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Sr.
Director :

El presente informe es una version de mi practica pro -
fesional realizada en una planta procesadora de alimentos
La planta a que me refiero es una fabrica que se llama

Que se dedicaFRUNEC SA.
lata oval de 1 libra y 1/2 libra.en

hay informacion tomada de libros que conplementan los da-

realmente sucede en una planta procesadora de pescado.

tos practicos.
I

La explicacion del proceso tecnologico esta basado en las 
fades que se efectuan durante el proceso de produccidn.Es 
pero que esta version sirva como informacidn de lo que

B J Bl. AiO TiG G'AA 

^CUELAS., IE&WLOGt($$S

De la Escuela de Tecnologia de Alimentos

Los dates que he escrito,son el producto de mi observa 
cion durante el tiempo que estuve en esta fabrica,ademas-

.a enlatar sardina con aceite,-

produccidn.Es
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2. INFORMACION DE ACTIVIDAD DE3AIWLLADA

Mis practicas profesionales las he realizado en una fa-
brica que enlata sardina con aceite,en lata oval de 1 li­
bra y 1/2 libra*
La fabrica se llama Frunec S A. En esta fabrica me acepta

nomico con la empresa, ofreciendome solo la oportunidad -
de concurrir a la planta de la fabrica,a observar y estu-
diar el proceso de elaboracion*
En esta fabrica estuve alrededor de 6 meses en los cuales
tuve la oportunidad de mirar detenidamente toda la insta-
lacion y equipo que aqui utilizan; y lo mas important©
que es el proceso tecnologico por el que se rigen para la
elaboracion del producto.
En lo que respecta a mi actividad desarrollada en la plan
ta puedo decir que esta , esta relacionada con todo lo

da parte del proceso productivo.
Por tratarse de una planta pequena no es factible estar -
vinculado en una sola parte del proceso productive o en -

Por lo tanto tuve en la obligaci6n do observar parte por-

B 1 B L i O T e C A 
DE ESCUELAS IECNOlCGICAS

que he escrito en este informe*
Esta actividad esta relacionada con la observacidn de ca­

non en calidad de practicante, sin ningun conpromiso eco-

alguna otra seccidn de la fabrica,porqu6 no existen otros 
departamentos como : Control de Calidad, labotatorio,etc*
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den en cada fase del proceso productive que se utiliza pa 
ra la elaboracion de sardina con aceite.

a separte cada fase del proceso productive,cada paso 
guir,porqu6 la teorla nos indica un standar,pero en la - 
practica hay que regirse por estos standares como referen 
cia y per reglas mas reales y economicas.
Hablando especificamente de una parte del proceso observa 
da detenidamente : £uedo explicar lo siguiente: En el sal 
muerado puedo declr que la salmuera se prepara asl:En un- 
tanque de eternit se Henan 200 litres de agua y se agre- 
ga 80 libras de sal,esto nos da una concentraciSn deseada 
Ahora otra cosa que se debe observer es cuando se debe re 
novar la salmuera,para lo cual afirmo que se debe ronovar 
cada 3 veces que se llena el tanque de pescado.
Lo explicado trata de especificar mi actividad desarro - 
llada durante este pe iodo de practica que en si ha sido- 
una observacion directa de los acontecimientos que suce -

VAJ-95*/*/ 
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INTRODUCCIONi

gran cantidad en los ultimos anos,debido a la gran deman-
da qua han tenido las conservas de pescado tanto en el
mercado nacional,come en el extanjero.
Las razones de este aumento son muchas,de las cuales pode.

: Costo del producto, calidad nutritiva,consumomos citar
inmediato y lo principal que no hay peligro de deterioro-
en condiciones ambientales,ademas se los puede conseguir-
toda la epoca del ano,
El principal objetivo del enlatado consiste en preparar -
un producto capaz de ser almacenado durante tiempo consi­
derable y que al final del rnismo pueda comerse sin riesgo
Entre los tipos de conserva de pescado existen varies que

f

sardina con salsa de tomate,lomitos de atun con aceite ,

: Manta, Monteverde,Salinas, Playasecuatorianas como son
y pocas en Guayaquil.
La produccion do la mayorla de estas empresas alcanzan ci

Frunec S A. tratandose de una pequena-fras muy elevadas,
industria alcanza una produccidn anual de aproximadainente
18000 cajas de sardina con aceite ,en envase tipo oval de
1 libra.

macarela con salsa de tomate,etc.
La mayorla de estas empresas estan ubicadas en las costas

Las industrias que procesan pescado han aumentado en

se consumen masivamente,tales como : Sardina con aceite
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RESUMEN
Informacion de Actividad Desarrollada

Practica realizada en Frunec 5 A. Enlatadora de sardina -
con aceite en lata oval de 1 libra y media libra

INTRODUCCION
El consumo de conserve de pescado a crecido durante estos
ultimos anos,en especial en lugares donde no se pv.ede con
seguir carne de pescado o res todos los dias en estado
fresco,son fuentes de protelnas que se las puede adquirir
en todas las epocas del ano y poder conservarlo en el am-
biente sin riesgo de su deterioro.

- Detalle de Tecnologia Desarrollada
1.-) Recepcion de Materia Prime
La sardina llega eviscerada,en recipientes de plastico y
refrigerada con hielo.
2.-) Tratamiento con Salmuera
El pescado se llena en tanques,que contienen una salmuera
concentrada de 25 grados salinometricos,por un ticmpo de-
30 minutos.
3.-) Seieccidn
Aqul
buenas condicionos.
4.-) Envasado

Sardi­
nas en la lata.

B I BL IOTE C A 
OE ESCUELAS IECNOLOGICAS

se chequea que el pescado est& bien eviscerado y en

Se coloca la sardina en la lata,alrededor do a 6
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6.-) Drenado

A la lata se le llena el aceite por medio de un dosifica-
dor que es de scero inoxidable,el aceite se lo adiciona ~
caliente y es de origen vejetal. Se adiciona 60 ml. en la
lata oval de 1 libra y 45 ml. en la lata oval de media li
bra.
8.-) Cierre de Envase
Las latas se cierran en una giaquina cerradora automatica-
por el metodo de doble cierre.
9.-) Lavado de latas
Cuando las latas salen de la cerradora se lavan para qui-
tar la materia sdlida o liquida que puedan llevar adheri-

Proceso termico que se realiza en un aprato llamado auto-

Escurrido que se le da a la lata,para extraer materia li­
quida y solida que se acumulan en la lata por cfecto de - 
la precoccion. Este escurrido tiene que ser excelente. 
7.-) Adicion de Aceite

das,son rociadas con agua caliente que contiene un deter­
gents no alcalino,en una maqU^na lavadora.
10.-) Esterilizacion

clave. Proceso termico por medio del cual se inactivan es 
poros de microorganismos patogenos.

BIB'

sardina,en un cocinador tipo Bach, por un tiempo de 40 mi 
nutos a 100 grados centigrades.

Precoccidn
Tratamiento termico ,que se les da a las latas llenas con

La esterilizacion so realiza a : 95 minutos ; 16 Ib/pulg.*

4 w\ > /• /

fo r d c a 
UCHOLOGICAS
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de temperatura.

las limpia y se las -
en cada caja.

elabora sardi-

MERCADO

products que elabora esta fabrica es-

realiza en aproximadamente 13 dias de-

ANEXOS

El consumidor de el 
el mercado nacional.

y 116 grades centigrados 
'll.-) Cuarentena

durante cierto periodo de 
no sufren ningun cambio.

y media libra. Po - 
mayorla,no posee equipo de -

Almacenamiento de las latas 
tiempo para observatf si 
12.-) Empaquetamiento 
Cuando las latas ya estan 
coloca en

frlas,se
cajas de cart<5n,48 latas

ASPECTO GENERAL DE LA EMPRE.3A 
Frunec S A.

TAMANO Y LOCALIZACION
La fabrica esta produciendo 
1500 cajas de sardina 
ta ubicada en el Km. 
Esta produccion la 
trabajo.

en la actualidad alrededor de 
con aceite tipo oval de 1 libra.

16 via Daule.

es una pequcna Industria que 
na con aceite en lata oval de 1 libra 
see maquinaria antigua en la 
frio.
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En esta parte se incluye algunos graficos que .'lustran la
etapa del cerrado de la lata y la distribuciSn de los e -
quipos de la planta.

BIRI | ()TE C A 
pt tSCULlAS iecnologicas
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DETALLE DE TECNOLOGIA DCSAEEOLLADA

Aqui se details el proceso que se realize para la elabora
cidn de : Enlatado de sardine, con aceite en lata oval de-
1 libra y media libra.

SARDINA CON ACEITE

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
La sardina ,que llega a la planta se la recibe descabeza-
da,sin tripas,descamada y cortada las aletas,esta sardina
viene deCEanduy,Crucita,Jaramijo,Posorja,Monteverde.
LLega en rccipientes de plastico de 50 libras aproximada-
mente y refrigerada con hielo.

TRATAMIENTO CON SALMUERA
El pescado se sumerge en una solucion concentrada de

sal comun durante
La sal ,al ser absorvi'da por la carne,imparte

es aceptable en el producrfo acabado.
El tratamiento con salrauera tiene otros efectos ventajo -

- Determinar el endurecimiento de la piel del pescado;
Cuando se enlata pescado que no ha sido tratado con sal-

la pared de -
hojalata del envase.

un periodo de tiempo predeterminado.

sos como

a 5sta un
sabor deseable en el producto final; Un contenido en sal-

muera,una gran parte dela piel se adhiere a

de alrededor del 2 %



10

- Imparte brillo a la superficie del pescado al eliminar-
el limo remanente.
El tratamiento con salmuera hoy d£a es una operaciSn dis-
continua en la que generalmente se emplea una solucion sa

enner
un

la formacion de

ces

se
salmueras se utilizan numerosas veces,aunqueLas

ce

quimico denominado fosfato de amonio y magnesio que a ve- 
forma cristales que aparecen como pedacitos de vidrio

preparar esta salmuera se utiliza un tanque de etcrnit en 
el cual se Henan 200 litros de agua,se agrega 80 libras- 
de sal,con lo cual se logra la concentracion deseada,apro 
ximadamente. Esta sal tiene que disolverse completamente-
en el agua,entonces el pescado se echa en la salmuera y - 

tiene alii por un tiempo de 30 minutos .
es irn^ -

en los botes de pescado.
En la practica que he realizado se utiliza una salmuera - 
con una concentraci(5n de 25 grados salinometricos,para

que es
Las sales que contienen mucho cloruro magnesico faborecen

turada de sal.La sal tiene que ser pura,no debiendo conte 
cantidad apreciable impurezas de cloruro magnesico 

cdmtaminante comun de las sales no refinadas.

”. El strivite es un compuesto

portante recordar que existen muchas bacterias que son ca 
paces de multiplicarse en presencia de elevadas conccntra 
clones de sal, en especial cuando la solucion sc enrique- 

cn aceite,sangre y fragmentos de intestine.Esto hacc - 
que las salmueras que se usan durante un tiempo excesiva- 
mente largo se conviertan en una fuente de contaminacl^n,

” Struvite
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el pescado en

rios minutes,antes de llevarlos a las mesas de seleccion-
y envasado.

SELECCION
La sardina se saca de la salmuera y se la lleva a la me-

la sardina este bien eviscerada,descamada y cortada las -
aletas,ademas se va separando la que ha sufrido un evisce

excesivo o se encuentra reventada.rado
Hay cases en que la sardina se le ha extraido demasiada -

de la barriga y per le fanto no ofrece una present^carne
cion buena al colocarlo en la lata.

ENVASADO
En el envasado le que se hace es colocar la sardina ya
seleccionada y lavada en la lata. El envasado se le real!
za manualmente. Al colocar la sardina en la lata hay que-

de a
cuerdo al tamano de la sardina,existiendo un rango de 4 a
6 sardinas en cada lata.

cnvasar.

tratar de que la lata quede completamente llena.
Refiriendose a la lata tipo oval ( 1 libra y 1/2 libra) - 
La cantidad de sa -dina que entra en una lata varia

talmente por el tamano del pescado que se va a

y por ello conviene cambiarlas con frecuencia.
Despu6a-del trataraiento con almuera se saca 
cestos de malla metalica.que se deJan escurrir durante va

sa para su seleccion y revision.Aqul se va chequeando que

La eleccidn del envase a usar se halla gobernada fundamen



12

PRECOCCION

La precoccion se la realiza en cocinadores tipo Bach, El-
tiempo de cocinado es de 40 minutes a una temperatura de-
100 grades centigrades.

DR2NAD0
Per efecto del calentamiento en la precoccion,en la la­

ta de sardina se acumulan las siguientes sustancias llqui
das y solidas :
- Agua producida per la condensacion del vapor

erlos de la lata,para lo cual
drenaje,este drenaje ticne quo

La precoccion lleva los siguientes objetivos :
- Precoccion de la sardina
- Coagulacion de proteinas miofibrilares
- Extraccion de agua de la sardian por efecto del calenta
mientOj
- Inactivacion de enzimas.

- Agua que se desprende del pescado
- Precipitacidn de proteinas coaguladas
- Proteinas miofibrilares solubles en agua.
Todos estos restos liquidos y solidos es necesario exLra-

tran 11 latas de sardina del tipo oval de una libra y 15- 
latas de la oval de 1/2 libra.

es necesario realizar cl

biblioteca 
DE ESCUELAS IECNOLOGICAS

Las latas llenas de sardina son colocadas en una canas-
tilla de acero inoxidable,en la cual son llevadas al coci 
nador,para efectuar la precoccidn.En cada canastilla en -

ser bi.6n riguroso, para ari
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afectar la presentacion del producto final,
en esto hay que tener mucho cuidado,cuando se enlata sar-
dina con aceite.
Despues que se realiza el drenado es necesario revisar la

ficiente en el producto final.

ADICION DE ACEITE
El aceite que se adiciona

cial de origen vejetal ciento por ciento puro. Este acei-

lente.
El objeto de la evacuacion consiste en producir un vacio-

procesado t6rmicamente y emfrla
do. El espacio de cabeza de un bote es el que no se h&lla
ocupado por materia solida y liquida.

inmediatamente de una mancra hermetica la lata y a conti-
nuacion se deja que el bote

apariencia de la sardina cocinada,porque debido a la pre- 
coccion la piel de la sa dina se desprende,por lo tanto - 
hay que sacar esta sardina y rellenar la lata con otra - 
que este en buenas condiciones,y evitar una apariencia de^

El aceite se adiciona caliente porque ayuda a expulsar el 
aire de la lata,este aire caliente sale y como se cierr-i-

la lata van a

te se adiciona caliente,alrededor de 50 a 60 grades cent! 
grados de temperatura,y as! caliente tiene que Hegar a - 
la cerradora para obtener asi una evacuacion de aire exce.

a la lata es un aceite espe -

Oder extraer al maximo estas impurezas,que de quedar en

se emfrie,la presi6n del espn.

parcial en el espacio de cabeza del bote que persista des 
pues que la lata se haya



cio de cabeza sera menor que de la atmdsfera exterior,de-
bido a que el aire que salio del bote caliente no puede -
volver a entrar. Esta diferencia de presi6n entre el espa
cio de cabeza del bote y la atmosfera se denomina vacio -
parcial.
Existe dos buenas razones para desear un vacio parcial en
el bote:
- Como la presion positiva en el bote aumenta considera.

el tratami'ento termico. El vacio parblemente durante

por tanto la posi.
b ilidad de que se produzcan deformaciones en la sutura.
- Despues del procesado y emfriamiento,el vacio hace que-
la tapa y el fondo del bote permanezcan cdncavos. Los bo­
tes con tapa y fondo convexos,denominados botes abombados
son inmediatamente considerados corno sospechosos de po
seer un contenido alterado. Los botes no evacuados pueden
aparecer abombados,pero realmente poseen un contenido i-

cuando el espacio de cabeza del bote-
se expande a consecu^ncia de un aumento considerable de -
la temperatura sobre aquella a la que

tudes. El vacio evita que esto ocurra.
A la lata oval de 1 libra se le adiciona 60 ml. de aceite
y a la de media libra 45 ml.

sado,o debido a que el bote se ha expuesto a presiones aX 
mSsfericas mas bajas,como las que existen a elevadas alti.

cial que pueda existir en un bote contribuye a reducir di 
cha presion,reduciendo simultaneamente

✓Vol I

se realizd el enva-

nocuo. Esto ocurre
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ESTEIULIZACION
Proceso termico por medio del cual se inactivan

pa-

son

El an to-

de

presidn es susti-

BIBI.IO CECA 
DE ESCUELA^ IECNOLOGICAS

Muchos tipos de bacterias,denorninados termdfilos son re - 
sistentes a temperatures compaiativamente elevadas duran- 
tete considerables periodos de tiempo* Especialmente si - 

capaces de formar esporos. Especialmente los esporos- 
del microorganismo llamado Clostridium botulinum,una de - 
las bacterias nocivas mas termoresistentes

En el enfriamionto a presion el vapor a

que se conocen 
No debe darse por sentado,que un tratamiento termico dado 
producira en todas las circunstancias un producto esteril 
Esto es solo cierto siempre que se tomen las medidas apro 
piadas en lo que se refiere a la calidad de la materia

espo
ros de microorganismos patogenos y demas microorganismos- 
que puedan desarrollarse en el enlatado y ser nocivos 
ra la salud del consumidor.

prima y al nivel de higiene en la factoria,para asegurar- 
se de que el pescado que se va procesar no se halla alta- 
mente contaminado. Por estas razones, el pescado no debe- 
permanecer en la factoria durante periodos de tiempo imne 
cesariamente largos en ninguna fase anterior al procesadp 
La esterilizacion se realiza en un aparato llamado auto - 
clave,el cual usa vapor pafa el proceso termico. 
clave en cuestion es de tipo horizontal.
Las latas dentro del autoclave al finalizar el tiempo 
esterilizacion son emfriadas por el rnetodo de : Emfria 
miento a presion.
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tuido por aire a presion,siendo enfriadas las latas con -

agua mientras permanecen on el autoclave. Cuando se ha

Cuando las latas se emfrien con agua tanto dentro como

una sutura correctamente hecha puede permitir el paso de-

lata durante el subsiguiente almacenamiento. La cloracion

recomendable.
Hablando especificamente en la 'esterilizacion de la sardi

tipo oval ( 1 libra y 1/2 libra )
la esterilizacion se realiza en las siguientes condicio -
nes
Tiempo de esterilizacion
Temperatura de esterilizacion 118

2Presion 16 Ib/pulg.
En el tiempo de procesado total no debe incluirse el

CUARENTENA

nC.iOLOGlCAS

tiempo que tarda en establecerse en el autoclave la pre - 
sidn de operacion.

fuera del autoclave hay que asegurarse de que se utiliza- 
agua pura. A medida que las latas se emfrian,la presidn - 
interna cambia rapidamnete y en tales condiciones incluso

Bl BL1O TECA 

DL [SCCELAS U-

95 minutos
°C

na con aceite en envase

Ilan suficientemente frios se reduce la presion del aire- 
dejandolo escapar. Este eS el mejor metodo para evitar - 
distenciones en las latas.

pequenisimas cantidades de agua que, si se encuentra con- 
taminada,dara lugar a la alteracidn del contenido de la -

del agua de emfriamiento es, por consiguiente,sumamente ~

M VX 1.950/4/
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se
en

ENPAQUETAMIENTO

en

IMPPESION DEL CODIGO EN LA LATA

quo cumplc con esta fun

El coditfo cue se inprime en la tapa de la lata de sardina

y sale del auto 
Cjtiene que permanecer un- 

determinado tiempo en observacion para podor verificar si 
el producto no sufre ningun cambio durante este tiempo. - 
El almacenamicnto de las latas durante cierto periodo de- 
tiempo permite que el contenido madure. Esto es lo que 
llama cuarentena y en esta planta se lo tiene 15 dias 
cuarentena.

Cuando el producto ya esta esterilizado 
clave ya frio alrededor de A|0 0

cajas de carton quo tienen una 
capacidad de 48 latas,sean de 1 libra o media libra.

a la bodega donde cumplen la 
cuarentena y se les coloca la etiqueta.
Las latas son enpacadas

Esta operacion se la realize antes que la tapa sea coloca, 
da en la lata, en una maquina 
ci6n.

Cuando el producto ya esterilizado pasa la cuarentena - 
este puede ser enpacado,previamente este tiene que llevar 
el envase limpio,libre de suciedad,humedad ,etc.
En esta planta el enpacado se hace al siguiente dia,de ha 
ber salido del autoclave el producto esterilizado,tenien- 
do la precaucion de que las latas esten completamente - 
frias o sea a-la tempetatura ambiente.
Ya enpacadas son enviadas
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con aceite,tipo oval es el siguiente:
REAL

9- 21- 09- Z

r

= Aceite-21 de Sept./1984 
La primera cantidad indica que es sardina con aceite,la - 
segunda el dla del mes en que se proceso,la tercera el 
mes y la letra indica el ano.

' '-iiorecA
' < UCMiOGlCAS'
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE SARDINA
CON ACEITE

Recepcion de materia prima

Salmuerado

Selecci6n - Lavado

Envasado

Precocci6n

Drenado

LLenado de aceite

'Cerrado de lata

Lavado de latas

Esterilizado

Cuarentena

Enpaquetado

Almacenamiento
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ASPECTO GENERAL DE LA EMPRESA

ner donde alrnacenarla sin que se deteriore.

MERCADO
El consumidor del tipo de conserva de pescado que elabo

ra esta empresa es el mercado nacional,esta empresa no
distribuye directamente su producto al consumidor,sino
que lo hace indirectamente.
Esta fabrica elabora su producto y lo envia a la fabrica-

responsabilidad.

TAMANO Y LOCALIZACION
La fabrica en la actualidad esta produciendo alrededor -

Ocupando diariamenb'e 18 personas,en un tiempo de 10 a 11

boras.
Pa ra la elaboracion de esta cantidad de cajas mensualmen

kilomctro 16 via Daule.

de 1500 cajas de sardina con aceite tipo oval de 1 libra.
En un promedio de 18 dias de trabajo durante el mcs.

La empresa FRUNEC S A. funciona como una pequeha in 
dustria,en la elaboracion de conserva de pescado.
La maquinaria que posee en su mayoria tiene mucho tiempo-
de servicio,no posee equipo frigorifico por lo cual la ma 
teria prima tiene que procesarla inmediatamente por no te

BlBLlOTtiCA
DE ESCUELAS TECNOLOGlCAS

te se utiliza alrededor de 54 toneladas de pescado.
La planta esta ubicada en la ciudad de Guayaquil,en el

pv' .. .7/?. \ XL •• .7‘ 1

de conserva de pescado REAL,la cual lo distribuye bajo su
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C6NCLUSI0NES Y RECOMENDACIONES

el-

Todo proceso requiere cierta habil^dad para dirigirlo Y-
obtener el mejor rendimiento con lo que se dispone al no
mento para trabajar.
En una planta procesadora de pescado no se puede descui -
dar el abastecimiento de los materiales implicados elen

lo
que puede provocar el deterioro o contaminacion del pes -

Otro factor que no se debe descuidar es la utilizacion de
suficiente mano de obra directa,que cuando es insuficien- 
te ocasiona problemas 
ci6n.

cado y aumentar el costo de produccion ya que se alarga - 
el tiempo de proceso.

El hecho de que para elaborar un producto no se dispon- 
ga del eqmipo mas moderno,no significa que el producto fi 
nal desmeresca su calidad,por supuesto que si no se toman

prima 
de excelente calidad organoleptica y libre de contamina - 
ci6n .

producto de buena calidad,lo importante es que desde 
primer paso del proceso,se cuente con una materia

las medidas correctas puede suceder,pero contando con un­
personal capaz y conciente se puede Hegar a obtener un -

en cada fase del proceso de elabora

proceso de produccion ya sean directos o indirectos,por - 
que ello provocaria la paralizaciSn de la produccion,
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CIER3E DEL ENVASE

c<■

A

A &

❖

A.- EMBUTIDO
Be- ANCHO
C,- ESPESOR
De- GANCHO DE CUERPO
E#- GANCHO DE TAPA
F.- EHPALME VERDADERO

BANDA DE IMPRESION
H.- COMPUESTO HERMETIZANTE

B I BL 
lit ISCUILAS

SEGUNDA OPERACION
Fj_gura # 2

A

i o r t£ c a 
1ECNOLOGICAS
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PRIMERA OPERACION
Figura # 1
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enumeracion de las Y EQUIPOS EXISTEN-

1
2

3 de latas
4
5 aceite
6
7

10.-
11
12.-

15.-
16.-
17.-
18.- Oficina
19.- Comedor
20.- Cocina
21 .- Taller

INSTALACTONES
EN LA FABRICA

Dosificador de
Maqulna

Compresor de aire
13. - ■ Autoclaves
14. - Oocinadores

Calentador de agua
Vestidores y banos 
Bodega

enpacadora de atun
Mesas de envasado

8 Mesa de seleccion
9-.- Tanques de salmuera

Mesas de trabajo
Calderos

Maquina impresora de codigos
Maquinas cerradoras
Maquina lavadora
Exhauster


