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Guayaquil 18 de Julio de 1988

Ing. Cristobal Mariscal
Coordinador Encargado de ETA - ESPOL

En su despacho,
De mis consideraciones:

Una vez concluido el entrenamiento
académico establecido en 12 ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALI-
MENTOS DE LA ESPOL, pongo 2 vuestra consideracibn el in -
forme técnico que detalla mi experiencia profesional ad -
quirids en 1a Empresa FRIBALAO (Frigor{ficos Balao S.A.)-
por un lapso de seis meses, comprendidos entre Abril y Oc
tubre de 1987 en la que me desempefie como Encargado de 1la

plante y Jefe de Transportes.

El informe contempla el detalle de las técnicas de proce-
samiento, =2spectos genersles de la empresa e informacién-
adicion=l que.debe ser considerada en una planta empacadQ

ra de cam2rbn,

La =2mplitud de los temas mencionados puede generar inquig
tudes luego de 1z revisibn del presente trabsjo, 1o que
hace necesario 12 sustentacibn verval del mismo, acto que

debers realizarse en 1la fecha gue se estime conveniente.

Ltentamente
=

ch R}Os GRM\Z{A FLORES
Egresado de E.T.A.
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RESUMEN

El presente trabajo no pretende ser o convertirse en
un manual de técnicas de procesamiento para plantas empa-
cadoras de camarén, pués constituye tan solo una pauta pa
ra investigaciones mds profundas.

E1l disefio inadecuado de sus instalaciones, producto -
de un apresuramiento en el montaje de la planta -segin -
sus empresarios- constituye un factor influyente en la
calidad del producto.

Es el esfuerzo del personal -a todo nivel- involucra-
do con la produccidén gue garantiza la calidad del produc-
to, basado en una buena programacién de la produccién, -

agilidad -y certeza en el procesamiento.

La empresa no cuenta con un departamento de control--
de calidad, cuenta mds bien con un personal experimentado
para esta efecto tanto en la recepcidén como al final del

proceso.

La supervisién y control de cada una de las etapas -
del proceso industrial garantiza la calidad final del pro

ducto.

¥1 descabezado, empague en cajas de 5 libras de car -
t6n parafinado y el embalaje en cartones master de 50 1i-

bras son procesos gue se realizan manualmente.

£1 buen resultado del control de calidad del producte
descongelado, refleja el exito de la supervisién, control
y experiencia del personal involucrado en c2zda una de las

etapas d:1 proceso previa la congelacibn del camardn.

‘ﬂ
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INTRODUCCION

La actividad camaronera en los dltimos tiempos se ha
visto incrementada de manera exponencial a nivel mundial-
ocupando el Ecuador un puesto importante entre los paises
de mayor exportacién de la especie.

Siendo esta actividad una de las mayores generadoras-
de divisas para el pafs y de grandes riquezas para 1lo0s em
presarios camaroneros y por ende, generadora de fuentes -
de trabajos, refleja 1a necesidad de establecer mejoras o
adaptarse al avance de la ciencia‘y el desarrollo de tec-
nolégico de las técnicas de procesamiento a fin de garan-
tizear 12 c2lidad del producto, ajustandose a las normas -
internacionales fijadas para este género y de esta manera
asegurar no solo una buena aceptacibn del producto sino -
tambien una mayor apertura en un mercado cada vez mds com
petitivo 2 nivel internacional. De manera definitiva, el
aumento del voldmen de exportacién estd en relacién direc

ta con 1la ceplidad final del producto.ofrecido.

Lz calidad final del producto, depende de varios fac-
tores que incluyen: Técnicas de sembrado, manejo de criz
deros, cosechas, manipuleo y transporte del camarén hasta

la planta empacadora.

Las técnicas de procesamiento en la planta empacadora
que garanticen 1la calidad del producto incluyen bAsicamen
te una buena program~cibn del producto (programacidn de -
12 produccién). E1l grado de frescur» del c2marbn es esen
ciarl per= este propbsito, ademas del m2nipuleo cuidadoso

y 12 generacibn de un ambiente propicio para el manteni -

miento de 1a frescura del cermarén.

B1B1 JIOTECA

DE ESCUELAS | ECNOLOGICAS
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JETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.- Una vez que los camio -
nes o0 carros proveedores llegan hasta el &rea de recep -
cién, el supervisor o encargado de la planta inspeciona -
el producto, muestrea y mediante un examen de sus caractg

" risticas organolépticas determina si el producto es apto-
o no.mediante el siguient procedimiento:

- Se determina la cantidad ‘de camarén y se establece -
de inmediato la relacién hielo-camarén, que debe ser

aproximadamente de 1,5:1.

Seguidamente se establece el grado de frescura del-
producto en base a 14 evaluacién de sus caracteristi
cas organolépticas:

a) Textura, ésta no debe ser blanda.

b) Color, una marcada variacién del color caracteris
tico es factor determinante del grado de frescura
gue debe ser tomado en cuenta en la programacidn-
de 1la produccidn,

¢) Olor caracteristico de frescura, no debe haber -
presencia de olores extrafos, éstos pueden ser se
finles de adulteracién o deterioro,

d) Sabor y aroma agradable y caracteristico.

Dada 1la cantidad de producto y la rapidéz con gue se
debe procesar, no es posible evaluar estos factores-
en base 2 pardmetros de comparacibén, y se conffa més
bien a2 la experiencia y buen criterio del responsa -

ble de la recepcidn,

Si luego del breve péro riguroso anilisgs de los fac-
tores anotados se obtiene un resultado favorable, se
se recibe el producto trasvasandolo en recipientes -
de scero inoxidable provistos de agua y hielo, E1
agua ayuda a amortiguar la cafda del camarén y evi -
tar cualquier resquebrajamiento de su estructura. El

hielo crez un ambiente de frescura necesario para re




tardar las reacciones autolfticas y el atague micro-

biano.

Generalmente 1la planta se ve obligada a recibir cama
rén en mayor cantidad gue la de su capacidad de pro-

cesamiento diario, es obvio por tanto que no se al-

cance a procesar el excedente con hielo (maximo por

24 horas).hasta su posterior procesamiento.

DESCABEZADO' Y LIMPIEZA.- E1 descabezado se realiza -
sobre mesas de acero inoxidable. Previo el inicio de 1a
jornada, se debe cerciorar del estado higiénico del 4rea-
de trabajo y se procede luego a enfriar el medio colocan-

do hielo sobre 1las mesas de trabajo.

~ E1 hielo juega un papel importante en el mantenimien-
to de 1» frescura y calidad del producto, lo yue eviden -
cia 1a necesidad de colocar hielo paulatinamente en todas

l»s etapas del proceso.

El1 proceso se 1o realiza teniendo presente Jue:

Ios mesas tienen cabida para ocho personas y estan -
provistas de ocho llaves de agua. E1 lavado y desca-
bezado se lo realiza simultaneamente, este Gltimo de-

be hacerce a una mano,

Con el descabezado 2 dos manos es posible aumentar 13
cantidad de trabajo sin embargo, esto no es recomendz

-

ble hacerlo pues resulta neg=tivo para la empres2a en

tanto gue origina perdidas de peso y cAausa2 el despren

dimiento parcial de 1la concha del camarén.

El desprendimiento parcial de 12 concha del camarbn -
es caus? para gue é&ste no sea clasific2do en un2 cate

gori= de primera,

El camarbn fresco presenta una estructura rfgid» como

consecuencia de la rigidéz cmdavérica, ofrece mayor
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resistencia 2l desprendimiento de la cabeza, 1lo que
puede causar el desprendimiento parcial de la concha
Yy para evitarlo, se recomienda mantenerlo en agua re-

frigerada por un lapso de 5 2 10 minutos.

CLASIFICACION POR TAMANO Y EMPAQUE.- Proceso gque se
realiza en el 4drea denominada de empague por un total de
28 personas, las labores son realizadas sobre mesas de
acero inoxidable provistas de llaves de agua adecuadas -
con vdlvulas.de presibn que permiten la limpieza final-

del producto, El proceso es como sigue:

i
El cemarbn es llevado a la mfguina clasificadora y

colocado en un recipiente provisto de agua, hielo e
hipoclorito de sodio (inhibidor de bacterias). ILa -
proporcién de hipoclorito no debe sobrepasar el mexi-

mo de 10 ppm.

Por medio de bandas el camarén es transportado y pasa
por una serie de chorros de agua a presién que lo 1la-
van y eliminan el hipoclorito,

La mfquinaz clasificadora gque ha sido convenientemente
calibrada, separa el camardn por tamafio.y 1o expulsa-
por orificios destinados para el efecto. En realidad
12 funcién dé 1a mAquina es realizar una preclasifica
cién dél camarbn, es el personal de empague juien rea
liza 1la clasificacibén final.

El personal de empaque es responsable de:

a) Seleccionar el producto jue ha de ser empacado co-

mo.de primera,
4
4

b) Clasificar y empacar el camarén por tamafio,
c) Separar el camarfn que h2 de ser considerado como:
1) Quebrado, a2quel jue presenta defectos en
su estructura y/o membranas sueltas.

2) Manchado, presencia de manchas negras en

en las membranas y/o rn la carne.

S
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3) Rojo, presencia de pigmentos rojos.

- E1 coamarén es empacado en cajas de cartén parafinado-
de 5 libras y recubiertto en su interior con un pahue
lo pléstico, E1 pafiuelo pléstico ayuda a 1la forma -
cién del blogue en 12 congelacifn,

PESAJE Y CONTROL,- Se cuenta con ocho balanzas para
efectuar el control de peso de las cajas empacadas. El
personal de pesadores a mis de constatar el peso de las
cajes y verificar su correcta clasificacibn, realiza un
control de calidad, rechazando o devolviendo las cajas -

m2l empacadas en base a lo siguiente:

Luego de las verificaciones correspondientes. se

g2 un litro de agua refrigerada en cada caja.

El 2gus ayuda 2 formar un bloque compacto en 1a
lacibn y constituye el glaceado gue mantiene 1la
curs del camarén y lo proteje de las guemaduras

congelacién.

Paulatin2mente se determina el contaje por libras y

se verifica 12 uniformidad de tam=afio.

Finalmente se realiza un control del total de cAj2s-

empacada2s por tamafio y especie.

CONGELACION POR PLACAS DE CONTACTO,- Siendo el cama-
r6én un producto altamente perecible por la velocidad con
gque se realizan las reacciones autolfticas, el atague mi-
crobiano y enzimAtico, es necesario someterla 2 un tipo -
de congel=scibn répida y consiste en colocar el producto -

. ’ 4
entre placas metfélicas huecas a b3 jas temperaturas (entre

~50°C & - AOOC) por cuyo interior circula el refrigerante

permiten el contacto directo del producto-
12dos con 12 bajas temperatur2, lo gue garan
a congelacién total y relativamente rdpida.

Se utiliza =2monfaco como refrigerante.
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EMBALAJE.- Con el objeto de evitar cualquier altera-
cién por efecto del cambio de temperatura, el embalaje -

debe realizarse en un ambiente frfo (-10°C), con las si -

guientes consideraciones:

El producto congelado es embalado en cajas de cartén-

de 50 libras, el cual es posteriormente ensunchado.

Los cartones son identificados con 1la fecha de proce-

samiento, tamafio y clase de producto gue conriene.

Finalmente el producto es almacenado en la cémara de
mantenimiento donde permanece a una temperatura de -

0 : L .
-18°C hasta su posterior comercializacién.

El almacenamiento en 1la cédmara debe hacerse de manera

que facilita:

a) La fécil manipulacién del producto.
b) Libre circulacién de las personas,
c) La rotacién del producto.

d) El1 inventario fisico.

ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION,- Anteriormente se hAa
mencionado gue en varias ocasiones 1la planta se ve obliga
d2 a recibir camarén sobrepasando su capacidad de procesz
miento disrio, siendo necesario, almacenar parte de éste.,
Para el alm2cenamiento del producto es necesario observar
el grado de frescura del camarén y en base a este factor-

determinar cudl ha de ser almacenado,

Conociendo jue el aparato digestivo del camardn se
encuentra en la cabeza, debe ser inmedistamente descabezz

do previo su 2lmacenamiento.

Ls degeneracibn autolftica del cémarbn y el atajue mi
crobisno continuan adn después de muerto, por 1o que debe

aslmacenarse de la siguiente manera:

- Se almacena en tanques de acero inoxidable, interpo -




&'f_{i Checer. ..es v vida ) \

N

niendo capas de hielo y camarén.

L= primera y dltima capa de hielo son las de mayor es-
pesor, quedando el camarén completamente cubierto de
hielo,

Luego del enhielado se recomienda rociar con 4 a 5 1i
tros de una solucién de 10 ppm de hipoclorito de so -
dio. El orificio de drenaje del tamjue debe estar -
abierto.
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PROCESAMIENTO DE CAMARON CON CABEZA

Pars obtener una buena calidad del producto procesado
se debe tener en cuenta los siguientes factores:

1) Tratamiento yufmico a emplear, para evitar la melanosis
2) Manipulacibn cuidadosa para evitar el descabece,

3) Clasificacibn y empayue por tamafios.

4) Peso.

TRATAMIENTO QUIMICO,- E1 producto normalmente reco--
mendado pars este tratamiento es el Metabisulfito Sédico
Se trata de una sustanéia que aplicada al camarén impide-
12 oxidacibén de determinadas enzimas evitando yue el cama

rén se haga negro.

MODO Y LUGAR DE EMPLEO,- Dado que l2 melanosis es un
proceso que empieza (aunque no sea visible) a la salida -

del camarbn del agua y gue el metabisulfito es un produc-
to preventivo o0 paralizador pero no corrector, el trata -
miento del camardn debe hacerse en la piscina justo a 1la
salida del 2gua, mientras se hace 1la pesca,

Para 1o cu2l tras sacar el camarén de la red se sumer
ge 1o antes posible en.un bafio helado de una solucibn de
agua con metabisulfito., La solucibn debe estar saturada-
de hielo de manera gue se obtengz la temperatura lo mis -
bsj2 posible (lo ideal es 2°C) y de esta masnera genar en

calidad.

La relacibén agua-producto en la solucién, tiempo de
inmersibn del camarfn y la cantidad de camarén gue se de-
be bafier en 12 solucibn son. factores gque deben ser toma -

dos en cuentaz en el proceso.

El tiempo empleado para-el bafio va de acuerdo a las -
conveniencias del productor. El1 bafio debe hacerse en ga-




vetas luego de sacar la pesca de 1la red.

L= concentracibn debe ser tal que la cantidad resi. =
dusl de sulfito en la carne del camarbn este cerca de 80

Ppm.

MANIPULACION,- Se debe tener en cuenta que el cama -
rén con cabeza es frigil y el excesivo manoseo, trasvase-
y malz manipulacibn en general hace que la cabeza quede -
suficientemente floja como para que se desprenda del cuer
po.

f.
Por lo tanto se deben evitar trasvases innecesarios -

de gaveta.a gaveta, El transporte 2 la planta industrial

debe hacerse con una cantidad suficiente de hielo.

En 1la planta no se debe dejar el camarbn al sol aun -
gue contenga hielo, Debe lavarse el camarén sumergiendo-
la gaveta en un bafio helado y clorado. ILa clasificacién-
y empaque debe hacerse lo mds répido posible.

Tras la congelacibn debe evitarse el golpe o cafda de
1la caja ya que ello hace que los camarones se partan al -

no estar en blogue de hielo.

CLASIFICACION Y EMPAQUE.- ILas mAquinas clasificado -
ras suelen romper del 5 al 10% de las cabezas por lo Jue

-

lz clesificacibn debe hacerse manualmente evitando coger-

el camardén por la cabeza.

LIOTECA
LOGICAS
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CATEGORIAS COMERCIALES SEGUN TAMANO

DENOMINAC, #CAMARON/LB, CLASIFICACION DENMINAC,
EE UU COMERCIAL 1 CUADOR

EXTRA
COLOSAL

EXTRA JUMBO
(GIGANTEQ

JUMBO GIGANTZ DE 21 25 21=-25
MEDIANO

EXTRA GRANDE DE 26 30 26=-30

GRANDE DE 31 35 31=35
MEDIO GRANDE DE 36 42 36- 40
MEDIANO DE 42 50 42-50
PEGUERO DE 51 60 51-60
EYTRA PEQ. DE 61 70 61-70
DIMINUTO SOBRA 70 70 o nis

FUENTE: United States Departements of The Interior U.S.
Fish 2nd Wildlife, of Comercial Fi -~

sheries,

ELABORACION: CENDES - INE.




TABLA DE CLASIFICACION

GRAMOS 68% de COLA CANMARON/ LB. CLASIFICACION
g (cOoLA)

6.12 T4.18 71-80 Unid. cola/lib.
6.80 66.76 61-70 "
T.48 60 69 61-70 "
8.16 55463 51-60 "
8.84 51435 51-60 "
9.52 47.68 41-50 "
10.20 44.50 41-50 "
10.88 41.72 41-50 "
11:56 39.27 36-40 "
12.24 37 .09 36-40
1292 35413 31=35
13.60 33.38 31=-35
14,28 31,49 31=3%5
14.96 30.34 26-30
i5.64 29,02 26-%0
16432 28.81 26-30
7+ 26.70 26-30
17.68 25.67 21-25
18.3%6 24.T72 21-25
19.04 2%.84 21=25
19:T2 23,02 21=25
20.40 22:25 21=-25
21.08 21:53 21-25

2V 16 20.86 21=-25
22.44 20.25 21=25
23.12 19.63 16-20
2%.80 19.07 16-20
24,48 18.54 16-26
25: 16 18.04 16-20
25.84 17.69 16-20
26,52 i 1€6-20
27.20 16.69 16-20
27.88 16. 28 1€-20
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CONTROL DE CALIDAD

PRODUCTO CONGELADO:

Rregp
BBl 1 OTIE @A
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1.,- PESO NETO

Se descongela la muestra en agua a una temperatura de
25 ¢, se escurre en un tamiz por dos minutos. El1 pe-
so neto se obtiene pesando el tamiz con el camarbén y

restando el peso del tamiz humedo.

DETERIORO

{
iy

Se refiere a un cambio detectable de calidad, y es --
evaluado por el olor de la muestra, tan pronto ésta -

ha sido descongelada.

Los grados de deterioro se definen en :

2) Apenas: significa que el camarén ha perdido el --
olor agradable del camarén fresco.

b) Moderado: Significa que el camarén tienme ligero -

mal olor.

¢) Marcado: Significa que el camarén tiene mal olor

definido pero no hay descomposicidn.

PREPARACION DE LA MUESTRA PARA LA CALI FICACION,

Iuego de efectuarse el peso neto y el deterioro gene-

ral del camardén debe separarse de la muestra con 12

siguiente caracterf{stica.o categorias:

a) Camsrén sin defectos.

4

b) Camarémn com manchas negras em la concha 0 con mem-

brana perdida o suelta.
¢) Camarén con mancha negra en la conacha.
d) Camaréa roto.

e) Piezas de camarén.

DETERMINACION DI L PESO ACTUAL POR




ne primero el ndmero total de camarones., Uada pieza

pedazo de camerén es contado como medio camardn.

E1l contaje a2ctual se lo calcula como sigue:

Ndmero Total - Contaje por libras
Peso Neto Actusl en lbs

160 camarones - 32 _camarones
5 libras Lib,

Corresponde a una clasificacién 31- 35

TESHIDRATACION

Ocurren dos tipos de deshidratacidn:

a) Deshidratacién causada por el congelamiento, se
determina por una apariencia blanca y fibrosa de-

12 carne del camarébn.

b) Deshidratacibén causada por manipuleo incorrecto,-
y se manifiesta por una apariencia seca de la car

ne.

MANCHE NEGRA EN LA CARNE.

Cusando la mancha negra se desarrolla mucho, llega --
hastz la carne del camarén. Cualguier existencia de
mancha negra en la carne es contada para las deduc -

ciones posteriores,
MANCHA NEGRA EN 1A COLA O SOLO MENMBRANA SUELTA.

Se refiere 2 las Zreas negras en la concha, modera -
damente afectada o sea gue l2s m2nchas negras se en-
cuentran en las uniones de la concha y se extiende -
haste una tercera parte del costado del camarbn en

2lture,




[[:(.ﬂ Checer. ..es tu vida ! \§

ROTOS; DANADOS O PEDAZOS.

a) Rotos : Se refiere a los cemarones que estan ro -
tos hasta m4ds de una tercera parte de su

grosor,

b) Dafindos: Se refiere al destrozado o mutilado de -
tal manera que afecta materialmente

apariencia.

c) Pedazos: Se refiere a cualguier porcién de camarém
que contenga menos de cinco segmentos.

PATAS CONCHAS Y MANOS

a) Concha suelta: Se refiere a cualquier pieza de con
cha que esté completamente separada
del camardén.

b) Patas Se refiere a2 las que se encuentran-

en la cabeza o cefalotorax.

c¢) Manos Se refiere a las extremidades loca-
lizadas en la cola y se incluye el-="
dltimo segmento siempre gue no con-
tenga carne.

10.- CABEZAS Y CAMARON INACEPTABLE

a) Cabezas: Significa una porcién de cabeza que con
tenga un ojo y estd separada-del cama -

rén.

b) Camarén Inaceptable: Se refiere a camarones anor-
males de apariencia extremadamente blapn
da y opaca causada por pardsitos. La
concha de dichos camarones son amenudo-

aguladas y facilmente reconosibles. Tam

bien se suelen formar quistes o sacos 4
de pardsitos en los tejidos suaves de =

la cabeza,

11.,- MATERIALES EXTRANOS
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Se refiere a cualquier material presente, que no se-
sea parte del camarén.

UNIFORMIDAD DE TAMANO.,

Se considera un camarén no uniforme, el gue tiene -
35% de exceso o falta de peso tomando en cuenta un -
peso promedio para los camarones de la muestra.

E1l peso promedio se calcula como sigue:
16_Ongzas ' Peso promedio en Oz

# de camarones/lib.

A

453 Gramos Peso promedio en g.
# de camarones/lb.

13,- TEJIDO

[ 4
Se refiere al examen con la muestra cocinada, toman-

dose la dureza o sequedad del tejido.
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NOCIONES NECESARIAS PARA EL DESRROLLO O MEJORAMIENTO DE
LA TECNICA DE PROCESAMIENTO

PROBLEVMAS ANTES DE LA INDUSTRIALIZACION.- Inmediata-
mente después d que el camardn estd fuera se su habitad-
natural, progresan mucho las alteraciones autoliticas y

. : A !
bacterianas asi como las manchas negras.

La mancha negra es una alteracién que afecta la cascz
ra del cemardén y gue en 108 cas0s graves, tambien origina

12 decoloraciédn de la carne. Por 1o comun se manifiestan

en forma de bandas negras que ocupan la cascara del cama=-;

rén y presentan un aspecto desagradable, La mancha negra
estd causada por un sistena enzimdtico oxido reductor, =

por lo cual se agrava al exponer los camarones al aire.

1> mancha negra puede reducirse descabezando répida -

mente, lavando y mezclando con hielo.

CONGELACION Y ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO.- La conge-
lacién del camarén tanto fresco tanto fresco como procesz
do tiene por objeto, facilitar su almacenamiento por 2lgu
nos meses, retardar la actividad microbisna y enzimdtica,

La congelacibén del agua de constitucién del camarén,-
oue constituye la mayor parte de 1la estructura del mismo,
puede causar cambios jndeseables en las protefinas y grasa

1o gue demanda buena técnica de congelacién,

El ague congela a 0 U, sin embargo el camarfn comien-
za a. .- congelarse cuando 13 temperatura desciende aproxi

madamente 8 = 1 U,

A -5 C més del 20% del 4rea del misculo se encuentra

csin congel~r.

1 Enfermedad conocida tecnicamente como melasis.

-\




[.’{{,P Crecer. ..esle vidal “

L este intervalo de temperatura comprendicdo entre --
-1 U en que comiengza:la congelacién y -5 C se denomina zQ

na critice.

Cuando 1la temperatura del muisculo de camarén se en-~ .«

cuentra por debajo del punto de congelacién, omienza a -

* formarse cristales de hielo. L a estructura del misculo -

del camarén, puede verse afectada o no, dependiendo de --

leos tamafios de los cristales de hielo formado en los espa

cios intramuscualares. Esio refleja el exito de la congg
laciébn.

La alteracién del camardn fresco se la atribuye a dos
causas principales: ILa autélisis y la accién bacteriana,

Ls accidn bacteriana se ve reducidas mediante un procg

so de congelacién,

Se consideras que por debajo de unos -10 U las bacte =
rias se hallan imposibilitadss de crecer y causar altera-
cién. No obstante, existe el riesgo de que parte de - .-
ellas sobrevivan 2 12 congelacién y pasem a un estado de
latencia, adquiriendo nuevamente su actividad tan pronto-

como se eleve la temperatura del producto.

La sccidn enzimiftica da lugar a cambios guimicos irre

versibles en las propiedades organolépticas del camarén.

Urna vez producidss estas manifestaciones, 12 congela-
cién o almacenamiento frigorifico, no impiden gue estos -
se sigan generando ya que 1l0s mismos contindian aungue len
tamente, 20Gn 2 temperaturas que imposibilitan el creci -

miento bacteriano,

Ia calidad del camarén no se ve mejorada por la conge
1acidn o 2lmacenamiento frigor{fico, como erroneamente -
piens2n algunos empresarios, puesto que el proceso tiene-
por objeto preservar 1a calidad del producto dentro de =
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ciertos limites.

Puede considerarse como factor de calidad, el grado -
diferencia entre el producto final descongelado y el pro-

ducto fresco.

MERCADO.- E1 producto de FRIBALAO es exportado hacia
la-ciudad de MIAMI, donde un representante de la compafiia
se encarga de la comercializacibén en los EE UU y de la ex
portacién.a Europa.

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNULOGICAS
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DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES Y CARGO EJERCIDO

Mi presencia en FRIBALAO obedece a una seleccién cu -
rricular y evaluacibn de mis aptitudes y formacién perso-
nal entre varios aspirantes a ocupar la vacante de super-

visor de planta.

Luego de treinta dfas de desempefilarme como supervisor
de planta, fuf promovido a encargado de la planta y jefe-
de transporte, siendo responsable de programar la movili-
zacibn de los camiones que debfan transportar el camarén-
desde las piscinas camaroneras hasta la planta para lo -
cual, se establecf{a conjuntamente con el proveedor el si;N
tio, los dfas de pesca, la hora de la pesca, la cantidad-
de hielo y gavetas necesarioa para una determinada canti-

dad de camarén.

En base a la cantidad o nidmero de carros programados-
semanalmente y la 1la cantidad de camarén que cada uno de-
bfs transportar y la estimacibn aproximada de entraga de
los pequefios proveedores se programa las. jornadds de tra-
bajo en planta para lo cual, se toma las debidas precau -
ciones en cuanto al elemento humano necesario. La progra
macibn de produccibén diaria se 1la hace en base al estado-

cantidad y calidad del camarbén recibido.

La descripcibn de la tecnologfz desarrolladz en el -
presente trabajo, constituye el detzlle de mis activida -
des profesionales dentro de 12 empresa, y las recomenda -
ciones gue se mencionan en una u otra parte del proceso,-
son el producto de mi experiencia profesional, en base; a

la observacibn, consultas e investigaciones.

! continuacibn enumero todas y cada una de las funcio

nes 2 mi encomendadas.

1.- Programar y ejecutar planes de produccién.

S




Supervisibn y control del proceso industrial del
camardn a2 partir de la recepcibn, peso, calidad, cla
sificacibn, empague, mantenimiento, en frfo y despa-

cho;

Supervisibén, control de personal y cumplimiento del-

reglamento interno de la empresa;
Supervisién y control de la seguridad industrial;

Supervisién del mantenimiento de maquinarias y vehi-

culos (preventivos o totales);

Asistir y resolver las consultas de los subordinados
y todo.aquello que tenga relacién con el trabajo en

plenta.

Reportes diarios de produccién a2 1a fGerencia General

con sus Observaciones;

Control de calidacd en el transporte, manipuleo, pro-

ceso y empague del camardn;
Control dr- inventario;

Anflisis de los sistemas de produccibn y sugerencias

de csmbios que sean positivas para la empresa;

Coordinacién del trabajo en las diferentes &rems de

produccibn;

Control e informe de ausentismo, abandonos de traba-
jo, y control disciplinario gue atente contra el or-
den y seguridad de la empresa;

r IR |

Control del movomiento de person=1 en sus puestos de
trab=jo, ingresos y e¢gresos del personal de planta;

Supervisién y control del transporte del camarfn des
de l=s piscinas camaroneras de los proveedores hasta

12 planta industrial;

Supervisién y control de despacho del camardn, sea-

p2ra exportacién o venta local.

Todas las dem%s funciones gue sean establecidas por
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la gerencia general y gue se orienten a obtener benge

ficios para 1la empresa.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA

Mi experiencia profesional previa la obtencién del
titulo de TECNOLOGO EN ALIMENTOS, la obtuve en la empresa
FRIBALAO (Frigorificos Balao S.A.), misma gue se encuen -
tra debidamente representada por su Presidente Sr, José -

Encaladas Mora.

De acuerdo al artfculo dos del objeto social, conteni
da en la escritura de constitucién, FRIBALACU, es una em =
presa dedicada a la refrigeracién, empague, comercializa-
cién, y exportacién de camarones, langostas, langostinos-

y otros productos similares. Tiene su domicilio en Eloy-
Alfaro Turan, ciudadela E1 Recreo, Calle Bolivia y river-

ras del Rio.

-




CONSTITUCION DE LA EMPRESA

FRIBALAO cuya razén social ha sido sefialada anterior-
mente, estd constituida de la siguiente manera;

PRESIDENTE.- Su actividad principal constituye la repre-
sentacién legal de la empresa, coordinar con el gerente -
general todo lo concerniente al financiamiento y comercia
lizacibn.

GERENTE GENERAL.- Responsable de las transacciones mer -
cantiles que comprenden la comercializacién y exportacién
ademas de la aprobacién de las actividades a realizarse -

en las distintas areas.

GERENTE FINANCIERO.- Encabeza el departamento administr2
tivo y es responsable de las finanzas de la empresa.

JEFES DE PLANTA.- Sus responsabilidades contemplan la
recepcién de materiaiprima (seleccién), programcibén de 1la
produccién, supervisién de las jornadas de trabajo, con -
trol de la produccién, control de calidad, control de 1la
cantidad de trabajo del personal.

JEFE DE MANTENIMIENTO.- Da asistencis técnica al taller-
mecdnico y el departamento de produccibn, es responsable-
del mantenimiento operativo de la maguinaria y equipos in

volucrados con todas las etapss del proceso de produccidn

JEFE DE PERSONAL.- Coordina con los jefes de &reas todo-

1o concerniente a la estabilidad y ambiente agradable del
09

. s 4 3 . 3 -
personal de trabaj ademds de lo relacionado a la seguri

dad y guardianfa.
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DESCRIPCION DE LA PLANTA

FRIBALAO es una empresa dedicada bdsicamente a2 la re-
frigeracibén, empaque, comercializacibén y exportacién de
camarSén. Cuenta con su propia flota de transporte gue
consiste en ocho camiones provistos de sistemas de comuni
cacién y adecuwdos con furgones aislados térmicamente -de
los cuales, tres alcanzan una capacidad de 8,000 libras -
cada uno, 1los cuatro restantes tienen una capacidad de -
15.000 l1libras cada uno,

La planta de FRIBALAO gue tiene una capacidad instala

da de 3%0.000 libras, cumple a satisfaccién su objetivo -
gracias al esfuerzo de sus jefes y personal gue labora en
planta, pues el disefio de sus instalaciones de acuerdo al
desarrollo de la ciencia y al avance de las técnicas de
procesamiento se lo considera en cierta forma inadecuado,

En primer término tenemos el Area de Recepcibn, hasta
donde llegan los camiones proveedores, agui encontramos -
tin2s de acero inoxidable provistas de ruedas gue facili-
tan su mivimiento y tinas de cemento para el =lmacenamien
to del camarén., ZEn la parte posterior se tiene en el pi-
so una especie de pequefi= tina, donde se colocan solucio-
nes de sustancias qufmicas que sirven para la limpieza Yy
desinfeccién de las botas del personal previa la entrada-

a l2 planta.

En segundo plano tenemos 1a Planta propiamente dicha-
en esta se evidencian Areass y secciones especificas como

son:

- Seccibn de descabezado, acondicionadas con cinco me -
sas de trabajo de acero inoxidable provistas c=d= una

de 8 llaves de 2gua y con cabida para 8 personas.

- Frente 2 1la secién de descabezado encontramos la plan
t2 de hielo en escamas, tiene una capacidad de produg

T

~
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cién de 4.000 libras por hora,

Seccibn empague acondicionada con mesas de acero inox
idable para el empaque y pesaje del del camarbén, una-
méouina clasificadora con una capacidad de produccibn
de 30.000 libras ( 4.000 libras por hora aproximada -

mente) .

Area de congelacién, aguf encontramos tres congelado-
res de placa vertical con capacidad de congelacién de
25.0001ibras cada uno por un tiempo de cuatro horas.

Tunel de congelacién con aire forzado -inhabilitado-.

Cfmara de mantenimiento con capacidad para almacenar-
hasta 150,000 libras.

l,;lial_lul"-?CA
DE ESCUELAS [ECNOLUGICAS
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ESQUEMA GENERAL DE LA PLANTA EMPACADORA
FRIBALAO

BODEGA DE
PRODUCTOS
VARIOS

PLANTA
DE
HIELO

MAQUINA RECEPCION
CLABIFICADORA

SECCION SECCION
EMPAQUE DESCABEZADO

- i

J L

PLACAS
DE CAMARA

1 ot A E
CONGE- LE L

S TECNOLOGICAS
MANTENIMIEN] Df E£SCUELAS TECHOLUG
L2 CION MANTENIMIENTO

VERTICAT-2

TUNEL DE
CONGELACION

PRE CAMARA
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ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
FRIBAILAO

PRESIDENCIA

PEPARTAMENTO GERENCIA
ADMINISTRATIV( GENERAL

PRODUCCION MANTENIMIENTO

SEGURIDAD PERSONAL

TRANSPORTE TALLER
MECANICO
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL
FRIBALAO

PRESIDENTE

GERENTE GENERAL

A

GERENTE JEFE DE JEFES DE
ADMINISTRA= \ PLANTA
TIVG FINAN- %ﬁNTENIMIhN (ENCARGADOS)

CIERO.

DE
ONAL

CONTADOR TECNICOS SUPERVISOH | CHOFERES
DE PLANTA

SUPERVISOR

SEGURIDAD SUB CONTADOR

OBREROS OFICIALES

GUARDIANES AYUDANTES




RESUMEN COSTOS DE PRODUCCION

BASE: 1 Mes

LOSTOS_DIRECTOS:

" MATERI2 PRIMA 410°000.000.00 TOTAL
MANO DE OBRA DIRECTA 2°000.000.00

410°662,000

COSTOS INDIRECTOS:

MATERIALES INDIRECTOS 7°376.720.00
MANO DE OBRA INDIRECTA 953.750.00
DEPRECIACIONES Y REPARACIONES 858.916.00
MANTENIMIENTO 330.350.006
SUMINISTROS 1°160.000.00
SEGUROS 700.000.00
OTROS 1%5.600.00

11°515. 336
424°177.356

COSTO DE PRODUCCION MENSUAL = 424°177.356.00

PRODUCCION MENSUAL EN LIBRAS= 1°500.000

COSTO DE PRODUCCION POR LI1BRA =
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COSTO DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PEHOMIBARION PRECIO SUB TOTAL
UNIDAD

Tanques de acero inoxidable 150,000 500.000
Mesas de descabezado 75.000 500,000
' Mesas de empaque 75.000 900.000
Mesas de pesaje y control 75.000 600,000
M3quina clasificadora 57000.000 57000.000
Carros de acero inoxidable %0.,000 240.000
MZquina de hielo en escamas 15°000.000 15°000.000
Congeladores de plaga vertical 3°600.000 10°800.000
CAmars de mantenimiento 25°000.000 25°000.000
59 “340.000

Balanzas 240,000 1°920,000
BAscula romana 70.000 70.000
Kavetas plédsticas 1.000 340.000

TOTAL GENERAL = 961°670.000.00

-
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CUADRO DE

. MATERIA_PRIMA

CALCULOS

COSTOS DIRECTOS

TOTAL EN LIB.

Descabegzadoras
Empacadoras
Pesadores
Obreros

Beneficios Sociales

Descabezadoras

Obreros

22,000
25,000
20.000

(80%)

8 20.000
6 20.000

PRECIO/LIB.

520.000
660.000
208.000

40,000

160.000
40.000

410°000.000

1°368.000
1°094.000
22462.000

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

200,000

S/ 2°662.000

N




Ca jas Parafinadas

Cartones Mester

L&minas Plésticas

Grapas

COSTOS

INDIRECTOS

no115
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1 Mes

CONSUMO

164.000
16.400
164.000
65.000

BASE:

SUB TOTAL TOTAL

4°920.000
1°886.000
492.000 ;

__78.720 7°376.720

-—

1 Mes

PUESTO
Gerente General
Encargado de Plantae

Liquidador de ca2jas

Beneficios Sociales

450,000
60.000
25.000

(75%)

SUB TOTAL

S/ 450.000
" 120,000
" 25.000

593%.000

408.750
1°003%.750

DEPRECIACIONES

DENOMINA CIOR

Construcciones
M2q. y Eguipos
Mueb. y Enseres
Puesta en Marcha

Imprevistos

COSTO

¥ 22°000.000
" 61°670.000
" 700.000
" 5°000.000

4°000.000

VIDA UTIL

TOTAL/MES

27200,000
6“200.000
140.000
17000.000
800.000

513,916
11,666
85230
66.666

858.916




REPARACIONES Y MANTENIMIENTO

BASE: 1 Mes

DENOMINACION:

. Maguineria (5% Anual) 308. 350
Edificio (1% Anual) . 22.000

S/ 33%0.350

SUMINISTROS

BASE: 1 Mes

DENOMINACION: SUB TOTAL

500,000
Electricidad 600,000
combustible 60,000

s/ 1°160.000
SEGUROS
BASE: 1 Mes

DENONINPCIOh SUB TOTAL

Maguinarias (5% Anual) 600.000
Edificios (1% " ) 100.000

700.000

DENOMINACION

Detergente 5/ 25.000
Desinfectante " 40,000

Cloro " 70.000
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CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES

DE LA PROFESION.- E1 desenvolvimiento profesional .y
ejercicio de un determinado cargo dentro de una empresa,-
implica l2 responsabilidad de cumplir a cabalidad con las
funciones encomendadas para lo cual, ademds de tener don
.de m2ndo y conocimiento de las técnicas de procesamiento-
es necesario dominar el arte de las relaciones interperso

nales y la intercomunicacién con los subordinados.

Poco o nada sirven para un profesional el conocimien-
to y 12 buena voluntad de querer hacer las cosas, si no
se sabe vender la idea de las actividades a realizar éﬁ -
todas y cada una de las etapas de produccibén, destinadas-

2 obtener beneficios para la empresa,

El exito de cada tecnblogo, repercute positivamente -
en el reacentamiento del prestigio de la profesién y del

centro en el gque nos formamos.

DE LA EMPRESA.- FRIBALAO debe hacerse eco del avance

y desarrollo de las técnicas de procesamiento de camarén-

y automatizar sus instalaciones, especialmente en lo yue
se refiere a2 la recepcibn, clasificacibén y empagjue, de ma
nera gue se puedz acelerar el tiempo de procesamiento y
réducir las perdidas por pigmentacién del camarén y la ma

12 manipulacibn del mismo,

I=s siguientes recomendaciones estan destinmdms a me-

jorsr el actual sistema de procesamiento;

- Las instalaciones de las mesas, tanto en el érea;de des
cabezado como en el drea de emp2que que actualmente  se
encuentran unidas por las lineas de agua, dificultan su
limpieza por 1o gue deberian ser redisefindas, de manera
que faciliten su limpieza y permanescan en un constante

est2do higiénico.

- Ie iluminacién artificial de la planta debe cambiarse -
en su totalidad (luz amarilla por luz blanca) de manera

W




gue permita detectar la pigmentacibn del camarén, espe-

cizrlmente cuando se labora por las noches.

Fl proceso de descabezado jue se 10 rem2lizs manualmente
debe hacerse 2 una mano y de esta manera lograr un ma -
yor rendimiento en peso por unidad de cola.

Los procesos de clasificacidén final y empague jue se
realizan manualmente, alargan el tiempo de permanencia-
del producto en el drea de empayue, por lo jue deberia-
acondicionarse la temperatura en dicha 4rea, de manera-
Jue se pueda reducir las posibilidades de alteracibn de

l2s ceracteristicas del camarén.

El embala je en cartones master, debe hacerse en un am -

biente frio, 2 una temperatura recomendable (-10°C) y

reducir asf las posibilidades de alteracibn del produc-

to por cambios de temperatura.

Debe colocarse cortinas de frio en las entradas y sali-

das de la precdmara y camara de mantenimiento.

Debe colocarse palets en el piso de 1la cdmera de mante-
nimiento, con el objeto de facilitar el 2lmacenamiento-

del producto y 12 limpieza de 1la cémara,

La determinacién de los pardmetros del control de cali-
dad son fundamentales pars garantizar l2 calidad del -
producto, por 1o gue debe disellarse y montar un labora-
torio de control de calidad y control microbiolégico -

puesto gue la observacibn visual no es suficiente,
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