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Guayaquil, 2 de Febrero do 1996

De mis consideraciones:

Atentamente,

> 1 EC

H

Esperando que el presente cumpla con los requisites dispuestos por el 
Programa de Tecnologia en Alimentos me suscribo a usted.

Doctora
Gloria Bajana de Pacheco 
Coordinadora del Programa de 
Tecnologia en Alimentos
Escuela Superior Politecnica del Litoral 
Presente.-

Yo, INGRID VERONICA CEDENO CASTRO, alumna egresada del 
Programa de Tecnologia ,en Alimentos, con Matricula #0492006-2 y C.I. 
#0914821855, pongo a su disposition ql informe de Practicas Profesionales c-omo 
requisite previo a la obtencion del titulo'de Tecnologa en Alimentos; practicas que 
realice en la COMPANIA AGRICOLA E INDUSTRIAL ECUAPLANTATION 
S.A. desde el 25 de septiembre de 1995 hasta el 25 de diciembre de 1995.
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De mis consideraciones:

Ate iita met itc,

No tach a

Do ctor a
Gloria. Baja fl a
Coor. Pro^ranta de Tec. de Alimcntos
E.S.P.O,L.
Ciudad
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Tnlg. Flor Quiftti. Velasco.
JEFE DE COFTROE DE CALJDAD. ’

D I R E C C I O Nl' : 
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Es todo lo que puedo decir en honor a la verdad, por lo tanto, la Srta. Ingrid 
Verdnica Cedeho Castro\ puedo hacer uro do. este documento como a hien 
convengan sus into roses. ;.

Yo, Tnlg. Flor Quimi Velasco, en calidad'de Jefe de Control de Calidad. de 
dsta empresa, certifco quo Id Sr (a. Ingrid Veronica Cedeno Castro., 
portadora de la cddnla de idenlidcid No. 09-14821835, recilizd practicas on 
el Laboratorio de nuesfra, industria deseinpehdndose como Supervisora do 
Lahoratorio durante el periddo comprendido entre cl 26 de Septiembrc ha:Ja 
el 26 de. Diciembre de 1996, lapso en el cual demoslrb ser una pcrsor.a 
capdz, siempre dispuesla, scria, y muy responsable en todas las (areas a cliu 
encofhendadas, cuahdades quo la han hecho acreedora a nuestra mas 
grande consideracibh y estirna.
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'RESVMEN

El informe expone las actividades mas importantes que real ice, como fue la 
elaboracion de las fichas tecnicas y especificaciones para la recepcion de la materia 

prirna y la organizacion del departamento de Control de Calidad. Contiene 

descripcioncs detalladas de los procesos de produccion, indicando puntos y 

parametros de control; ademas refiere aspectos generales de la empresa.

b n cl prcsente informe sc detallau las practicas que real ice en la Compaflia 

Agiicola e Industrial kcuaplantation S.A., la cual es una planta que se dcdica a la 

exportation de fmtas y verduras congeladas por el sistema IQF, en diferentes 

formas como son cubos, esferas, rodajas, triangulos.

En estas paginas describo todos los conocimientos y experiencias adqniridas 

en la empresa, esperando que los datos aportados pemiitan una vision mas clara de 

cada una de las labores y el esfuerzo que Ecuaplantation realiza para satisfacer las 

exigencias de sus clientes y de sus propias aspiraciones y asi ubicarse como una de 

las pioneras en cste tipo de alimento en el pais.



INTRODUCCION

1

El. departamento de Control de Calidad, esta en una etapa de organizacion., 

para optimizar el tiempo y las actividades que se realizan por parte del personal 

que alii labora. Entre los analisis que se piensan implementar esta acidez, 

humedad, brix, analisis microbiologicos, tanto de materia prima como de producto 
teiminado.

! . B B ' i . . i e r A
■ tSCUtuAS ItCHOlUCil

Gracias a que el Ecuador se encuentra en la zona tropical, la agricultura es 

muy generosa dando gran variedad de fnitas, may apctecidas entre los paiscs 

europeos, miestros principales compradores.

Gracias a los esfuerzos que se realizan dia a dia para que el producto 

cumpla con Jas especificaciones que exigcn los compradores; se espera que en poco 
tiempo, la cmpresa se ubique entre Jos clicntes como una de las mcjores.

El departamento de Control de Calidad., es el area mas importante de la 

fabrica, ya que toma decisiones que van afectar la productividad, debido a que las 

materias piimas deben estar en un estado optinio para su procesamiento, el dial 

varia de acuerdo a cada tipo de fruta o vegetal.

En nuestro pais no existian plantas procesadoras de alimentos congelados 

con el sistema de congelacion rapida individual (IQF), al scr tecnologia recien 

aplicada al scctoi industrial ecuatoriano, se obtiene poca informacion bibliografica 

que este relacionada con nuestras condiciones de operacion, por lo tanto, con cada 

experiencia nos vemos en la necesidad de ir captando los errores y aciertos para asi 
mejorar las condiciones del proceso.



CAPITVLOI

DETALI.E DE LAS LABORES REALIZADAS

2.- Inspeccion visual de Jos cargamentos a recibir en planta.

3.- Muestreo de Jas materias primas.

2

6.- Supervision del personal de produccion p 
lisicas y sanitarias procesau la fruta.

4.- Calificacidn de la fruta, para su aceptacion o rechazo: brix, tamano, 

diametro longitud, grosor de pulpa, daiios o defectos.

5, Inspeccion de las condiciones de almaccnamiento de las materias primas 
y pr'oducto terminado.

1. Elaboracidit de las ficlias tccnicas por cada materia prima: mango, 

banano, melon, papaya y pina.

en el departamento de Control de Calidad, el cual 

especifican a contimiacion, y por Jo tanto, las

ara conocer en que condiciones

Mi trabajo lo desarrolle 

cumple con las funciones que sc 

encomendadas a mi:

Ecuaplantation S.A., es una planta de congelacion de fruta fresca y vegetales 

en diferentes presentaciones, cubos, esferas, Iriangulos, rodajas, tajadas y otras 
formas, de acuerdo al gu^to del clicnte.



9

13,- Preparacion de las muestras.para los futures clientes.

3

10.- Analisis cuantitativo de brix, pH, pedazos de piel, textura cliiclosa, 

aglomeracion, inegularidad.

11.- Charlas de concientizacidii dirigidas al personal que sc encuentra on 

contacto directo con la fruta. <

Durante mi periodo de practicas unicamente se procesaron 3 de los 5 tipo.s 

de frutas que nomialmente procesan, banano, mango y papaya, debido a la 

abundancia de esas frutas quo en aquella epoca se cosechaba, as! mismo los 

vegetates se dejarou de lado.

Revision de las actividades de lirapieza general de la planta en los 

diferentes equipos, cada vez que se real ice un cambio de fruta y arranque o parada 

de planta.

8.- Supervision de las actividades realizadas por el personal de planta que 

se encuentra junto a la banda seleccionadora.

12.- Supervision del cargamento en los contenedores que se exportan a los 

diversos lugares de Europa. Veriflcacidn de tempera turns de embarque 
(temperaturas de -25°C a -18°C). • ' ’

7.- Analisis del aspect© visual, 

microbiologico del producto terminado.

fisico, quimico, organoleptic© y



4

Mis labores las realice durante tres meses en jornadas de trabajo de hasta 12 

boras diaria, realizando tnrnos rotativos para, cumplir con el gran stock de fruta, de 

lo contrario se echaria a perder.

Bl B l.l O T E e A 
BE ESCUElAS IECnOluGICAS

Scnti una gran responsabilidad por las dccisiones que tnve quo tomar, 

sintiendo mucho temor a equivocarme, pero siempre segura de la decision final. 

Aprendi que cuando me equivoque debo captar lo maximo de esta expcriencia para 

asi enriquecer mis conocimientos y colaborar con mi formacion como profesional
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AREA DE PROniiC'ClON
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* Puntos de control
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Durante mis practical se 

daran las explicaciones paso 

manera eJara y detallada.

procesaron 3 tipos de fnitas, a continuacion se 

a paso cada una de las etapas del proccso, de una
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I’UHTOS ('ONTROL

Piirametro Rango

5 6-8

2 19-23

3 300 -350

4

5

6-7 10 - 11

29-32

10x10x10 -i/-I
8

1,5 -2

20 - 25
9 -25 a -30

40 - 45

RPM banda 2- 60 - 80

Tcnipcratura C’CV10 -18 a -20

11 -20 a -25

12 -20 a -25

6

Tcmpcratura (°C)

Temperatura (°C)

Solidos solubles (°Brix)

Solidos solubles (oBrix)

[ | Cl ord (ppm.) 

Analisis organolepticc> (visual) 

Analisis organolcptico (visual)

I - 1,5 

0,1 -0,15

Uspesor (mm)

Diametro (mm)

Longitud -(rmn)

| | solucton :

ac. .citrico (%)

ac. ascorbipo (%) 

metabisulfite de sodio (%)

Cloro (ppm)

Tcmpcratura (°C)

RPM banda 1 1



ETAPAS DEL PROCESO

Lavado:

7

Recepcion:

El. banano que se reci.be proviene de la provincia de El Oro, para ser 

aceptado el cargamento de banano dcbe ser revisado por el departamento de 

Control de Calidad, que consiste en determinar de manera rapida la calidad general 

de la fruta, la fruta es aceptada totalmente verde.

Recepcion en planta:

Para dar pasd desde la bodega de refrigeracion hasta la pl anta de 

procesamiento, el banano debe e'star totalmente amarillo y presentar de 19-23 °Brix 

por lo monos un 70 % de la carga.

Ahnacenarnicnto: ,

El banano llega hasta las bodegas y es recibido totalmente verde y 

acornodado on bins (*) de inadera, para ser procesado se Io debe someter a mi baho 

eon un agente niadurador, como es el CERONE, en una solucion al 5%, cuando 

llega el dia programado para procesar el banano, es sacado de las camaras de 

refrigeracion donde esta a temperaturas entre 13 - 18 °C y una humedad relativa de 

85 - 90 %

. Se Io efectua por inmersion en una solucion de cloro a 330 ppm, en un 

tanque de acero inoxidable, con itiyeccion de a ire, Io que provoca turbulencia, con 

el objetivo de remover de la fruta toda particula no deseada como tierra. Iodo, y 

suciedad en general.

* bins ” cajas de madcra o pJAstico para rcccptar la fruta.

reci.be


8

inspeccion al banano portado para descartar aquellos trozos 

que no son aptos para la congelacion, ya sea por sobremadurez, restos de piel, 
variaciones de color, corte irregular, etc.

+/-1 mm

+/-1 ram

Di men siones:

Cubos

Rodajas

10x10x10 mm

10 mm

Inspeccion:

Se efectua una

Corte en rodajas o cubos:

El banano se transporta hacia una cubeteadora o bien se dirige liacia la 
cortadora de rodajas, esta ultima de forma manual.

Bano antioxidante - Hidrotransporte: '

Sc efectua cl transporte del banano cortado en rodajas o cubos a traves de 

una solucion de antioxidante mas cloro en 20'ppm, el tiempo de inmersion es de 10 

seg. hasta la entrada del tuncl, pasaudo previamente por una zaranda para eliminar 
el exceso de humedad.

Inspeccion y Seleccion:

Se efectua una inspeccion y seleccion para descartar toda aquella fruta no 

apta para cl procesd, o sea, fruta verde defectuosa, pequena o con presencia de 

bongos y se la agrupa de acuerdo al grado de madurez para luego ser procesada.

Pelado: '

La fruta lista para procesar es colocada en gavetas, cl pelado se efectua en 

forma manual, el banano pelado es colocado sobre una banda transportadora que lo 
lleva directo a la siguiente etapa.



La solucion antioxidante cotitiene:

1,5% de acido.ascorbico

1,0% de acido citrico

0,1 % de metabisulfIto de sodio

Congelation:

s
Velocidad de las bandas:

Primera banda 40 RPM
Segunda banda 60 RPM

Inspeccion:

como

Parametros Rangos

Fisicos:

Grades Brix 19-23
pH 4.3 -4.6

- 18 °C

Bueno

9

Tempera tnra

Sab or

El banano cortado en rodajas o cubos se congela. en el timel IQF a -30°C, el 

tunel consta de dos bandas, la primera banda es de lecho fluidizado, eleva el 

producto y evita qne se pegue al congelar primero la superficie del mismo. La 

segunda banda congela totalmcntc ya el producto, la velocidad de las bandas es 

graduable dependiendo del tamano del producto y de la carga.

Se efectua una inspeccion visual,para descartar aquellas unidades de banano 

congelado que no se ajustan a las especilicacioues de producto terminado. 
son las siguientes: ' , ■



Visuales:

0%

0%

1.5 lioras

a.

Sell ado:

Almacenamiento:

io

Eti csta etapa sc poiien. lo,s sellbs de garantfa, hiego de haber cerrado las 

cajas de carton, con las .especiflcaciones del producto en la caja.

Restos de piel

Material extrano

Tiempo previo al pardeamiento

Tipo de producto •

Peso neto . 1

8 i b i i n r e c a 
•E ESCUtuAS IECiwlUGIOS

Se debe verificar quo el centro termico del producto este congelado, cs decir 

-18°C, para esto se introduce un termometro en el carton del producto terminado, 

y si no ticnc la temperatura neccsaria debe de pasar de nuevo por cl tunel IQF.

Embalaje y Pesajc:

Esta etapa se realiza en una precamara que se encuentra con una temperatura 

de 10 ’C, cl producto congelado se envasa al grahel en ftuidas plasticas y 

embaladas en cajas de carton con una capacidad de 10 Kg, netos, para producto de 

exportacion y para, producto de venta local es envasado en fundas de 1 Kg. neto.

Feclia de embalaje

Elaborador

El producto congelado es Jlcvadd a una cainara que se encuentra a 

temperaturas de -18°C donde se alniacena en pallets con 90 cajas estibadas en 
ellos, para scr exportados'o distribuido intemamentc.
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PUNTOS DE CONTROL

Parametro Rango

1 Solidos solubles f’Brix) 7-9

2 11 - 13

3 300 -350
4

5

Longilud (nun)6 -7 10x10x10 +/-1

15x15x15 +/-1

20x20x20 -I-/-1

[ | Cloro (ppm)•8 20 - 25

9 Tetnperahipa (°C) -25 a -30

R.PM banda I 40 - 45
RPM ban da 2 60 - 80

Temperatura ( °C)10 -18 a-20

Temperatura (°C)11 -20 a -25

12 Temperatura (°C) -20 a -25

12

Solidos solubles (°Brix)
----------------- ----------- ------J.---------------------------

| ] Cloro (ppm)

Analisis organoleptico (visual)

Analisis organoleptico (visual)



ETAPAS DEI. PROCESO

Lavado:

13

Reception en plants:

Control de Calidad libera tui lote cuando mas del 90% del lote este maduro, 

para evitar el cxcesivo manipuleo de la fhita y evitar de esta forma mangos muy 

aguados.

Inspection:

Se cfectua una mspcccion y seleccion para descartar toda aqiiella fruta no 

apta para el proceso, o sea, fruta verde, fuera de forma, pequena o con presencia de 

bongos y se la agrupa de acucrdo al grado de madurez, para luego ser procesado. 

El mango debe de estar completamente amarillo y de 13 a 15 °Brix

Se Jo efectua por inmersion en una solucion de cloro con 300 ppm en un 

estanque de acero inoxidable, con inyeccion de aire, el cual provoca turbulencia 

con el objetivo de remover de la fruta la tierra, el Iodo y la suciedad en general.

Almacenamiento: t

Si el mango no se selecciona inmediatamente debe mantenerse en camaras 

de’ maduracion a temperatura ambiente ,y a una humedad relativa de 80 -85 %, 

paralelamente a esto. Control de Calidad efectua periodicos controles para vigilar 

la maduracion.

Rift' I O r E C A
BL LiCUuAS IECNOLUGICAS

Reception: ,

El mango sc rcccpciona al grand, por lo tanto la fruta es acomodada en bins 

o gavetas tratando de evitar Jos golpes, se liace una seleccion eliniinaitdo mangos 

de bajo peso, sobremadurb o muy verde.



Corte en cubes:

Selcccion:

Dimensiones:

10 x 10 x 10

15 x 15 x 15

20x20 x20 +/- 1 mm

i-i

'+/-1 mm

'+/- 1 mm

Inspection:

Se efectiia ima inspeccion al mango cubeteado para descartar todos aquellos 

trozos quo no son aptos para congelar o que no se ajustcn a las especificaciones, ya 

sea por sobremadurez, restos de piel, restos de semilla, irregular]dad, variacion de 
color, tamailo, etc.

Eliminacion de piel y semilla:

Se realiza de forma manual y con ayuda de cuchillos de acero inoxidable, 

luego se icalizan cortes con la linalidad de eliminar toda la piel y por ultimo la 

semilla y ademas facilitar la etapa del corte de pulpa o cubeteado.

La fruta cae enima zaranda cuya funcion es de eliminar la pulpa que no es 

aprovechada con. las dimensiones de los cubos, esta pulpa es recibida en gavetas y 

colocada en fundas de un kilo para su posterior comercializacion, como 
subproducto del proceso. •

Esta etapa consiste en transportar la pulpa del mango hasta la maquina 

cubeteadora, la cual esta provista de cuchilla, que se encuentran ubicadas 

transversalmcnte y l.ongitudinalmente entre si. La fruta pasa a una tolva que 

alimenta a la maquina e inmediatamente despues que la fruta es cortada en la 
dimension requerida.



Congelacion:

Velocidad de la banda:

40 RPMPrimera banda

Segwida banda 60 RPM

Parametros Rrnigos

Fisicos:

Grados Brix 13 -15

4-4.5

-18 °C

; Bueno

Visuales:

0 %

0 %

J 5

Restos de piel
Material extra no

pH

Tempera turn

Sabor

Inspection:

Se realiza una inspeccion visual para descartar todas aquellas uniclades de 

mango congelado que nd se ajusten a las especificaciones del producto terminado. 
con,io son las siguientes:

I_zOs cubos de mango se congelan en el tunel IQF a -30°C. Este tunel consta 

de dos bandas transportadoras tipo malla de acero inoxidable, las cuales se las 

gi-adua la velocidad dependiendo de la fruta y cl tamaiio del corte.

Hidrotransporte:

Sc efectua el transporte de Jos cubos de mango a traves de agua que contiene 

20 ppm de cloro, hasta la entrada del tunel de congelacion IQF, pasando 

previamente por una zaranda para eliminar el exceso de humedad.



Sell ado:

Almacenamiento:

16

La importancia de esta etapa es debido a que en ella se ponen los sellos de 

garantia, especificaciones de la fruta contenida en la caja, fecha de embalaje, 

productor, condiciones de alniacenamiento.

El producto congelado es Ilevado a ana camara con temperatura de -18OCJ 

donde se almacena en pallets con 90 cajas estibadas en ellos, para ser exportados o 

distribuido intemamente.

Se debe chequear que el centre termico del producto este congelado, es decir 

a -18°C, para esto se introduce un termometro en la caja de carton del producto 

terminado, si no ticne la tcmpcratura do congelacidn corrccta, se lo debe de volvcr a 

pasar por cl tunel de congelacidn.

Embalaje y Pesa je:

Esta etapa se realiza en una precamara que se encuentras a 10°C, el 

producto sc envasa al grand on fundas plasticas y cmbaladas en cajas de carton con 

capacidad para 10 Kg. netos, para exportacidn y para producto de venta local cs 
envasado en fundas de 1 Kg. neto.
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* Puntos de control



PIJNTOS DE CONTROL

Ran no
1 6-8
2 10 - 12
3 300 -350
4

5

6

7.-8 10x10x10 -I-/-1

15x15x15 -I-/-1

20x20x20 H-/-1
9 20 - 25

10 -25 a -30

40 - 45

60 - 80
11 -18 a -20
12 -20 a -25
13 -20 a -25

ih

RPM ban da 2

'retnperatura. (°C) 

Temperatura (°C) 

Tern peraf lira (°C)

Cloro (ppm)

Tempera tura (CC)

RPM ban da 1

Parametro

Solidos solubles (0Bri?<)

Solidos solubles (°Brix)

[ I CI (ppm)
__  _ r

Analisis orgaiioleptico (visual)^

Aualisis organoleptico (visual)

Analisis organoleptico (visual) -

Longitud (mm)'



ETAPAS DEL PROCESO

ser

Seleccion:

Se tiene que separar la fhita de acuerdo a la madurez y color.

AI m acen a m I en to:

Lavado:

19

Reception en planta: 1

La papaya debe poseer enire 10 y 12 °Brix.

B I B I 

LSCUnAS
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Reception: ‘ ,

La papaya se recepciona al granel, por lo tanto esta frnta debe 

acoraodada de punta.en bins de plastico, a la vez se rcaliza uua seleccion.

Este se lo realiza al ambiente, con una htunedad relativa de 80 - 85%, hasta 

que este completarnente madura. Para quo pase la papaya a planta. Control de 

Calidad debe chequearia periodicanicnte, para, conocer el estado de la fruta.

Se lo realiza por inmersidn. en una solution de cloro de 300 ppm en un 

estanque de acero iuoxidable, con inyeccion de aire, cl cual provoca turbulencia 

con el objetivo de eliminar la tierra, el Iodo y la suciedad en general.

Inspection y Seleccion:

Se efeetda una seleccion e inspection para descartar toda aquella. fruta no 

apta para el proceso, o sea, fruta verde. muy' Ernie, o presencia de hongos y sc 
agrupa de acuerdo al color. , '



Gorte o eliminacion de semilla:

PeJado:

Gorte en cubos:

Dimensiones:

10 x 10 x JO h7- 1 mm

15x15x15 +/-1 mm

20 x 20 x 20 +/- 1 mm

20

Se efectiian cortes a la fnrta en forma longitudinal, con la finalidad de 

eliminar las semillas del fiiito y ademas facilitar la ctapa posterior.

Se realiza en forma manual y con ayuda de cuchillos de acero inoxidable, la 

papaya se coloca en bandas transportadoras que llevan la fruta a la etapa siguiente.

La papaya cs transportada hasta la maquina cubeteadora, la que esta 

provista de cucliillas que se encuentran ubicadas transversal y longitudinal men tc 

entre si. La fruta pasa a una tolva • que alimenta la maquina cubeteadora 

inmediatamente dcspues que la fruta cs cqrtada.

Ins pec ci on:

La zaranda tiene como funcion eliminar la pulpa que no es aprovechada con 

las dimensiones de los cubos, esta'pulpa es recibida en gavcUs y colocada en. 

fundas de 1 Kg. para su posterior comercializacion, como subproducto del proceso.

Inspeccion :

Ademas se efeetda una inspeccion a la papaya cubcteada para descartar 
aquellos trozos que no son aptos para congelar, ya sea1 por sobremadurez (textura 
pulposa), restos de pici, prcscncia de spimllas, variacidn del color, etc.



Congelation IQF: '

40 RPM
Segimda banda 60 RPM

Para metro s Rangos

Fisicos:

13 -15Grados Brix

4.5-5.0

- 18 °C

Bueno

Visual:

0 %

■ 0%

21

La papaya cubcteada se congela en el tiinel 1QF a - 30°C. Este tunel consla 

de dos bandas transportadoras tipo mallas de acero inoxidable, las cuales se les 
gradua la velocidad dependiendo de la frula y del corte.

Velocidad de la banda:,

Primera banda

Restos de piel
Material extrafio

pH
Tempera turn

Sabor

Hidrotransporte:

Se lleva a cabo el lavado de la fhita cubetcada a traves de agua hasta la 

entrada del tunel IQF, pasaudo previamente por nna zaranda para elnmnar cl 

exceso de humedad. El agua utilizada en el transporte contiene 20 ppm de cloro.

Inspection:

Se efectua nna inspection visual para descartar todas aquellas unidades de 

papaya congelada que no se ajusten a las especificacioncs del producto terminado, 
como son las siguientes.
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Peso neto

Almacenamiento:

22

Sellado:

Se ponen sellos con los siguientes datos:

Caracteristicas del producto

I'echa de elaboration

Embalaje y Pesaje:

Esta etapa se realiza en la precamara que sc encucntra a 10°C, se envnsa al 

grand en fiindas plasticas y cmbaladas en cajas de carton con nna capatidad de 10 

Kg. netos, para producto de exportation y para producto de venta local.

’ Se debe chequear que el centro termico del alunento este congelado, es dedr 

a -18GC, para esto sc introduce un termdmetro en la caja de carton, si no ticne la 

temperatura de congdacion se vuelve a pasar d producto por d hind IQF.

El producto congelado es Ilevado a nna camara, con temperatura de -18°C, 

donde se almacena en pallets con 90 cajas eslibadas en ellos, para scr exportados o 

distribuidos intern am ente.



CAPITULOIII

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA
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Actividades de la empress:

EcuapImitation S.A., es una fabrica quo se dcdica a la congelacion de ciertos 
tipps de fruta como son: papaya, melon, mango, banano, con ci sistcma IQF. El 

objetivo de este sistcma es dar variedad de formas y tamanos, como son los cubes 

de 10x10x10 mm, 15x15x15 mm 6 20x20x20 mm; o esferas de melon de 1 y % de 
pulgada, entre otros. El principal clientc de la fabrica cs Europa.

Tamano en funcidn de la production:

La capacidad instalada de la planta que procesa fruta cs de 387 ton/mes, con 

lo que se puedc Hegar a obtener cerca de .135 ton. de producto terminado al ano.

Ubicacion:

La Fabrica Ecuaplanlaition S.A. se encuentra ubicada en el Km. 4,5 Via 

Duran-1 ambo, en la parte externa se encuentra ubicada la. ciudadela Panorama.

Tamano fisico: . 1

La empresa tiene.un area de aproximadamente 10.000 m2 de los cuales se 

utilizan unicamente 6.000 nr para nuestro proceso, entre la planta de 

procesamiento y la bodega de maduracion, pero sc prevee el crecimiento inminente 
de la fabrica y contar con los 4.000 nF resLmtes.



Organigram a de la empresa: '

]

[

OBREROS
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—ZZJ 
JEFEDBACUONISTAS

]
JEFE DE PLANTA

EJECUTIVO

PRESIDED

Sistema de distribucion y mercadeo:
Los

LABORATORIO DE- 
COITIRCIEECALIDAD

:_ jzzz
pwwm 
EJECiniVO

JEFE DE
' MAITTENIMIENTO

Zl_ 
JEFE DE 
BODEGA

1
Director 

INDUSTRIAL

r~
JEFE DE
LINEA

Esto lo realiza lui

JEFE DE CONTROL
DECALIDAD 

_____________ ________ _______ i

grupo de especialistas en telecomunicaciones quo poseen 
una planta con. a nos de experiencia.

pnmeros pasos que se siguen son el contactar a los posibles 
compiadoies en el extranjero, a los cuales se les Face Hegar muestras del producto, 
que se este procesando.



sc
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CONCL US I ONES Y RECOMEND A CI ONES 
i

Sc leconiienda que los equipos de cubeteado, tratisporte y de tiine.1, 

limpien no solo con agua, sino con cloro para minimizar la contarninacion

Los cuchillos deben ser afilados periodicamenfe para mejorar cl rendimiento 
del personal femenino que los ntiliza.

Sc recomienda. que los implementos de trabajo 
semanalmente y on caso 

sea cobrando el material

La demanda del producto de la fabrica en niencion, va en auniento, Io quo. 
augura excelentes perspectives en un futiiro proximo.

scan entregados al personal 
de perdida o deterioro toinar las medidas respectivas, ya 

o reponiendolo si cl caso lo justifica.

El personal de planta debe ser concientizado de que su trabajo cs vital y por 

lo tanto debe ser muy bien realizado. Asi como tambien. inculcar liabitos de 

higienes, explicando sus razones y sus consecuencias de no aplicar dichos habitos.

etc deben (cnci biep. cstablecidos los parametros de recepcion do materia 

priina, para que scan respelados y obtener un producto final homogeneo y en 
excelentes condiciones.

Sc debe incentivar el trabajo en equipo a todos los nivcles de la fabrica, para 
asi de esla forma mejorar condiciones del proceso y por lo tanto, la productividad



son
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Por ser el procesaniiento netamente manual se debe verificar el correcto 

desenvolvimiento del personal pelador de fhita, para evitar la mano de obra ociosa, 

que provoca aumento en el costo de la production.

En la actolidad se piensa en. la posibilidad de initial con la. congelation de 

vegetates, quo es otra de las lineas que promete abrir muchas puertas y afianzar el 

mercado exterior para la.empresa.

Durante cl periodo de practicas en esta empresa, real ice muchas pruebas de 

rutina, que afirmaron mis conocimientos sobre cl correcto fimtionamiento de los 
f

equipos en planta.

La empresa esta en uua etapa de adaptacidn, en la cual lo mas importante 

las diversas experiencias que se obtienen, las cuales van afinando 

conocim ientos.
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[ficiia tecnica

IlACTEFdSTICAS :

':EC l OS

ANSFOfri E

/•/A ’ M / UM I O'1A ' I MJ IO/J C OVID

'Us\rL/\Nr/\no['-i
NTROL DE CALIDAD

O
IO 
ilOlEO 
GI1UD 
.OR '

: MAGNir-(}.RA INIJICA I..
: VANOIKE. TOMYATKINS. EDWARS, KEN, HADEN
: 10 UNIDADES

MAX 15.0 
Hay 400 60

INCION
REMADUDdlZ
WUREZ
O MECANICO
O DE IN GEE ID

I----------------- --------------- *——
icirCu i-'’" o J' v".'as;i

GUN in Jl DE CALIDAD

: MIN 10.0
: MIN 200 GS

MAX 1%
MAX 5%
0%
MAX 5X
MAX 2%

: MIN 5.5 CM
: MIN 0.0 CM 
:• AMARILLO

AMIONES AL GRANEL HAS IA 1.0 1 ON. MAX. Y MAS DE ESTO ES1T8ADAS EN CAJAS 0 EN 
'.TAS

Bl B i. IOTEC A 
D£ LSCUckAS ItCNOLOGICAS

UTA : PAANGO
V1BRE T^ONICO
TED AD
HAND DE MUES IRA
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[fichatecnIca ]

^ARACTERiSTICAS :

)EFLCT03 

1 RAR3PORIE

■W CAMiONlzS AL GRANEL HAS.l'A 4,0 IN Y MAS DE 4,0 IN ESTIBADAS EN CAJAS 0 EN KAVETAS.

I

'UDRICION
'OGREMAPUED/
WADUREZ
V\NO MECARICR
1 ANO RE ILJEi-.iO

; CARICA l-’ADAYA L.
; AMARIL LA Y RO J A
: 5 UNIDADES

MIN 7.0
MIN 1000 GS

I /A/
MAX

MIN 15 CM
MIN ?5 CM

“1
A

RIX
ESO
'ATIO
VAME1R0
ONG 11 ULI

i 3.0
3 coo <33.

: max /%
: MAX 5%
: 0%
: MAX 5%
: MAX 2%

:CUAFLAN1/\TION S. A.
ONTROL DE CAUDAD

ir„>iir). Finn on1,1 viAS’hi 
cudfH ii Di CAllOAO

'RUTA : PAPAYA
IOMBRE TECNICO
ARIE DAD
'AMANO DE MUESTRA
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FiCUA TECNICA

RACTERISTICAS :

MIN 200 OS

FECTOS

□ANSPORTE

; /•

>0
70
METRO 
JGITUD

1RICI0N
3REMADUREZ
ADUREZ
■JO MEO AN! CO
j0 DE INSEC TO

CAMIONES AL GRANEL HASTA 3.5 TON. MAX. Y MAS DE ESTO ESTIBADAS EN CAJAS 0 EN 
'ETAS

: MUSA L. 3[-y. M. ACCOM IN ATA CAL LA
: CAVENDISH
; 50 UNIDADES

MIN 3.3 CM
MIN 7 PULG.

MAX
MAX

:UA\PU\NT/\TiOA<
NTROL DE CAUDAD

: MAX 1%
: MAX 5% 
:liQ%
: MAX 3%
: MAX 2%

Max 
/MX

3 5 CM
G 5 PULG

7 5 
ZAO GO.

S. XL

ICNIG. Ii.ll VG.ASDJ
COHlOdL PL C/Lio/W . ’

UTA : BANANO
MERE TECNICO
VIE DAD
\ZANO DE MUESTRA



CONTROL PRODUCTO TERMINADO

DicesTipo:

Imo'. Arenat - IB - 9/95

[saractcrisncas

)bservacioues: 

JEFE CONTROL DH CALIDAD '

roducto
echa Embalaje
mbalaje
am a ho Mucstra

8-1 Omm 
8-1 Omm 
8-1 Omm

< 55%

0% <
2%
0 •

2% ;
2%
2%

Papaya IQF
. . / /

Hora
Peso Noto 
Tomp. (*C) 
10-11 Bx 

5,0-5,6 
Normal

Toloranclas 
2%

1. Solidos Solubles
2. pH
3. Sabor_________________
4. Color
a) Variacibn _____ _
5. Defectos
a) Material Extrano

b) Restos de Piel
c) Presencia de Semillas
d) Textura Puiposa

e) Textura Dura
f) Aglomeracibn, Bloqueo
6) Dimensiones
a) Ladosi Largo

Ancho 
Alto

b) Cubo Irregular

CUAPLANTATION S.A.
LANTA INDUSTRIAL
ONTROL DE CALiDAD



Dices PeeledSlicesTipo:

Imp, Arenas - IB - S/9S

Garacteristicas

I

' Observaciones: 

JEFE CONTROL DE CALIDAD

Producto
Fecha Embalaje
Embalaje
Tamano Muestra

27-32mm 
8-1 Omm 
8-1 Omm 
8-1 Omm

< 55%

2%
0
0
0

2%
2%
2%

CONTROL PRODUCTO TERMINADO
: WHOLE
Banano IQF

> Hrs.

Hora
Paso Neto 
Temp. (*C) 
18-22 Bx 
4,5-4,9 
Normal

Joleranclas 

2%

ECUAPLANTATION S.A.
PLANTA INDUSTRIAL 
CONTROL DE CALIDAD

1. Solidos Solubles
2. pH
3. Sabor_________________
4. Color
a) Verde

b) Caf6__________________
5. Defectos
a) Manchas Leves
b) Manchas Severas
c) Material Extrano
d) Restos de Piel
e) Textura Pulposa
f) ‘Textlira Dura
g) Aglomeracidn, Bloqueo
6. Dimensiones
a) Diametro Promedio .
b) Espesor Promedio
c) Largo Promedio
d) Ancho Promedio
e) Cubo irregular_______
7. Tiempo Previo 

Pandeamiento



TIPO :

i rj-iS i

?os sei,! iiji. :s

> Hrs. 

RVACIONES : 

 

PLANTATION S.A. 
a. DE CONGELADO 
!OL DE CALIDAD

: MAN6O IQF
: / /__

27-32mm 
B-IOmm 

' 8-10mm 
• 8-10mm 

<55%

HORA 
PESO NETO 
TEMP. CO)
16-22 Bx
4.5-^.9 

NORMAL 
TOLERANCIAS

2%

2%
0
0
0

2'%
2% 
2% 

iCTOS
CHAS LEVES
CHAS SEVERAS
ERIAL EXTRANO 
TOS DE PIEL 
TURA PULPOS/’--
TURA DURA 
OMERACION, BLOQUEO
NSIONES
1ETRO PROMEDIO
ESOR PROMEDIO
GO PROMEDIO
:HO PROMEDIO
IO IRREGULAR_________
IPO PREVIO
DEAMIENTO

JCTO :
EMBALAJE

AJE
OMUESTRA : 

CONTF-QL PRODIJCTO TER MIN ADO 
WHOLE 

: Luoss .dices peeled
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Telefax

DO1NNEIIS TAG. AUGUST 3, 1995

nasi ice 5 - .size and anahsis

Sir.

He accepts 10 nun for (his

s\c just received their lab'rcporl of 27.07,95 which 1 translate shortly:cs

■ 1. cubes 10 x 10 min 2. slices

bv refr.

both samples are ^pod and com enient tor production! 1

cjiiii dsl

cks P j iX

<s lor your call! We immediately asked our client and can give you the 
ving reply:

I'Tuils
I’rui (

to Mr. Paulo FAIDUTTI, ECUAPLANTATION
fax (593) 4-800 724

21,6
5,0 I
2,-It) 
characteristic 
fine
nice, firm slices 
characteristic

J7
4,80
3,2 , 
characteristic 
fine 
typical
characteristic p\

iarnple slices were slightly bigger than 8 mm. 
mntainer to try it. :

dpt. exports

otai in g/kg

Central-Import GmbH co. KG

CENTRAL-IMPORT MUNSTER GmbU&Co. KG
/iiteniadoiial Fniit.Xpecidlists

. Aseptic ITuits
'■^•'2/5 '' ' Ciiiincd Eniils

. Frozen

■ ■ ■

L) - 48282 Einsikttcn ,1 (ti cs encr Damm 238 - 2-14
(49) 2572 - 20803 - Fax (49) 2572-20822 - Telex 891185 

I

ks, (lii cd call (49) 2572-208-19
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