen parcialmente desprendidos, vy el camarbdn

cola MUDADO cuando e] Exoesaueleto ests totalmente fl&cido o

desechp. Estas doe GUitimasg Categorfas =on destinados a la

Seccibn de pelado y devenado,

£1 empague wutilizado bPara camarén cola de pPrimera vy

Sequnda clase tonsta de una cajeta de un solo  cuerpo, el.

empague en contacto directo con el producto es una funda de

polietileno (paraly).

PESAJE.- Se verifica la clasificacién Y codificacifn de las

4

m nadn

R i e i e, st v



L

e

Cajas y me controla que o]

us. En la caja debe constar s

empacadora, Pesadora, Fecha ctompleta

GL.ACEADD. - lLa caja pesada s& glacea

a una temperatura de 5 Yy 10°C para

Esto evita la

deshidratacié&n v

congelacifn.

Pes0 Nno excedas 5 lbs., con 35

Se congela en placas por 3H.

& 490
Clasificacién, Nao. de

{dia, mes Y afip).

con BOO g 1000ml., de agua

o que ge adiciona hielp.

Quemaduras durante la

a ~35°C se masterizg

Y S almacerna en cémara a ~18°C y -z2oC,

i
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PROCESD CAMARON PELEDO v DEVENADD
=5 Y DEVENADO

Purante la seleccién 2n mesa del camardn cola, se destina

al &rea de pelado vy devenadn ai camardn cuya estructura se ha

guebradoe o Presenta mudade SU exoesquelesto.

PELADO Y DEVENADD.~- En esta seccibn ee desprende totalmente e}

exoesqueleto de 1a tola as{ como el intesting dei animal,

Para el efecto se utiliza uns bunta de acero inoxidable.

LAVADO.- La Operacitn se completa lavando, repetidas veces bajo

chorro de Agua, el camarén que  ha sido tolocado en pPeguURRacs

bandejas pewforadas, agui S eliminan restos de cAscaras ¥

venas.,

PESADO.~ E] producto se escurre Y luego se pess para obtener

los respectivos rendimientos vy efectuar los Pagos al personal

que realiza ecta labor.

.

EMPAGUE v SELECCION MANUAL . — Usualmente se selecciona

la pulpa

de camarén por ‘&1 tamafo vy toloracisn gque presenta. E] camardn

roio se destina a venta loral Y B85 empacado en fundas de S

ibs., Comunmente eg pequero. El camardn SMALLL presenta mayor

tamafo {proviene de las tallas de camardn con Cabeza 40-50, 50—

650) v no Ppresenta coloracifn rojiza, se EMpaca  en fundas de 5

1bs. , impresas con la marca, peEso, tamado v  se sellan

termicamente.

GLACEADO. ~ Una vesz Pesada la funda se vierte de BOO a 1000m1 de

d7
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QLNQCENAMIENTD.— El producty de exportacibn {(SMALL,
—=LOLENAMIENTOD

MEDIUM,
LARGE) ge masteriza

en cartones Corrugados, e] Producto de
venta local se Guarda en gavetas Y Se almacena en cdmara a -1g

y —22°%0.

P
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COLAS

PARA

DE CAHARDY MO APTAS
CLASIFICACION NI

EHPAGIE

P

ELADO y
BEVENHADA

Lauapg

PESADD

FRODHCTD SMALL
(EXPORTACION

i

P

1)

CLASIFICACION

HatyaL

¥

ENFUNDAD

BESARR

¥

GLACEAD]

¥

SELLADD

Y

CORGELAC TN
0
EN PLACAS -35 ¢

L

NASTERIZADD

!

ALMACERAMI ENTO

FRODUCTD QUEBRADO b
RESIDUAL

€ YENTA LDCAL)

£ 3 LBS 3
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CONTROL DE CALIDAD DE _PRODUCTD FRESCO

Toeosh il
2l azar y una POr cada

El supervisor tomaré variacs cajas
clasificaci®n analizando 1pe sigui=ntes aspectos:

PESO  BRUTOD. - Es decir el PESO  del producto mas el peso del

empaque, este peso est4 tomprendido entre 2180 y 2200 gsg.

Ademis ects incluide un sobrepeso de 20 & &5 9%., por concepto

de deshidratacién durante 1a congelacibn.

PESO NETO. - Este s e1 peso s61lo del camardm més e} excedente

de peso por deshidratacidn este es de 2063-2050 gs.

CLASIFICACION. - Para io cual se

toma el Peso de 1 kilp Y se

tuenta el nGmero de unidades contenidas segin 1a clasificacién,

S5i el nGmero ests bajo o sobre el 1imite ge retira el camarén

grande o peguefro respectivamente.

UNIFORMIDAD. - Neo debe ser

mayor de 1,3 e inferior 2 1,10 para

lo cual se gscogen de la caja los 10 camarones mas PEqUeROoSs Vv

los 10 m&s grandes 1a divisién np deberd ser mayor g 1.3. Este

dato nos sirve bpara determinar con exactitud of existen

tamarones grandes vy/o pequeros que nos esten dentro del rango

de clasificacién.

CAMEBRON DEFECTUOSO.- Se determina

el porcentaje de camarén

blando, mudadg, tabeza floja, Cabeza reventada, etc. Se

L 2#;4‘6&
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total de Camarones EMmpacados asf obtenemps un porcentaje

METODO DE DETERMINACION DE METABISULFJ
100 DE DETERMINAC AB]

e .4

_____ FI1TO DE sopig. -

Materialeg de . vidrio:

vaso de Precipitacién de 200m1

fiola de 230m1

probeta graduada de 100m]

bureta de 25m1
pipeta graduada de 10ml

pipeta volumétrica de 1ml

METODO: |

Pesar 50 4 60 gs., de camardn enterp Y macersrlos

Llevarios 4 vaso de precipitacién agregar 100m1 ., , de agua

destilada y taparlo.
Dejar en reposo por 10 minutos

Agitar v tomar Una alicuota de 10m1., de l1fquido de dilucién

Y vertirlo en una fiola.
Agregar 1 ml.,de solucibn de almidbn a1l 1y agitar suavemente.
Agregar 1,4m1., de C1H IN v agitar.

Titular en una  solucidn Yyoduro - yeodado de potasip N/&3

(0O,0015N)hasts aparicibn de un color celeste azul que indigque

el punto finail de Ia titulacion,

&

P
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RESULTADOS:

- Obtener el consumo en 1a bureta: luego encontrar las partes

por millén de S02 en 1a tabla del "QUICK TEST", la cual en 1la

parte superior se encuentran gramos de muestra (50-40) Yy en la

parte izguierda de arriba hacia abajo los consumos (0.1- 2.0y,

tabe resaltar que la tabla del "QUICK TEST" fue elaborada en

base a la siguiente formula:

ppm S02 = consumo x 0.5 x 100 x 1000/ peso muestra x 10

consuma = ml de solucifin de Iodo

0.5 = factor para convertir el azufre en s02
100 = 100 ml de agua adicionales

1000 =

para expresar en ppm

10 = alicuota para la titulaci6n (10ml)

Asi tenemos gque en (3131 consumo de 0.1 ml y 50 g., de

muestra tendremos 1Oppm de S0O2.

La frecuencia con que se rraliza esta prueba es de cada 30

min., i el residual est§ por debajo de BOppm se efectda un

refuerzo de hasta 2 kilos po+r piscina.

REGISTROS.~ Todos los  an8lisis realizados durante el proceso

son  anctados en el formulario de co\ntrol de empague de

producto fresco.

£
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QQBIBQEﬁQEMQﬁLlDQD DE PRODU TO_TERMINADO

B B "}'TECA
Ry IR OGiCAg

% Escu
El control de calidad del productno terminado Se realizarg

de la siquiente forma:

- Tomar una caja de 2 kg., de cada Clasificacién 9 por lo menps
de la que m&s Se ha procesadno en el di{a.

- Se descongela de manera suave en agua mantenida entre 25 ;
30°C.

~ Dejar e} producto esScurrir por 10 min.,

Obtener e} Peso neto del producto escurridp

- Controlar 1a clasificacién: No.de Camarones por kilp neto,

uniformidad.

- Enumerar los casos de: melanosis, cabeza floja y/0 reventada,

camarén blandn, mudado, quebrado (cola, telson, Cabeza) .,
= Evaluacién dej color del camarén.

- Cocer el camarén de la siguiente manera:

¥  Poner el camardn en Aqua hirviendo Y BSperar hasta que

tlote,

X Sacarlo vy enfriarlo bajo chorro de agua.,

¥ Dejar Escurrir por 3 minutos

X Obtener e PEsSO neto de] pProducto cocide escurrido,.
= L prueba de metabisul fito Se realiza de igual forma que an
fresco pero Para esto se toma 13 muestra del bloque congelado
Y en ese estado se deja macerar €N agua por 20 minutos en

lugar de 10 minutos como en el producto fresco.

- Llenar el reporte.,
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CONTROL DE sTock pe PRODUCTO TERMINADG

Cada dfa cuando  ge termina un Proceso ipg inspectores

tienen que comunicar 4 la oficing

Estos datogsg SON registrados BN el programa de stocyk de]

computador . 21 2] kardesx diario para Produccisn.,

Este stock serg actualizadp con las liquidaciones diariae

del producto por clasificacién Y categori{a Y por inspeccianes

Semanales de 14 cdmara de mantegimiento Pa&ra actualizar los

datos y/po Corregir errores.
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Una plants jamis debers despedir malos olotres producto de

la mala limpieza e higiene, ni tampoco debe percibirse oloreg

artificiales productpo de agentes quimicos.

A continuacién se desglosa v explica bhrevemente algunos

puntosg importantes en toda planta brocesadora de cCamardn v lo

Concerniente a sy higiene y limpieza, aplicaremos 2l caso a 1a

empresa en la cual laboro:

PIS0S.~ E1 Piso debe estar absolutament limpio al inicio del

Proceso de nuestrp producto, no se deben encontrar Ccamarones en

el piso v/o materiales ajenos ai roceso en cuestifn. Si del

dfa anteriaor ham quedadno restos de camarén producto de una mala

limpieza, ge desinfectars 2l &rea con cloro.

EQUIPOS.- £} Personal de planta 25 siempre responsable de gue

los equipos utilizados en el Procesamiento detl Camarbén estén

completamente limpios. Este chequeo debers S8 realizado antes

de la llegada de] Camaron, aln si se estd sequro de sy absoluta

limpieza este debers sor Benjuagado de igual manera antes de

iniciar el procesg vy al final de este,

CANASTILLAS ., ~ Todo material AUe entre emn  contacto directo con

el camarén debers observarse totalmente limpio, de manera

especial lasg tanastillas que siempre van a estar conteniendo e]

producto tanto como en las que se trae el camarén de su sitio
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de cosecha Como las que intervienen en el Proceso mismo, En

nuestyrg planta esta labor se efectda a diario Comunmente con

8gua clorada vy Cada 15 dfas sumergiéndolas en un bafo de jabén

desinfectante.

PERSONAL . - El PErsonal que trabaja en Planta estarsg debida y

Ccomodamente vestido:

MUJERES::

= Uniforme de dos piezas (pantalén Yy blusa) limpios
Botasg desinfectadas en bafo de cloro

Guantes desinfectados BN agua clorada

= Mascarilla de bocra

B idrE 4
- Cubre cabello B LSCwas IECR 8Gicas

= Delantal de caucho

HOMBRES :

Yt~ L

-~ Uniforme de uUna pieza (oberol) limpio
- Gorra

- Botas

Las mujeres en particul ar no pueden usar Joyas nj

maquillaje. El Personal al salir de la planta No puede llevar
Consigo sus Quantes /g delantales. mas  adn Cuando usen e}
baro. A la entrada de planta existe una PEquefa piscina con

agua clorada por la cual todo el personal debe pasar para la

respectiva desinfecciédn Y @njuaqgue de Sus botas, 4] igual que

el lavabo Para manos.
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Es muy importante qQue el personal que manipula o empague

el camarédn con cabeza no se 1o emplee para o1 descabezado. En

nuestra empresa como en otras esto no es posible debido a lag

necesidades de lag mismas. pero es obligatorio el cambio de sus

quantes v delantales o la desinfeccidn de los mismos,
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ASPECTOS BENERALES DE LA _EMPRESA

l.a empresg FRIGDRIFICDS BaLao (FRIBALAD 5.4.) se fundd )

primero de julio de 19B1l: se dedica ai Drocesamiento de camarén

Como producto fresco congelado bajn variasg presentaciones. al

mismo tiempe que 1o comercializg,

Cemplementando la planta Procesadora se encuentra o] drupo

Bncargado de 1a cria de Camarones, este S€®  conoce bajp el

nombre de MARAGRO EXPDRTQCIDNES. la cual 582 encuentrag en la

ciudad de Machala Y. cuenta aproximadamente con 100 Piscinas de

cultivo, otrasg de las actividades g las gque se dedica Maragrg

es pl comerciar con ganado v cacag primcipalmente Y en menor

escala productes agricolas.

Canrntén Bur&n, teniendo un &reaqg total de 11.5772

~ Area de Rlanta..,. ... ce .. A R T O 1000m=2
- Bodegas de Insumos..... e e e T e e e i ... +338m=
- Bodega pPrincipal...... e e e e i, ....................110mé
- Bodega de materiales de mantenimiento...,. ... e e Ll 130mR
- Area de ctomedor, oficinas, Qaritas, sanitarios....... - 36B0OMmR
- Area de Feserva (pargueo de camiones)......,..... .. s 3528mR2

MERCADO AL QUE_SE DESTINA EL PRODUCTO

Los Principales mercados a log Que se desting 21 productg

50N el Europeo y Norteamericano. siendo los Principalec
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de wventa Espnana Y Francia D

Estados Unidos prefieren

ihcursiomando ern la ventg
Gltimos paises.

Los asuntos de

35 -

2 a

21

de camarén Ccon

comercializaci6fn los

camardn

camardn

Con cabeza Canads Y

cola vy se ests

cabeza en estos dog

tratan desde Miami

donde se encuentran localizadas lasg oficinas de MARAGRO,

NIVEL DE PRODUCCION

FRIBALAD

actualidad ya

que solo se

cuando 58 procesa camarén de

80.000 1bs, , diarias.

Procesa un mé&ximo

de hasta 10.000 lbs., en la
trabaja con camarén propio, pero
Proveedores puede llegar hasta

PERSONAL DE PLANTA

El nGmero de obreros por

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

AREA DE CLASIFICACION

AREA DE_ SULFITADO

BANDA DE INSPECCION

AREA DE EMPAQUE

AREA DE PESADO

CARGADORES DE PLACAS

GAVETEROS

CAMARA DE MANTENIMIENTO

(estibadores)

RESPONSABLES DEL PROCESO

&roa

: X

2

1

"

Pt

2

de proceso es e] que sigue:

obreros
obreros
obhrero

obrerogg

obhreras
obreras

obrerogs . _‘1 5 §on

obreros -

obreros

Jefe de planta

tecnblogos
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"Despuds de cinco meses de trabajo en

observado v participado en e] Procesamiento de]

todos sus detalles, mis observaciones son

- 38 -

COMZLUS TOMES

Fribalag, y al haber
camarén  en

las siquientes"

La formacidi académica Fecibida en g1 Programa de Tecnologfa

en Alimentos, ha sido la base primordial para mi

desenvolvimiento en el medio de trabajo, tratando siempre de

aplicar 1log Conocimientos adquiridos & 1a realidad de 14

empresa.

Entre 1as 1labores realizadas durante mie précticas, 1la Qque

més  esfuerzo me ha significado, es el trato con el personal,

Y& Que pese a los aBos que tienen realizando sus funciones,
todavia les cuesta entender vy aceptar observaciones por parte

de gente joven, cuyo Gnico interés es tratar de hacer bien su

trabajo y de que ellos 1o hagan de igual forma.

Los

ser la obtenciébn de un producto de buena calidad, fue sea

agradable al consumidor Sin  perjudicar 1a economia del

producto.
lLas précticas profesionales considero gque han sidop mucho
mejior que las pricticas vacacicnales |1 Y 2 ya que he podido

desarrollar mejor mis aptitudes como profesipnal.

principales objetivos de un Tecnblogo en Alimentos deben
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Debido a que el camarén €5 un productp de alta Perecibilidad,

uno de los Pardmetros del Proceso que ma&s se debe controlar

es el de 1a temperatura, debiéndose mantenet entre 5 y 10°(C

antes de sy congelacién,

El Procesaminto de camarhn equiere yn alto grado de

manipulacibn, este debe ser Practicado bajo 1g¢ mM&S estrictas

normas de higiene.

Ya que en el Cefalotbrax S&  producen la mavor parte de

Procesos autol{ticoe enzimlticos Y la cabeza es descompuesta

con mayor facilidad por bacterias, Se  deben extremar los

cuidadosg durante e] Procesamientn,

Para mantener la calidad del Producto, se debe reducir aj

maéximo 1a Presencia de camarén  blando O mudado as{ como

camarén gue Presente cabeza roja (CEFALOTORAX DERRAMADO) .

.
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HECQNEHDACIDHEE

Habiendg culminado mis afnos de estudio en- e} Proarama de

Tecnologia &N Alimentos, Quisiera apartar 4 este, para sU

Continuo desarrolig, con las Siguientes ideas:

- Que gea preste mayor atencién s las relaciones ihterperswnai@5

en la industria. mediante realizacidn de charlas

participativas entre alumnos Y profesoresg,

~ Se implemente un  taller en donde 1gsg estudiantes pueden

desarrollar habilidades manuales Para disefar

Proyectos aquellos que 52 pueden mejorar: este banco de

aduimicas.

~ Con e1 Shimo de Contribufr Y retribufer 5 tasg satenciones

recibidas en Fribalaog, anotog g continuacifn algunas

Fecomendaciones que espero sean fitiles al mejor

desenvolvimiento de 1a Eemptresg:

- Esg necesaria la existencia de  una banda de inspeccifn
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Es necesarig la existencia de  una banda de INnsopececidn

Previo a 1la tolva

de Clasificacifn Ya que se disminuir{an

Pérdidas de tiempo durante )] Proceso vy Bxistirf{an menos

riesgos durante e} Empaque por ]a existencia de materiales

extrafos que Dcasionar{an dafos en 1a calidad e higiene del

producto.,

Se debe manteneyr cont{inua Comunicacién con el personal a

traveés de charlas que podr{an ser dictadas Por el iefe de

planta yv/o supervisores.estableciEndo normas g Sequir, comn

Y cuando lo buscandp siempre mejorar la

productividad ¥ calidad, haciendo m&s amena la rutina de

trabaio.

lugar a dudas el pagar por volumen de Produccibn va en

contra de 1a obtencién de una buena calidad, sobre todp el

P30 que se realiza al personal encargado de empacar el

producto, por. 1o que eg achnsejable que estasg personasg

tengan un sueldo fijo Y en el mejor de los Casos bonificar

a la obrera que mejor 1o hace.
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FUENTES D& INFORMAC 10N

¥ TECNOLOGIA DE PROCESAMIENTO DE CAMARON

(FRIGORIFICOS BALAGQ §.48)

X INSTITUTD NACIONAL DE PESCA. SEMINARIO TALLER

ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS bDE CONTROL
17 AL 21 DE MAYD

¥ RUTINA DE TRABAJO EMPACADDRA CAMGOLF ECUADOR
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ANEXOS

B.C.C RECEEEIQHLDEWHATERlﬁﬁERIhA

RIESGOS |LIMITE MEDIDAS PROCEDIMIENTO ACCIONES REGISTROS

CRITICO By . QEWHQﬂlIQgﬁQ CORECTIVAS
Descompg |Tempe- .
aicidédn ratura Tomar la tem- Registro de.
del pro~ |en mo- Contrnl de peratura a la |Dosificar Temperatura
ducto vil Temperatura | salida de la |suficiente de Materia
por al- 10-160C | deade 1a camaronera v |Hielo Prima.
tas tem- camaronera. fen la Planta.
reratu-
r.as il e P T e ——— s o — - LI PN S T s s e e
Materia |{Dlor. Controlar Efectuar Separacidn Registro de
Prima No {color. aatos as- mieatreo ya- 0 destina~ {contrel tle
apta sabor, rectos a la presenvative  |ecién a Materia Pri-

textura | 1legada del | para ¢l pea- otro pro- ma.

adecua- { camarén. rectiva ang- ceso del

dos. lisis. camarén no

apto.
Contami- Lavar las Superviasar Comprobar Designacion
nacién Puertas del |que la Perso- [que el de esta fun-
debids g m5vil antes | nas responsa- |contenido |eidn a detap-
la su- de abrir- bleg realicen (de Cloro minada perso-
ciedad Lo méas las, lavar |eata funcién. |en 1 agua |[na y
de las cercano | periodica- para la anotarlo.
puertas al 0% mente las limpieza
del m6- gavetas 8ea el ne~
vil vy utilizadas. cesario
gavetasg. para de-
sinfectar

3-5 ppm.
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A,

P.C.C lﬂSPEQCJQﬂmEH_HAHDA
RIESGOS LIMITE MEDIDAS PROCEDI - ACCIONES REGISTROS-
CRITICO PREVENTI - MIENTO DE CORRECTI - '
VAS MONITOREO. VAS
Contamina- Verificar Formilaris
cidén debi- vV supervi- de Materia
da a exce- gar que 51 no se Prima_
80 de ma- las perso- |desea un
terial Lo més Aumento de |nas que aumento de
extrafio o cercano a rersonal trabajan rersonal
Fauna a- 0% en la ban- |en esta en banda,
compafiante da 8i los |4rea ge alargar 1a
rorcenta- dividan banda de
El aumento Jes de correcta— inspeccidn
de camarén |Menons del partida mente lasg rara una Registro
defectuosn |20% de 80N supe- laboreg: 2 mejor se-— diario del
al final defectos riores. rersonas leccisn. rersonal
de la 1i- globales. que reti- encomenda—
nea de ren la dno a eata
clagifica- fauma y 2 labor.
oo, que reti-
ren cama-
. ron defen-
tuoso.

Ut ESCUE AS TECNOLOGICAS
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P.C.C CLESIFICACION

RIESGOS LIMITE MEDIDAS FROCEDI- ACCIONRS RRGISTROS

CRITION PREVENTI- MIENIO DR QORRECTI-

YAS EX&UJEHHQI VAS

Temperatuy- Toma de Adicién de
ra del Adicidn temperatu- |hielp ai
agua de la 4-10 oC constante |ra de] 1a tempe- Registro
tolva de de Hielo. agua cada ratura de tempe-
la méquina hora. estd por raturas,
clasifica- ' encima de
dora. los limi-
. e — PR e
Paro de 1a |Las pérdi- | Manteni- El Jefe de |E1 pergo- Anotay en
maquina das de miento Mantenj- nal de 2. libro
ror falla tiempo zon reriddico  |miento Produccion de “8itua-~
mecanica. reducidag ror las supervisa- v Calidad cioneg

al maximo. personas ra esta darid aviao Imisua-

responas- Area. de alpuna les" .

e (Bles. L |falla. —_—
Mala cla- |Las clasi- | Calibra- Produccion Intervenir
sificacidn ficaciones |cison al y Calidad rersonal- Registrar
debida a 80N eape- iniecio v supervisa- |mente gi cualquier
descali- cificas durante el |rein conti- el error anomalia.
bracién o segun la proceso niamente . persiste.
mala cali- |talla.uni- ror Perso-
bracién. formidad nal entre-

de nado.

1,2 - 1.3




A,

Temperaty-
ra ¥ tiem-
po de in-

merasiéon .

Concentps.-
cidén de
Metabigyl-
fito Alta
O Baja

o —

Contamina~
cibn a 15
salida ds}
bafio de
Metabisul—
fito.

L

Temperaty-.
ra(lohdoC)
Tiempn
10 min.

Depende de
las exj-
Eenciag
del com-
Prador

80- 100ppm
100—150ppm

Reduccién
de conta-
minacién
al minimo
tolerable
por el
Consumidoy

un crone-
Brama de
tiempog Vv

rag.

AnAlisig
periédico
del regi-
dual en el
Producte
terminago

Evitapr el
contacte
de la ga-
veta que
contiene
broducto
con Ja
Buperficie
de]l 8uelon.

Establecer

temperatu-

Cronograms
de tiempo
de entrada
YV 3alida
del pro-
ducte.

Andligig
del regji-
dual

4 1/2n

G.M.p.
Buenag
Préctioas
de Mamy-
factura.

Adicisn

Registro

moderada de Tempa-~
de hialg ratura vg_
Para man- Tiempo.
tenimiento

En bage a Registpg

los resul- | g1 regj-
tados del dual enp el
anilisig broducte
tomar ae- terminade .
ciones

correcty-.

vas. L

Evitar el Se reco-
arragtye nienda e}
de lag uso de
gavetag g carritos ¢
fin de Qe | bagag con
estas pn rtiedag

8e desgag- aprropladag
ten y o]

camarén neo

3¢ conta-

mine .



P.CC ALMACENAMIENTQ
RIESGO LIMITE MEDIDAS PRE- PROCEDIMIEN- ACCIONES REGISTROS -
CRITICO | VENTIVAS TO_DE MONI- CORRECTI - .
TOREQ VAS
Tempera- Mantenimien- Supervisisn Corregir a Registro
tura en -18 a to de un del sistema tiempo diario de
cémara es |-22 oC buen sistema |de congela- cualquier temperatu-
. inadecua- de congela- |cién al inji- falla de- ras.
y da. cién. cio y duran- |tectada.
- _Jte el dia. -
Contami- |[Reducir Separacién Evitar en 1o Anotar en
nacién al ma- fisica de posible el el libro
Cruzada Ximo. rroductos almacenayr Disminuir de “"Situa-
ajenns al otros pro- Riesgos. ciones
camardon. ductos (car- imisua-
Limpieza de ne.pescados- leg” .
pisos. ,ete )

iy

BIBLIG®TECA

BE ESCUKLAS TECNBLOGICAS
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RECEPCION DE CAMARON FRESCO

Clasif. Promedio: ... ...

N° Piscinas

.Tem . Ambiente: ... . ... .
Grado de Frescura: ... .

% de Deterioro . ... .

Deshidratacion

LABORATORIO

Gbs, Recibidas: ot = s
Entero O Cola | PR

ANALISIS ORGANOLEPTICO

% Deformacién de

rostioiviercelar R e i e e

ANALISIS CUANTITATIVO

Deducciones Totales

Grado Final .. ...

ANALISTA

i —— i

PLANTA

JEFE DE PLANTA
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33 FRIBALAO

IGORIFICOS BALAO S.A.
DURAN - ECUADOR

CONTROL DE EMPAQUE
DE PRODUCTO ENTERO FRESCO

B o TomlEie RO e Fecha | [ 5
ob. 2 4 5] 6 7 8 9 10111 |12 113 14| 1516 Total
10 - 20
E A
30 e
......... - . P e e
5060 .................................................
6070 ....................................
7080 .......................
80100 ............................................................ |
100120 .......................................................... SR S N
Bl | | | | | '
150 - UP E
................................................................................................................... IS
;6};[ ...........
Quebrado 7_ Wihte ™V o oas e _..Kilos.
2 f\fy; White 8" e Kilos.
)m { i.{ G Sobrante Kilos,
2s X ’._j,-,‘_a‘ : Cuebrafto: ..o S Kilos
| @ YL TECHDLGG Total Kilos
) —— Rendimtento. . . A




IGORIFICOS BALAO §. A.

FRIBALAO"”
DURAN - ECUADOR

ovedor

CONTROL

PE EMPAQUE

Rio 4 AR

ob. 1 2

10

11

12

13

14

15

16

Total

TOTAL

Quebrado

508 100x1 1C-04-89

Cajas

Sobrante

Quebrado

Total

Rendimiento
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