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Guayciquil, Junio 15 de 1995

Atentamente,

dCNOiOGOSft

Estas practicas tuvieron una duracion de 3 meses calendario, 
comprendios entre el 7 de Marzo y el 9 de Junio de 1995.

Luis Francisco Escobar M. 
Egresado PROTAL

Sra. Dra.Gloria Bajaiia de Pacheco.
COORDINADORA DEL PROGRAMA DE TECNOLOGIA
EN ALIMENTOS
En su despacho.-

Por medio de la presente me permito poner a vuestra 
consideracion, mi informe de Practicas Profesionales,. las 
cuales fueron realizadas en El Rosario S.A., empress dedicada 
a empacar y congelar camaron para su posterior exportacion.

Esperando que este informe sea del total agrado del tribunal 
calificador, y agradeciendo de antemano su gentil atencion a 
la presente; quedo de Ud.
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Estimfldos sefiores:
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For medio de la presente CERTIHCQ, que la sefifor LUIS 
ESCOBAR, realize las practicas en nuestra Compafila del 7 de Marzo al 9 de 
Junio del/95, en nuestra Planta de P & D y Empaque y en el Depaitamento de 
Control de Calidad de nuestra Etnpacadora.

Sefiores
EEDEXPOR
SH4. DRA. GLORIA BAJANA
Coordinadora del Piograma de Tdcnicos en Alimentos (ESPOL) 
(indad.

Carmen Mestanza Ch.
JEF DE HECVROS’ HUMATOS 

U

Atentamente., rcc va.io f fC'A) *

Demostrando ser nna persona con-ecta, puntual, de intachable conducta, eficiente y 
responsable de las labores a el hi encomendadas.
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RESUMJEN.

,tc^0tuG/C4S

■'Bl

contiene un 
alimenticia, 
EL ROSARIO

El 
labor que 
Empacadora

Finalmente, en el mismo se hace mencion de aspectos 
generales de la Empresa, que reflejan la capacidad de 
produccion mensual de la misma, tanto instalada como 
utilizada; asi como tambien sus sistemas de distribucion y el 
mercado al cual esta dirigido el producto.

compendio de la
desarrolla la
'■ enfocandolo

presente informe 
como industria

 de camarones
principalmente al area de Control de Calidad.

Presents ademas una descripcion detallada de mis 
labores realizadas dentro de la empresa, durante el tiempo en 
que permaneci en la misma; tanto en el area de planta como en 
el laboratorio de control de calidad.
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INTRODUCCION.

Io 
la

parte,
Pesca, 

, pero

empacar 
de las 
de los 
de ben

EL 
empacadoras 
exportaciones, 
extranjero, ya qua 
estrictos. Esto se 
de control de calidad a los que

Bl IL I • T E C A
IL ESCUiiAS ILCNUlOGlCAS

dentro de la empresa, estuvo enfocada 
Laboratorio de Control de Calidad, coino 

desempefiandome conio

ROSARIO, se encuentra entre las tres primeras 
del pais, en cuanto a su volunien de 
siendo su producto muy cotizado en el mercado 

ya que cumple requisitos de calidad muy 
Esto se logra, gracias a los exigentes parametros 

se rige la empresa.

responsabilidad de 
depends unicamente 
fin, sino tambien 

las cuales 
durante su

Mi labor 
tanto a las areas de en la Planta de empaquetado del producto, desempefiandome como 
analista del laboratorio en el primer caso, y como supervisor 
de calidad en el segundo caso.

El Departamento de Produccion es el responsable de 
todo lo que engloba el proceso de produccion, comenzando 
desde la planificacion de la misma, hasta el control del 
producto final. Ademas dirige las funciones del personal a su 
cargo, asi como la produccion y controla que se cumpla las 
funciones destinadas a los subordinados logrando este Im 
mediante la revision de informes.

de Calidad es el 
la materia prima, y 

la obtencion del producto 
constante control mediante la 

organolepticos o quimicos, 
detectadas en cualquiera de

Las areas de las cuales depends la excelencia de 
calidad del producto son principalmente: el Departamento de 
Produccion y el Departamento de Control de calidad.

Vale 
camarones en 
industries creadas 
laboratories de 
proveer de una 
transports hacia las 
cantidad de hielo para

El Departamento de Control 
responsable de garantizar la calidad de 
todo su procesamiento hasta 
terminado, esto lo logra con un 
realizacion de analisis ya sea 
debiendo reporter alteraciones 
las areas de produccion.

El sector pesquero ecuatoriano, es uno de los mas 
dinamicos en nuestra Economla, destacandose dentro del mismo 
el sector camaronero. Por otra parte, de acuerdo a los 
registros de la Subsecretaria de Pesca, hay 144 empresas 
autorizadas para exporter camaron, pero solo 88 han est.aclo 
activas.

destacar que la 
buen estado, no 

para dicho 
larvas y camaroneras, 

correcta manipulacion al camaron, 
empacadoras usando sobre todo suficiente 
evitar el deterioro del producto.
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Capibulo I: DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO.

- Condiciones contractuales.

Como yo

IMaiita .de. empaaue t ado (Produce ion)

1.1.1 Diagrama de flujo completo del proceso.

la 
los

me sujete al 
a IQhOO, no 

semanas de aguaje se

Como yo me desempene en las dos areas, es decir, 
Produccion y Laboratorio, estando la mitad del tiempo en cada 
una de ellas, en el orden mencionadas; detallare la 
informacion en dos subcapitulos, dentro de cada uno de 
cuales explicare las funciones que me fueron asignadas, asi:

Durante mi permanencia en la empresa, 
siguiente horario: de Lunes a Viernes de 8h00 
siendo este un horario fijo, ya que en 
extendia un poco mas.
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CE

Encartonado

E C

Almacenamiento
E C

Embarque

(E) camardn con cabeza.
(C) colas de camardn.
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1.1.2 Recepcion de materia prima.

El camaron puede Hegar a la planta por dos vias:

1.1.3 Descabezado.

que

todaso

El 
con 

tiene

de 
tengan

contara, 
seran

El abdomen o
su

camaron 
proceso con cabeza 
cola, tiene que ser 
llegase sin cabeza.

La operacion de descabezado consists en separar el 
cefalotorax o cabeza, del abdomen o cola. La cola del camaron 
represents el 68 % y la cabeza el 32 %. El control de 
descabezado se realize supervisando el trabajo efectuado por 
el personal de descabezado, controlando que se cumpla la 
norma que tiene la empresa para un descabezado correcto que 
se basa en lo siguiente:

cola tendra sus seis segmentos cubiertos 
por su caparazon y de ninguna manera 
camarones que no tengan cubiertos 
segmentos.

podra aceptarse
sus primeros

que llega a planta puede ser para 
o solo cola. En el caso de ser proceso 
previamente descabezado si es que ya no 

aunque esto no es muy frecuente.

Terreotre.- El camaron es transportado en camiones 
isotermicos no refrigerados, en gavetas que pesan hasta 40 
libras. Para evitar su deterioro, el camardn es puesto con 
hielo en cada gaveta. Estas gavetas se bajan directamente a 
la camera de mantenimiento o almacenamiento de materia 
prima, anadiendoles mas hielo si no estan correctamente 
enhieladas, aqui se mantienen a temperatures de 3 - 5 QC 
hasta su posterior clasificacion.

ILbAY-LaJU^: En la 
1.000 lbs con 
contenedores son 
luego pasar por 
gavetas que 
almacenamiento, 
QU, hasta ser

El abdomen o cola contendra una porcion del musculo 
correspondiente al cefalotorax o cabeza. Asi la cola 
representa el 68 % y el cefalotorax el 32 %.

El abdomen o cola contara, con todas sus pates 
posteriores o pleopodos, seran inaceptables camarones 
que tengan sus patas anteriores o periopodos.

cual es transportado en contenedores de 
capas de hielo intercaladas. Estos 
vaciados en la tolva de recepcion para 

una banda de inspeccion y ser colocados en 
son’ luego pesadas y llevadas a la camera de 

con hielo, en donde se mantienen a 3 - 5 
llevadas a las maquinas clasificadoras.
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latoda

Clasificacion mecauica.1.1.4

promedio

l.M

banda 
caso

tolva 
los 

gramaje

gramaje
clasificacion

en 
la

es 
media 

el 
la 
la

clasificaciones 
anexo 

que 
de

( 
salida

cola tendra que estar libre del aparato 
se aceptara que tenga alguna pore ion

de 
clasificacion 
maquina, que

La supervision 
operacion para asegurar un

Luego de -descabezado el camaron es lavado con agua 
fria y pasa a ser' pesado en gavetas, colocandosele hielo 
la parte superior de las mismas hasta ser procesadas en 
maquina clasificadora.

El abdomen sera lavado con movimientos circulares y 
continuos y no podra contener residues de visceras, ni 
patas anteriores.

es realizada durante 
correcto descabezado.

Una vez pesadas las gavetas con camaron ya sea este 
cabeza o cola, se las lleva a la maquina clasificadora, 
tolva de recepcion debe haber sido 
agua y suficiente hielo para que 
a 4 2C, se vacia las gavetas 
camaron hasta Hegar a los 
previamente calibrados en 
camaron, asi por ejemplo:

cuya 
previamente llenada con 

la temperature no sea mayor 
en la tolva y se hace pasar 

rodillos los cuales han sido 
base al gramaJe promedio del

Tenemos un lote 
15.23, para determiner a 
pertenece, procedemos a dividir 
resultedo de este operecion ( 65.66 ) nos de

de la banda de salida intermedia de 
en este caso sera 60/70, y las salidas de 

las bandas de los extremes seran una clasificacion menor 
y una mayor a esta, es decir 70/80 y 50/60 
respectivamente.

Una vez calculadas las clasificaciones o 
tamanos que se obtendra del lote, se procede a calibrar 
los rodillos asi: Se cierra totalmente los rodillos en 
la entrada y la salida de la maquina, luego empezamos a 
girar la rueda del inicio de los rodillos dando una 
vuelta (360 e) por cada clasificacion partiendo desde la 
15/20 que es la primera clasificacion de empaque para 
camaron con cabeza y hasta Hegar a la 50/60 , es decir, 
seis clasificaciones despues (6 vueltas a la rueda); 
observer anexo 2. Y se gira la rueda de salida 2 
vueltas mas que la de entrada (8 vueltas) , ya que la 
ultima banda de salida de empaque de camaron es dos 
clasificaciones mas grande que la primera banda de 
empaque. De tai forma, que los rodillos esten mas

El abdomen o 
digestivo y no 
adherida.

cuyo 
que

: 1000 g / 15.23 g ;
65.66 ) nos

intermedia
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la inaquina

en

las

Este camaron.

el

Controles durante la claoificacion.I.1.4.1.-

t ienecIasificacionladurantecontrol como

Controlar los defectos del camaron previo a su empaque.A.
cada taniano enControlarB.

Control de defectos del camaron previo al empaque.A.
Los puntos de control son:

* Bandas de inspeccion.
* Shuts de clasificacion (bandas de salida).
* Dosificado de cajas.
* Cerrado de cajas.

que 
empaque,

un
estas
la :

que 
por 

se

pasar todo el 
se realize un 

a ser 
o si

la clasificacion correcta de 
las lineas de empaque.

El 
objetivos:

sea de prlmera, segunda o tercera 
inspeccion visual en la banda que 
desde el tanque de lavado hasta la 
se debe retirar:

■k Bandas -da inspeccion. - Durante el empaque de determined^ 
calidad de camaron ya sea de primera, segunda o 
clase, se efectua una 
transporta el camaron 
maquina clasificadora,

al inicio de la maquina que al final de la 
asi el camaron mas pequeno caiga en la abertura 

la primera banda de salida y el mas grande en la de 
la ultima banda de empaque.

cerrados 
misma, y 
de

Vale destacar que la maquina clasificadora aparte 
de las tres bandas de empaque, tiene dos salidas extras que 
son para el camaron muy grande o muy pequeno que no entra 
en ninguna de las -tres clasificaciones para los cuales esta 
calibrada la maquina para un determinado lote. 
grande y pequeno, es recogido en gavetas, ariadiendoseles 
hielo para evitar su deterioro y despues de 
lote, el supervisor de la maquina decide si 
repaso, lo que quiere decir que el producto vuelve 
clasificado por maquina, siendo calibrada nuevamente; 
decide que se clasifique manualmente por las operarias de la 
maquina. Esta decision depende del numero de gavetas que se 
recogieron para un tamano, en el caso de tener mas de 4 
gavetas llenas, estas se deben pasar por maquina, sino su 
clasificacion se la realize en mesas, o sea manualmente. 
Solo las gavetas de camaron muy grande o muy pequeno puede 
pasar por la maquina, no se hacen ambas al mismo tiempo por 
que hay mucha diferencia de tamafios entre ellas.
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palos, etc.)-

Durante

13. Control

libra o kilo.

de clasificacion correcta de cada tauiaflo en las 
lineas de empaque.

una 
de 
pierde 
sufre.

t Peso neto correcto.
* Numero de camarones por
* Uniformidad de tamano.
* Numero de camarones por caja.

debido
como

realiza 
la 

una

* 
el 
las 
canastilla 
escurrirse

clasificacion.- 
los camarones

Bl Bl. i o tec.* 
K ESCUti AS ItCNOLUGICAS

Se realiza a 
de las cajas provenientes de 
que se verifica:

cuyo tamafio 
esa salida.

- Camaron con hepatopancreas roto.
- Camaron con cabeza floja.
- Camaron con cabeza roja.
- Camaron flacido.
- Camaron mudado.
- Camaron quebrado.
- Camaron rojo.
- Camaron fuertemente picado.
- Basura en general (Pescado, piedras.

En este punto el personal debe 
defectuosos anteriormente 

hayan pasado de la banda de inspeccion, 
no pasen camarones <--

fuera de la clasificacion de empaque en

traves de un muestreo cada 15 minutos 
las lineas de empaque en las

neio> corr.e.cto^=: 
peso neto consists en tomar una 
salidas de las maquinas, vaciar 

con perforaciones, con 
facilmente el agua.

tiempo aproximado de tres minutos. 
canastilla previamente tarada.

la finalidad de
para lo cual se toma i 

la clasificadora y se 
el peso

a que al ser 
consecuencia de

* ferraclo de ca.ias. - Por ultimo el personal que glacea y 
cierra las cajas hace una revisibn visual final de la 
calidad del camaron que esta siendo empacado.

* Shuts de 
retirar 
mencionados que se
y sobre todo controlar que 
este

comprobar el peso 
una caja 

y se pesa en 
neto debe tener un 2 % 
congelado el products 
la deshidratacion que

El procedimiento para determiner 
consists en tomar una cada de cualquiera de 

las maquinas, vaciar su contenido en una 
perf oraciones, con el fin de que pueda 

el agua. Se la escurre por un 
Luego se pesa en otra

* Do si f icado dfi ca.ias. - Durante la dosificacion de las 
cajas se controla que el personal retire los camarones 
blandos de primera y segunda clase, quebrados, rosados, 
etc., que se puedan haber pasado.

Se realiza con 
declarado en la caja 
empacada de una salida de 

balanza de la planta, 
exceso, 

peso
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E<^££2 _CKe.1Ob.ieto.

2.310TOTAL

E£±iQ. .CKfiTQb.i eto

6.204TOTAL

seunase

Huinsrs tie. . 
kilo 
tai la 

cantidad

es 
o

Caniaron
Caja
Agua adherida

Camaron
Caja
Funda o Pafial
Agua de glaceo

que 
el

con 
conteo 
conteo

no

2.050
0.200
0.060

5.120 
0.440 
0.044 
0.600

grande 
bajo
se

Distribucion de pesos cuando 
se empaca camaron entero.

Distribucion de pesos cuando 
se empaca colas de camaron.

libra 
en la

realize 
neto del producto. . 
camaron con cabeza 

un conteo por 
este conteo con 

se

Estos pesos son los que deben tener en cuenta las 
pesadoras en cada salida de la maquina.

* Numero tie. camarones 
libra o kilo es un 
que la tai la o tamano del 
la cantidad existente 
especificaciones de 
anexo 2) .

se
saquen camardn grande o pequeiio 

conteo estd muy bajo o muy alto, 
En el caso de que se este empacando 
< controla la clasificacion pesando una 
de la caja muestreada y se cuenta el

segun las 
empresa (Ver

per libra ti kilo ■ - El conteo por 
procedimiento que sirve para controlar 

camaron sea correcto en base a 
en una 

calidad vigentes

vez que se haya 
En el caso de que 

se controla la 
kilogramo y se 
los valores del 

ubica dentro de los

Esta accion 
determinado el peso 
se este empacando 
clasificacion realizando 
compara el resuitado de 
anexo 2, si el numero obtenido 
standares establecidos, se procede a rectificar ordenando 
a las obreras 
dependiendo si 
respectivamente. 
colas de camaron se 
libra de camarones
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Enipaque tado.1.1.5

empaca

Asi es que:

de
con
no
el

dentro de 
el agua de

Si 
hay- 
no 

por lo que ee 
separen estos camarones.

nuinero 
cornpara 
obtenido 
se sigue 
cabeza.

camaron muy 
determinada 
las obreras

* Un i. for mi dad de - Tamano. — El me to do 
determinar uniformidad consiste en pesar 
mas grandes y los 10 mas pequenos de 
Luego se divide-el peso -- ---- „
mas pequenos y el' 
ubicarse 
clasificaciones. 
significa que 
pequeno que 
clasificacion, 
que
* Mumere de camarones por cada.- Una vez determinada la 
uniformidad, se realize el conteo de camarones por cajeta, 
el mismo que se compara con los valores del anexo 2, a f in 
de que se encuentren dentro del rango determinado por la 
empresa para cada clasificacidn-

El camaron, una vez que ha sido 
empaca en cadas de carton parafinado, 
resistente a la humedad propia del producto. 
proceso y c  .
una '_____ - -
la cada. La 
glaceado y con 
perfecto. 
regularmente no se empaca 
principalmente del pedido que

ella. Este conteo se
> 2, y si el numero 
los rangos permitidos 
que en camaron para

Las cad as como se habia dicho anteriormente son de 
tres presentaciones que nos indican las calidades del mismo. 
Las cad as de empaque de camaron tienen los siguientes nombres 
y corresponden a una determinada calidad.

i standard para 
los 10 camarones 

  ~ i de una misma cada.
c  de los mas grandes para el de los 

resuitado obtenido de esta relacion debe 
dentro del rango de 1.00 a 1.30 para todas las 

se obtiene un resultado mayor a 1.30 
camaron muy grande y/o 
corresponde a esa

lo que se debe ordenar a

clasificado, se 
que lo hace mas 
Dependiendo del 

-zzz y el pedido de camaron, este es empacado para cola en 
funda de polietileno conocida como pafial que va 
cada. La funcion de esta funda es retener

la ayuda de esta agua, poder former un bloque 
En el caso del camaron que se process con cabeza, 

no se empaca con este panal pero depends 
se este realizando.

camarones presentes en 
los valores del anexo 

se encuentra dentro de 
mismo procedimiento
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MARCACEASE
Humboldt Shrimp (*) o (**).Primera
South Bay Shrimp (*).Segunda

(Broken)(*) o (**).Gulf StarTercera

(Metabisulfito de Na.)

I.1.6 Congelacion.

Con tratamiento 
Sin tratamiento.

(*)
(**)

El 
a quel que cumple 
anexo 1, dandole 
hepatopancreas roto, 
ya

El camaron de tercera clase es 
simplemente clasificado como muy pequeno, 
grande. No podra contener .camaron semi-rosado, 
tambien parametros de calidad que cumplir (anexo 1).

el quebrado, y es 
pequeno, mediano y 

teniendo

clase es el rechazao del 
teniendo tambien parametros

El camaron de segunda 
camaron de primera descabezado, 
de calidad a los que se sujeta (anexo 1).

camaron de primera clase, sea cola o cabeza es 
con los criterios de calidad citados en el 

mayor prioridad al porcentaje de
muda y concentracidn de metabisulfito, 

que colas de primera no deben contener metabisulfito.

Una vez empacado el camaron, las controladoras, 
toman varies cajas para realizar los controles respectivos 
que mencionamos anteriormente; en caso de encontrar alguna 
anomalia en ellas, ya sea respecto a su conteo, uniformidad o 
porcentaje de defectos, ellas notifican al supervisor de 
linea para que las cajetas sean vaciadas nuevamente a la 
segunda tolva para que sean procesadas nuevamente corrigiendo 
el error encontrado. Si no se reporta ninguna anomalia en las 
cajetas, se procede a 
de aluminio, en 
estas bandejas ;

sean
Si no se 
colocarlas en bandejas de una aleacion 

cada una de las cuales entran 4 cajetas, 
son acomodadas en carritos, con una altura

Hay tambien camaron de venta local , que podria 
llamarse de cuarta clase y es empacado en fundas de 5 libras 
clasificado como pequeno, mediano y grande; e incluye camaron 
semi-rosado, rosado, con melanosis, quebrado.
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I.1.7 Encartonado.

1.1.8 A Imacenaniiento y embargue.

1.1.9 Eunciones asignadas.

los siguientes

1levados
Hay dos

- Controlador de. .linea.- 
que cumplia era el 
escurrido, 
por caja

que fue 
puestos:

a fin de que el producto se mantenga por 
En esta camara el producto es ordenado 
elaboracion y numero de lote. 
en estas condiciones hasta 8 
El embarque consiste en 
que deben mantener el producto 
Hegar a su destino final.

Durante 3 semanas, 
era el control de cajetas, verificando 

el conteo por lb o kg segun sea el caso, 
y el calculo de la uniformidad;

y las funciones 
su peso 

el conteo 
debiendo tomar

maxima de 10 bandejas, luego estos carritos son 
hasta el area donde se encuentran los congeladores. 
tipos de congelacion para el producto, ya sea por tuneles de 
congelacion y por contacto directo, es decir en places. El 
producto que va a ser congelado en placas viene acomodado en 

las cuales se colocan entre las places del 
luego une vez cargedas las placas se cierran las 

un embolo hidraulico. Las bandejas en las 
se encuentran las cajetas permanecen en intimo contacto 
la superficie -de las placas durante un tiempo de 3 a 4 

cuando el pfoducto va a ser congelado en tunel, no se 
en bandejas, sino directamente en carros de 

con divisiones a fin de que 
las cajetas; el producto 

congelacion durante 10 a 12 
Las temperatures 

-30 QC y en los tuneles es de

bandejas, 
congelador, 
mismas mediants 
que 
con 
horas; cuando el ptoducto va a ser 
coloca en bandejas, sino directamente 
aproximadamente 2 metros de alto, 
el aire pueda circular* entre 
permanece en estos tuneles de 
horas hasta estar completamente congelados. 
de congelacion en placas es de 
-40 2C aproximadamente.

Una vez que el producto esta totalmente congelado, 
se acomoda las cajetas en cajas de carton o masteres de 10 
cajetas de capacidad, es decir con un peso neto de 20 Kg cada 
master en el caso de camaron con cabeza y con un peso neto de 
50 lb en el caso de colas de camaron. Luego estos masteres 
son cerrados y ensunchados, para ser despues codificados on 
base a lo que llevan en su interior.

Durante mi permanencia en la planta de empaquetado, 
de un tiempo de 6 semanas, ocupS

Los masteres se llevan a una camara de 
mantenimiento cuya temperatura no debe ser superior a -25 2C, 

lo menos a -18 2U. 
segun su fecha de 

Los masteres pueden permanecer 
meses antes de ser embarcado. 

colocar los masteres en contenedores 
por lo menos a -18 20 hasta
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del

fin

JL.Z LuboratQxJ.Q de. IkHifcrol de calldad^

Diafirania de flu jo de proceso.1.2.1

se esten 
siempre 

hielo

b i ai iq feca 
bt ESCUciAS lECNQLSGICA^

respecto
que el
llenado

correctivas 
notificar a 

camarones para 
adecuado,

Ocupacion en 
la cual tuve a 

la verificacion de los codigos 
a los 
obrero 
de la

lotes que 
encargado, 
maquina con

constatar en los blocks de control de lineas que 
los valores se mantengan dentro de los ranges normales en los 
parametros controlados, realizar controles del personal a 
de que no violen las normas de planta como llevar alhajas, 
relojes, maquillaje, usar mascarillas, que el gorro cubra 
todo el cabello, etc., supervisar el proceso de descabezado 
de camaron.

no era correcto por 
le aumente o le quite 

peso, o si el conteo no 
camaron pequefio si el 

camardn grande si el conteo 
muy bajo. Cuando una cajeta tenia el conteo incorrecto 
disparado, tenia que notificar al supervisor de linea 
que proceda a la recalibracion de los rodillos y 

asi la incorreccion. No solo realice control de 
sino tambien de cajetas clasificadas en 

las cuales sb aplicaba el mismo procedimiento que 
anteriores. Tambien realizaba control de cajas en 
a porcentaje de defectos del camardn en proceso, 
un riguroso analisis organoleptico del 

cajeta uno por uno y al final contar uno 
con hepatopancreas roto, cabeza foja,

- Supervisor de Lk>nir.Ql de Calidad en plant.a.^z. 
la que permaneci por otras tres semanas, y en 
mi cargo funciones tales como 
de las cajetas con 
procesando, controlar 
mantenga la tolva de 
suficiente,

acciones correctivas cuando el peso 
ejemplo: notificar a la pesadora que 
tantos camarones para normalizar el 
era el adecuado, notificar que saquen 
conteo era muy alto o que saquen 
era muy bajo. Cuando una 
muy disparado, tenia que 
para que proceda a la 
corregir asi la 
cajetas de maquina,- 
mesa, a 
a las anteriores. Tambien 
cuanto a porcentaje de defectos del camarbn en 
mediante un riguroso analisis organoleptico del camaron de 
una cajeta uno por uno y al final contar uno a uno los 
camarones con hepatopancreas roto, cabeza foja, picados, 
blandos, mudados, hongos, juveniles, deformes, picados leve y 
fuerte, flacidos; para el caso de camaron cola; y basandose 
en lo que se este empacando, es decir de primera, segunda, 
etc., y a las tablas del anexo 1 verificar que los 
porcentajes de defectos no esten fuera de los limites, de ser 
asi notificar al supervisor para que incremente el control en 
las bandas de inspeccion.
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*Recepcion

RechazoLimpieza

PesadoPesado

DescabezadoEnhielar

Lavado

ToIva de maquina

*Banda de seleccion

Clasificacion

Pesado

*Empacado

Congelado

Almacenar en cuarto 
refrigerado

I
Enhielar
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*Almacenamiento

*Ernbarque

(*) Puntos de control de calidad.

B I W I 
bl tSCUuAS

I o r EGA 
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I
Encartonado

0



IS' -

1.2.2 Deocripcion de los puntos de control.

Control en liecepcion.1.2.2.1.
Se realizan los siguientes analisis:

la planta.

I.2.2.2 Control en lavado.
Se le realiza el siguiente analisis:

1.
■2.
3.
4.
5.
6.

Recepcion.
Lavado.
Banda de seleccion.
Empacado.
Almacenamiento.
Embarque.

se realiza
son:

ya
un

Se toma una sola muestra de un 
camaron de cada 

debido 
en el

Aualisis niicrobioldgicos. - 
lote determinado, de tai forma que el 
proveedor sea muestreado al menos dos veces al mes, 
a que este tipo de analisis no son realizados 
laboratorio de la empresa.

muestra por cada 2.500 
destilacion a 2 
de los valores 

en base 
les

Control de calidad de defectos d£ materia prima.- Se toma 
una muestra por cada 2.500 lb, y se le determina el 
gramaje, y se lo clasifica por defectos, se pesa luego 
cada grupo de defectos y se saca el porcentaje, se realiza 
cada vez que llega un nuevo

puntos del proceso en los que 
toma muestras para control de calidad

Analisis microbiologicos.- Se toma una sola muestra de un 
determinado lote, de manera que el camaron de cada 
proveedor sea muestreado por lo menos dos veces al mes, 
que este tipo de analisis los mandan a hacer a 
laboratorio externo.

Se toma 
les determina residual 

y se obtiene un 
en las diferentes 

los ppm de residual que 
tantos gramos de 

a 100 ppm que es lo 
Esta determinacion se 

con

saca el porcentaje, 
lote a

Los 
control o se

De Lerminacion de metabisulfite de Na residual 
un muestra por cada 2.500 lb, se 
mediarite destilacion a 2 submuestras, 
promedio de los valores obtenidos 
muestras y submuestras; en base a 
tenga el camaron, se les anade 
metabisulfite de Na para que llegue 
requerido para camaron de primera. 
realiza a todo lote de camaron que va a ser procesado 
cabeza.
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1.2.2.3 Control en la banda de seleccion.
Se le realize el siguiente analisis:

I.2.2.4 Control en camaron empacado.

se

1.2.2.3 Control en almacenamiento (descongelado).

loscamaron,de

- Coloracion por mal descabezado.
- Semi-rosados.
- Deshidratados.
- Manchados (picados).
- Melanosis.
- Blandos.
- Mudados.
- Quebrados.
- Juvenil.
- Rotura del tercer segmento.

- Hepatopancreas roto.
- Cabeza reventada.
- Manchado (picado).
- Cabeza floaa.
- Melanosis.
- Flacidez.
- Mudado.
- Quebrado.
- Juvenil.

Al camaron recien empacado, antes de ser congelado, 
le realize el siguiente anelisis:

En lo que se refiere e colas 
defectos considerados son los siguientes:

cade uno 
dos veces al mes, 
realizados en un

El control de calidad del 
base en un analisis hecho tomando en 
parametros mencionados en el control 
cuanto a camaron con cabeza tenemos:

Analisis miorobio1ogicos.- Se toma una sola muestra de un 
de terminado lote, de modo el camarbn de cada uno de los 
proveedores sea muestreado por lo menos 
debido a que este tipo de analisis son 
laboratorio ajeno a la empresa.

Analisis microbiologicos.~ Se toma una sola muestra de un 
lote determinado, de tai forma que el camaron de cada 
proveedor sea muestreado por lo menos dos veces al mes, 
debido a que estos analisis se realizan en un laboratorio 
que no pertenece a la empresa (SGS).

producto congelado se 
cuenta basicamente los
de materia prima, en
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cainaron pelado y devenado. se

hordes impropiamente limpios.

etc.

I.2.2.G Control en Embarques.

1.2_ 2.7 Funciones asigriadas.

teniendo a

superior a -18 QC, 
temperaturas tomadas y

M I ■ I | 
tiCuuAS1 O r E c A

> 'tCNOibGlCAS

sab or
que

a
a
al final

se

- Deshidratacion.
- Manchas negras o
- Pedazos.
- Quebrados, cortados.
- Mai cortados o devenados.
- Pestos de patas, cascaras,
- Corte poco profundo.
- Textura.
- Sabor/Olor.

En lo concerniente a 
verifican los siguientes defectos:

3 lb, se escurre 
minutos y se precede a 
muestra. Luego se 
determina el gramaje 
el numero de camarones presentes en 
analiza organolepticamente los camarones 
por uno, clasificandolos por grupos a 
mencionados, y se pesa luego cada grupo y 
porcentaje de cada defecto en 
el porcentaje de cainaron en 
resuitados son

Durante mi permanencia en el Laboratorio de Control 
de Calidad, me desempene como analista del mismo, t-------
mi cargo las siguientes funciones:

los cartones masteres 
consiste simplemente en la 
mayor cantidad de masteres 

fin de verificar que la misma 
se saca un promedio de 

realize el respective reporte.

El control que se realize en 
al momento de ser embarcados, 
medicion de la temperature a la 
posible de diferentes lotes, 
no sea superior a -18 QC, y 
las

- Prueba ole olor y eabor.^z Esta prueba se realize a todos los 
lotes de camaron que llegan a la planta, con el fin de 
determiner principalmente "olor y/o sabor a choclo , e 
cual es producido por un alga Hamada ceanofitas, cuando el 
camaron se alimenta de ella. La prueba consiste en poner a 
calentar agua hasta ebullicion en una olla, luego colocar

cada 2500 libras del lote, la muestra debe tener entre z..o 
a 3 lb, se escurre la misma por aproximadamente tree 

contar los camarones presentes en la 
pesa la muestra ya escurrida y se 
dividiendo el peso de la muestra. para 

presentes en ella. Despues se 
de la muestra uno 
los defectos ya 

/ se determina el 
la muestra y por diferencia 

de camaron en perfecto estado. Todos los 
registrados en una hoja de reporte.
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a

proposJ CoesteColocarse1.
2

del mechero, aproximadamentr-ecerca3.
el punto de toma

5.

Se

1.

realizado

Guardar 
llevada a

para 
antes 
del

Si 
a 

devuelve 
la cual

los alrededores de los puntos 
mediante el uso de alcohol y rnechero

a 
al

los 
y 
por

Control de _ embarques.— 
simplemente en 
siendo 
tempera t ura s 

y

a
y

Las 
en los 

decir: recepcion, lavado
de inspeccion y camaron 
tecnica utilizada es la

Toma de mueslzcas para 
muestras para analisis 
lugares antes descritos, 
despues del descabezado, 
empacado previo 
siguiente:

enfriarlos con agua, 
Este def ecto es me J or 

de la coccion o se prueba 
detectarse la presencia de 
_* o sabor desagradable, ese 
empacado para exportacion y 

descabezarlo para ser comercializado en fl 
Esta informacidn es registrada en reportes.

tomar una 
Se retira las 

se les 
chorro de 

descongelada la 
--------- ci neo 

luego a determiner 
los camarones 
determine el 

velores 
realize el

control realizado consists 
los masteres que estan 

encuentra repetidamente
QC, el embarque debe ser 
masteres a la camara de 

, ya que no pueden ser 
a la mencionada. De no 

al final del embarque se debe sacar

El 
tomar temperaturas a 

embarcados. Si se
superiores a -16 

detenido, y se devuelve los 
almacenamiento de la cual salieron, 
exportados con temperaturas mayorss < 
existir este problems, al CL-_1

desconfielado.- Se debe 
azar por cada 2500 lb empacadas. 
las camaras, se llevan al laboratorio y 

peso bruto, luego se las descongela en 
quince a veinte minutos, 

se c---
pesa. Se 

se procede 
defectos y 
uno de 
los del anexo

enmascarar 
reconocido si 
el camaron. 
rnanera muy acentuada de este olor 
lots de ninguna forma puede ser c 
se procede a descabezarlo para 
mercado local.

Colocarse guantes utilizados para 
unicamente, al igual que una mascarilla. 
Desinfectar los guantes y -— --------
de toma de muestra, l. 
de alcohol.
Colocar en una funda, 
500 gr de muestra.

de diez 
del lobe 
tiempo, son 
se enfrien. 
que podria

Control do_ produQ-t-Q.
muestra al azar por cada 2500 
cajetas de las camaras, se 
toma el peso bruto, luego se 
agua por 
cajeta totalmente 
minutos y se 
uniform!dad, 
agrupandolos 
porcentaje de cada 
que se comparan con 
respective reports.

4. Marcar la funda con el codigo del lote, 
de muestra y la fecha respective.

la muestra en el congelador hasta que sea 
los laboratories externos donde son relizados

estos analisis.

, una vez 
deja escurrir los camarones por 

procede 
separar
final se 

los defectos en la caja,
Luego se

analisis microbiologicos- 
microbiologicos se toman 

es decir: recepcion, 
bandas de inspeccion 

congelarse. La

quince camarones de una de las muestras tomadas 
cocerlos durante 3 minutos. Al cabo de este 
retirados, drenandoseles el agua y dejando que 
Es muy importante no enfriarlos con agua, por 

el olor. 
se huele el vapor 
En el caso de
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la temperatura promedio de 
elaborer un reporte con 
contenedor, ademas de boras 
einbarque .

el contenedor y 
con dates del 

finalizacion delreporte 
ademas de

los masteres en 
este promedio y 

de inicio y



23

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA.Ganitulo, Ujl

11.1 Localizacion.

II.2 Taniano Fisico.

24.000

estado

c)

2.
3.

ernpresa 
incluyendo

un 
muelle.

area
Se

conducta 
en

alJ.

Empacue
Aqui 

dos

1. Area de produceion.
Area administrativa.
Area de mantenimiento.

4. Area de bodegas.
5. Parqueadero.

de 24.000 metros 
encuentra dividida

j31asiJ£J..Q.aG±m_ y_ 
clasificadoras. 
jefe de planta, 
controladoras de maquina, 
20 obreros por cada turno. 
2.000 metros cuadrados.

a) Recepcion.
b) Descabezado.
c) Clasificacion y empaque.
d) Congelacion.

La empacadora EL ROSARIO S.A. 
sur de la ciudad, en ------- -
BoIona.

de transportax' el 
y un supervisor de 
el estado en que

La ernpresa tiene 
cuadrados, incluyendo el 
basicamente en cinco areas:

Recepcion.- El area de recepcion cuenta con el muelle, 
parte fundamental de la ernpresa, ya que a partir de el es 
posible desembarcar la materia prima. En esta area labora 
el siguiente personal: un jefe de transporte, dos choferes 
de montacargas, obreros que se encargan 
camaron hasta la camera de recepcion, 
recepcion que se encarga de verificar 
llega el camaron a la empacadora.

Cuenta con tres maquinas 
trabaja el siguiente personal: un 

supervisores de lineas, tres 
tres liquidadores, 40 obreras y 

Esta seccion ocupa un area de

uno por 
cuales controlan la conducta de las 
condiciones de trabajo en dicha area 
Aqui trabajan alrededor de 40 obreras 

en dias de aguaje); 
aproximada de 1.400 metros

----- " ", se encuentra ubicada 
las calles Av. Domingo Comin y Pedro

b) Descabezado.- Esta dirigida por dos supervisores, 
cada turno, los 
obreras y que las 
scan las adecuadas. 
por cada turno (solo hay dos turnos 
esta seccion ocupa un area 
cuadrados.

Considerando solamente el area de produccion, 
tenemos que se dividen en cuatro secciones que son:
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de.
d)

funcion de produceion.

- Capacidad utilizada:

destina el producto.se

- Nacional.- Al cual
esel mas representative, ya que

11.5 Sistenia

a
tan to
hacen el papel de 
los que se <----

laboran
l realizar un 

sobre el embalaje 
de masteres listos
ocupa es de 3.000 metros

la empresa 
propios 

los 
los

tres supervisores 
control sobre 

final,
parael 

masteres
es de

es el
seguide

camara, cuya 
el producto 
cuantificando 
exportacion. 
cuadrados.

por la
empresa

La empresa 
es epoca de 
termine de empacar

- Tuneles de congelacion:
- Congeladores de places000 lb en- Camaras de almacenamiento: 3 (1 650.000 ±o entamaras ee 3 (60, 15 y 30 Ton. por c._

trece aiios de 
exportacion de productos 
comercializa sus productos

esta destinado el 10 % de su produccion.
el

la actualidad, 
parses como 1— 
y Canada.

y 
numero 
area que

• tec* G'f.ASB I B ‘ 1 o

En esta area 
funcion consiste en 

congelado 
el 
El

En
Europeo, con 
por E.E.U.U.

El sistenia de 
es di recto, debido 
distribuidores, 
cuales a su vez 
distinLos parses a

- Extranjero.- El cual es
90 % de la produccion.

II.3 Tamano en
- Capacidad instalada: 3'000.000 libras/mes.capaej-u  , . 1'800.000 libras/mes (60/).

• 6 (4.000 lb por plate).
de almacenamiento: 3 (1'650.000 lb en total).

- Maquinas de hielo: 3 (60, 15 y 30 Ton. por dia).
trabaja en dos turnos de 12 boras cuando 

aguaje, cuando no, se trabaja hasta que se 
el camaron que llegue en el dra.

de distribucion.
distribucion utilizada por 
que la compafira tiene sus

en Norte America como en Europa, 
el papel de intermediaries con 

comercializa, asr:

el principal mercado 
Holanda, Belgica y Esparla;

II.4 Mercado al que
EL ROSARIO, ha eido una empacadora que durante sus 

anos de existencia se ha ca.7°?erlZ/dt°a 
de optima calrdad. tsca 
en dos niveles:

fw 
fi

X- •
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COMPAHIAPAISCONTINENTE

"Erin Sale"E.E.U.U.Norte America
"Vanpex”EspanaEuropa

11.6 Organigrama de la Enipresa.
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CONCLUSIONES.III.

*

O'

*

*

*

-K

*

por 
que 
a

Considero que uno 
practioas, 
mismo, ya 
dificiles

Uno de los paranietros fisicos 
atencion en 
ia inelanina, 
que los clientes suelen asociarlo 
consiguiente rechazan el product©.

son desarrollados en los 
son de tipo fisico u 

este tipo
La mayoria de 
diferentes puntos 
organoleptic©, 1--
com© son: sabor, color.

conocer parametros de evaluacion del camaron 
medio de los cuales se conoce 
llega el mismo, para luego 

los mismos, bajo tres niveles de 
el grado de excelencia de la

uno de los mas productivos del 
por si solo miles de puestos 
como puestos de trabajo 
(industries de cartones, 

lo cual esta involucrado la mejora 
porcentaje de la poblacion.

 s u organolepticos de mayor
el camaron es el pardeamiento enzimatico de 
conocido como melanosis o "black spot", ya 

suelen asociarlo con deterioro y por

de los aspectos mas importantes de mis 
fue el trato con el personal y el manejo del 
que pienso que este es uno de los puntos mas 
dentro de cualquier area de trabajo.

Los metodos de limpieza y su constante uso en materiales 
y equipos, hacen de El Rosario, una empress respetable 
cuyas practices sanitarias pueden servir de ejemplo a 
otras empresas de la rama.

los analisis que
» de control, 

basados en caracteristicas de
olor y textura.

El sector camaronero es 
pais, debido a que genera^ 
de trabajo directo, asi 
indirectos o- adicionales 
plasticos, etc), con -- --
de vida de un gran

Aprendi a 
que llega a la planta, 
las condiciones en 
clasificarlo en base 
calidad que determinan 
materia prima.
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RECOMENDACIONESIV.

*

Normalizar el uso de cloro en la planta de empaquetado.*
4-

*

control 
como

Es 
auxilios 
ya que es 
siquiera lo 
de heridas.

fl

en la 
guantes,

indispensable la creacidn de un botiquin de primeros 
dentro del laboratorio de Control de Calidad, 
inadmisible que dentro del mismo no exists ni 

necesario y requerido para la desinfeccion

Kll | O T E C A 
Dt tSCUuAS ItCNOLOGICAS

mayor y medor 
indirectos,Deberia existir un 

reparticion de materiales 
gorros, etc . .

Ceria conveniente que se instale una pequena biblioteca 
para su uso, por parte del personal de control de 
calidad, en la cual se pueda encontrar textos o folletos 
que sean capaces de definir terminos utilizados en el 
control diario.
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A N E X O S
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&HEXQ 1.

" PARZXMIiTRQS, DE GQKTRQL DE GALLDAD "

NORMAS MINIMAS DE LA PRIMERA CLASE

Criterio

2 onzas2 onzasSobrepeso (sin agua)
1.0-1.31.0-1.3Uniformidad

0 %0 %Olor
0 %0 %Sabor
0 %0 %Semi-rosado
3 %3 %Deskidratacion
3 %3 %Coloracion

15 %30 %Flacidez
2 %2 %Mudado
4 %4 %Bacteria en cascara
0 %0 %Melanosis

10 %Cabeza Floja
0 %0 %Rosado
0 %Patitas
1 %1 %ExtranoMat.
4 %Mai descabezado
2 %0 %Quebrado

0 ppm20-50 ppmMetabisulfite

Humboldt cabeza2 Kg
Humboldt cola 5 Lb

■
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N01U1AS MINIMAS DE LA SEGUNDA Y TERCERA CLASE

Cri terio

2 onzas2 onzasSobrepeso (sin agua)
1.0-1.31.0-1.3Unifonnidad

0 % 0 %01 or
0 %0 %Sabor

0 % 0 %Semi-rosado
3 %3 %De si i i dr a t ac ion

3 % 3 %Coloracion
40 %30 %Flacidez
10 %5 %Mudado
15 %8 %Bacteria en cascara
0 %0 %Melanosis
0 %0 %Rosado

10 %1 %Patitas
3 %1 %Mat. Extrano

10 %3 %Mai descabezado
5 %0 %Quebrado

20-25 ppm20-25 ppmMetabisulfito

South Bay 
cola 5 Lb

Gulf Star cola 5 Lb
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ZkNEXQ 2.

TABLA DE EMPAQUE POR KILOS DE CAMARON ENTERO.

1 Kilogramo 2 Kilogranios
ClaBificacion Min. Max. Min. Max.
15/20 16 18 32 36
20/30 23 27 48 54
30/40 33 37 68 74
40/50 43 47 88 94
40/60 48 52 98 104
50/60 53 57 108 114
60/70 63 67 128 134
60/80 68 72 138 144
70/80 73 77 148 154
80/100 87 93 178 186
100/120 107 113 218 226
120/140 127 133 258 266

i o r EC a .
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TABLA DE EMPAQUE FOR LIBRAS DE COLAS DE CAMARON

2 Libras1 Libra
Max.Min.Max.Min.Clasificacion
357U/7
5045109U/10
605512110/12
75701514U/15
9590191716/20

120115242221/25
145140292726/30
170164343231/35

190 195393736/40
225 240484441/50

290275585451/60
340325686461/70
420395847471/90
5104951039991/110
630600126116111/130

1125900225150131/230

3026U/7Broken/Large
50413531Broken/Me d ium
70616051Broken/Small

71Broken/Very Small on
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ZkNEXQ 3-

" TABLAS DE GQNTEQ DE GAMAEON SEGUN EDA

POE KILOS DE CAMARON ENTERO.TABLA DE EMPAQUE

ConteosTailas
34-35-3630/40
44-45-4640/50
54-55-5650/60
48-51-5240/60
64-65-6660/70
74-75-7670/80
68-71-7260/80
89-91-9380/100
108-110-133100/120
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TABLA DE EMPAQUE POR LIBRA DE CAMARON COLA.

ConteosTailas
7U/7

9-10U/10
11-120/12
14-150/15
17-1816/20
22-2321/25
27-2826/30
32-3331/35
37-3836/40

44-45-4641/50
54-55-5651/60
64-65-6661/70
77-80-8371/90

97-100-10591/110

» i B t. I O I E C A
K tSCUtLAS itCWM-UGICAS
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ANEXQ JL.

Unid. de camaron cabeza
Claaificacion niinimo Ideal

20/30 33-50 g 45 53 57
30/40 25-33 g 64 72 77
40/50 20-25 88g 92 97
50/60 17-28 109S| 112 116
60/70 130 132 138
70/80 151 152 157
80/100 10-12 g 178 180 195

100/120 8-10 g 210 228 235
120/150 6-8 264g 270 276

caniaron 
unidad

en caja
Maximo

14-17 g

12-14 g

TABLA PARA TRABAJAR CAMARON CON CABEZA (FDA).


