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Guayaquil 18 de Julio de 1988

De mis consideraclones:

lo

fecha que se estime conveniente.

Ing. Cristobal Mariscal 
Coordinador Encargado de ETA - ESPOL 
En su despacho.

•ft
•R

Una vez concluido el entrenamiento 
academico establecido en la ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALI- 
MENTOS DE LA ESPOL, pongo a vuestra consideracifin el in - 
forme tficnico que details mi experiencia profesional ad - 
ouirida en la Empresa FRIBALAO (Frigorfficos Balao S.A.)- 
por un lapso de seis meses, comprendidos entre Abril y Qc 
tubre de en la que me desempene como Encargado de la 
plants y Jefe de Transportes.

Ateptamente

- CA'RLOS’^GRAL^A FLORES 
Egresado de E.T.A.

La amplitud de los temas mencionados puede generar inquie 
tudes luego de la revisifin del presente trabajo, lo que 
hace necesario la sustentacifin verval del mismo, acto que 
deber£ realizarse en la

bi bl iotec a 
OL tSCUElAS IECNOL'jG'.CAS

El informe contempla el details de las tficnicas de proce- 
samiento, aspectos generales de la empresa e informacifin- 
adicional que.debe ser considerada en una planta empacado 
ra de camarfin.

L M, r.



I N D I C E

06

10

18

21

ZA S

nos

06 
07 
07 
09
10

24
25

26

   

01 
02 
05 
05 
04
05

14
15
15
15

16
16
16
17
18

11
14

■ Mb
vVi45!/*/

Z B I B I. | O T E C A
,51 ESCUELAS JECNULOGlCAjj^giH^ S

RESUMEN :  
INTRODUCCION ..............................................................................

. DET/LLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA
- RECEPCION DE MATERIA PRIMA
- DESCABEZADO Y LIMPIEZA
- CLASIFICACION POR TAMANO Y EMPAQUE
- PESAJE Y CONTROL
- CONGELACION POR PLACAS DE CONTACTO
- EMBALAJE
- ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION  
= DIAGRAMA DE FLUJO
- PROCESAMIENTO DE CAMARON CON CABEZA.- Trata 

miento qufmico - Modo y lugar de empleo - Ma 
nipulaci<5n - Clasifi ca ci<5n y empaque

- CONTROL DE CALIDAD (PRODUCTO CONGELADO).- Pe 
so neto - Deterioro - Preparaci6n de la mues 
tra-para la calificaci<5n - Determina ci6n del 
peso actual por libras - Deshidratacidn - 
Mancha negra en la carne - Mancha negra en - 
la cola o solo membrana suelta - Rotos, dana 
dos o pedazos - Patas, manos y concha - cabe

y c^maron inaceptable— Materiales extra. 
- Uniformidad de tamaho - Tejido...  

NOCIONES NECESARIAS PARA EL DESARROLLO 0 ME- 
JORAMIENTO DE LA TECNICA DE PROCESAMIENTO. = 
Problemas antes de la industrializacidn -

j Congelacidn y almacenamiento frigor!fico.- - 
Mercado .. ..............................................

- DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES Y CARGO EJERCI 
DO

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA.
- RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA
- CONSTITUCION DE LA EMPRESA
- DESCRIPCION DE LA PLANTA



fa wd&f I j

33

Dt 

 

= ESQUEMA GENERAL DE LA PLANTA...
- ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
- ORGANIGRAMA FUNCIONAL
- RFSUMEN DE COSTOS DE PRODUCCION
- CUADRO DE CALCULOS
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES...

■ BIBL1OGRAFIA
36
38

PAginas
28
29
30
31

Greer.



A QUIEN INTERESE

ADEMAS SE AUTORIZA AL PORTADOR DEL PRESENTE CERTIFICADO, HAGER USO DEL
MISMO COMO LO ESTIME CONVENIENTE.

E Tell: 801788 - Telex 42950
Cosilla 6070 - Duron - Ecuador

POR MEDIO DE LA PRESENTE, CERTIFICO QUE EL SR. CARLOS CLEMENTE GRANDA FLO 
RES PORTADOR DE LA CEDULA DE IDENTIDAD # 0906670245, LABORO EN NUESTRA EM 
PRESA DESEMPENANDO EL CARGO DE SUPERVISOR DE PLANTA, DESDE EL 2 DE ABRIL 
DE 1.987 AL 8 DE OCTUBRE DE 1.987. ES TODO LO QUE PUEDO DECIR EN HONOR A 
LA VERDAD.

ING.4lfGUEL LARREA FARRA
GERENTE GENERAL

, i muMLMu 
1IGORIFICOS BALAO S.A. *

nmniMh HlSOWtltW »>l*9 !;,L-



1

RESUMED

la

del

.j
control

R I R I. I O T E c A
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b

El descabezado, 
t<5n parafinado y el 
bras son procesos que

La supervision y control de cada una de las etapas 
del proceso industrial garantiza la calidad final del pro 
ducto.

.«  ■ ■ ■ - - — - - - —

El diseno inadecuado de sus instalaciones, producto - 
de un apresuramiento en el montaje de la planta -segun 
sus empresarios- constituye un factor influyente en 
calidad del producto.

empaque en cajas de 5 libras de car - 
cmbalaje en cartones master de 50 li- 

se realizan manualmente.

El presente trabajo no pretence ser o convertirse en 
un manual de tOcnicas de procesamiento para plantas empa- 
cadoras de camarOn, puts constituye tan solo una pauta pa 
ra investigaciones mas profundas.

La empresa no cuenta con un departamento de control— 
de calidad, cuenta mas bien con un personal experimentado 
para esta efecto tanto en la recepciOn como al final 
proceso.

Es el esfuerzo del personal -a todo nivel- involucra- 
do con la producciOn que garantiza la calidad del produc­
to, basado en una buena programaciOn de la producciOn, 
agilidad ry certeza en el procesamiento.

El buen resultado del control de calidad del producto 
descongelado, refleja el exito de la supervision, 
y experiencia del personal involucrado en cada una de las 
etapas d- 1 proceso previa la congelaciOn del camarOn.

A
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INTRODUCCION

i

La eAlidad final del producto, depende de varies fac- 
tores que incluyen: T£cnicas de sembrado, manejo de cria. 
deros, cosechas, manipuleo y transporte del camardn hasta 
la planta empacadora.

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

Siendo esta actividad una de las mayores generadoras- 
de divisas para el pais y de grandes riquezas para los era 
presarios camaroneros y por ende, generadora de fuentes - 
de trabajos, refleja la necesidad de establecer mejoras o 
adaptarse al avance de la ciencia y el desarrollo de tec- 
noldgico de las t£cnicas de procesamiento a fin de garan- 
tizar la calidad del producto, ajustandose a las normas - 
internacionales fijadas para este g£nero y de esta manera 
asegurar no solo una buena aceptacidn del producto sino - 
tambien una mayor apertura en un mercado cada vez m£s com 
petitivo a nivel internacional. De manera definitiva, el 
aumento del voliimen de exportaciSn est£ en relaciSn dire^c 
ta con la calidad final del producto.ofrecido.

BIBLIOTECA 
DE ESCUElAS TECNOLOGICAS

Las tecnicas de procesamiento en la planta empacadora 
que garanticen la calidad del producto incluyen b^sicamen 
te un^ buena programaciGn del producto (programaci^n de - 
la producciSn). El grado de frescura del camardn es esen 
cial para este propdsito, ademas del manipuleo cuidadoso 
y la generaciSn de un ambiente propicio para el manteni - 
miento de la frescura del camardn.

So yX i.9s“1/4/
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DTTALLE DE LA TECNOLOGIA DESAR ROLLA DA

del-

.j

IX

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.- Una vez que los camio - 
nes o carros proveedores llegan hasta el £rea de recep 
ci(5nf el supervisor o encargado de la planta inspeciona - 
el producto, muestrea y mediante un examen de sus caracte. 
risticas organol^pticas determina si el producto es apto- 
o no,mediante el siguient procedimiento•

Career. u/Ja /

- Se determina la cantidad de camardn y se establece - 
de inmediato la relacidn hielo-camardn, que debe ser 
aproximadamente de 1,5:1.

- Seguidamente se establece el grado de frescura 
producto en base a 12 evaluacidn de sus caracteristi 
cas organol£pticas:
a) Textura, £sta no debe ser blanda.
b) Color, una marcada variacidn del color caracteris 

tico es factor determinante del grado de frescura 
que debe ser tornado en cuenta en la programacidn- 
de la produccidn.

c) Olor caracteristico de frescura, no debe haber 
presencia de olores extranos, £stos pueden ser se 
nales de adulteracidn o deterioro.

d) Sabor y aroma agradable y caracteristico.

Dada la cantidad de producto y la rapid£z con que se 
debe procesar, no es posible evaluar estos factores- 
en base a par^metros de comparacidn, y se confia m6s 
bien a la experiencia y buen criterio del responsa - 
ble de la recepcidn.

- Si luego del breve pero riguroso andlis^s de los fa c- 
tores anotados se obtiene un resultado favorable, se 
se recibe el producto trasvasandolo en recipientes - 
de acero inoxidable provistos de agua y hielo. El 
agua ayuda a amortiguar la caida del camardn y evi - 
tar cualquier resquebra jaraiento de su estructura. Ll 
hielo crea un ambiente de frescura necesario para re
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por

a.

el mAntenimien-

lo realiza teniendo presente que:

mayor

_ X

tardar las reacciones autoliticas y el ataque micro- 
biano.

- Con el descabezado a dos manos es posible aumentar la 
cantidad de trabajo sin embargo, esto no es recomenda 
ble hacerlo pues resulta negativo para la empress en 
tanto que origins perdidas de peso y causa el despren 
dimiento parcial de la conch3 del camar6n.

- El desprendimiento parcial de la concha del camardn - 
es causa p^ra que £ste no sea clasificado en una ca is, 
gori3 de primers.

El hielo juega un papel importante en 
to de la frescura y calidad del producto, lo que eviden - 
cis la necesidsd de colocar hielo paulatinamente en todas 
las etapas del proceso.

DESCABEZADO Y LIMPIEZA.- El descabezado se realiza - 
sobre mesas de acero inoxidable. Previo el inicio de la 
jornada, se debe cerciorar del estado higi£nico del Urea­
de trabajo y se procede luego a enfriar el medio colocan- 
do hielo sobre las mesas de trabajo.

El proceso se

- Las mesas tienen cabida para ocho personas y estsn - 
provistas de ocho Haves de agua. El lavado y desca­
bezado se lo realiza simultaneamente, este ultimo de­
be hacerce a una mano.

- El camardn fresco presents una estructura rigida como 
consecuencia de la rigid£z cadav£rica, ofrece

Generalmente la plants se ve obligada a recibir caida 
r<5n en mayor cantidad que la de su capacidad de pro— 
cesamiento diario, es obvio por tanto que no se al- 
cance a procesar el excedente con hielo (maxirao 
24 horas).hasta su posterior procesamiento.
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re-

- El personal de empeque es responsible de:

v

se
de
de

y
e

resistencia al desprendimiento de la cabeza, lo 
puede causar el desprendimiento parcial de la 
y para evitarlo, se recomienda mantenerlo en agua 
frigerada por un lapso de 5 a 10 minutos.

—!

1) Quebrado, aquel que presents defectos en 
su estructura y/o membranas sueltas*

2) Manchado, presencia de manchas negras en 
en las membranas y/o rn la carne.

que 
concha

- La m^quina clasificadora que ha sido convenientemente 
calibrada, separa el camarSn por tamano y lo expulsa­
por orificios destinados para el efecto. En realidad 
la funci<5n de la m^quina es realizar una preclasifica. 
ci6n del camarSn, es el personal de empaque quien rea. 
liza la clasifica ci<5n final.

IP
BIBLIOTECA 

DE ESCUELAS IECNOLCGJCAS

- Por medio de bandas el camardn es transportado y pasa 
por una serie de chorros de agua a presidn que lo la- 
van y eliminan el hipoclorito.

rar el camar6n que ha de ser considerado como:

- El camar<5n es llevado a la m^quina clasificadora 
colocado en un recipiente provisto de agua, hielo 
hipoclorito de sodio (inhibidor de bacterias). La 
proporci<5n de hipoclorito no debe sobrepasar el maxi- 
mo de 10 ppm.

a) Seleccionar el producto que ha de ser empacado co­
mo de primera.

J
b) Clasificar y empacar el camardn por tamano.

c) Sepa

CL^ SI FI CA CI ON POR TAMANO Y EMPAQUE.- Proceso que 
realize en el £rea denominada de empaque por un total 
28 personas, las labores son realizadas sobre mesas 
acero inoxidable provistas de Haves de agua adecuadas 
con valvulas-de presi6n que permiten la limpieza final- 
del producto. El proceso es como sigue:
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y
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- Se utilize ^monfaco como refrigerate.

Fin^lmente se realize un control del total de 
empecades por tamano y especie.

pare
El

la s

B I R I. I O T e C A
DR UCUELAS IECNULOGICAS.

3) Rojo, presencia de pigmentos rojos.

- Las pl^c^s p^rmiten el contacto directo del producto- 
por Ambos lados con la b^ja temperature, lo que garan 
tiza una congelaci<5n total y relativamente r£pida.

-- Paulatin^mente se determine el contaje por libras 
se verifica la uniformidad de tamano.

- Luego de las verificaclones correspondientes.se agre- 
ga un litro de ague refrigerada en cade caja.

- El camar<5n es empacado en cajas de carttfn parafinado- 
de 5 libras y recubiertto en su interior con un panue 
lo pl^stico. El panuelo pl^stico ayuda a la forma 
ci<5n del bloque en la congelaci6n.

- El ague ayuda a former un bloque compa cto en la conge, 
lacidn y constituye el glaceado que mantiene la fres- 
cura del camar<5n y lo proteje de las quemaduras por - 
congela ci6n.

CONGELACION POR PLACES DE CONTACTO.- Siendo el cama- 
r6n un producto altamente perecible por la velocidad con 
que se realizan las reacciones autolfticas, el ataque mi- 
crobiano y enzimatico, es necesario sorneterla a un tipo - 
de congel^cidn rapida y consiste en colocar el producto - 
entre places met^licas huecas a bajas temperatures Centre j 
-30°C e - zo°C) por cuyo interior circula el refrigerante

PESAJE Y CONTROL.- Se cuenta con ocho balanzas 
efectuar el control de peso de las cajas empacadas. 
personal de pesadores a m^s de constatar el peso de 
cajas y verificar su correct3 cla sifica ci<5n, realize 
control de calidad, rechazando o devolviendo las cajas 
mal empacadas en base a lo siguiente:

correspondientes.se
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se

- Se Alm^cena en tanques de acero inoxidable, interpo -

Conociendo que el aparato digestive del camardn 
encuentra en la cabeza, debe ser inmediatamente descabeza 
do previo su almacenamiento.

PLMA CENAMIENTO I REFRIGERA.CION. - Anteriormente se ha 
mencionado que en varias ocasiones la planta se ve obliga 
da a recibir camardn sobrepasando su capacidad de procesa. 
miento diario, siendo necesario, almacenar parte de £ste. 
Para el alm*cenamiento del producto es necesario observar 
el grado de frescura del camar6n y en base a este factor- 
determinar cual ha de ser almacenado.

- El almacenamiento en la c^mara debe hacerse de manera 
que facilita:

a) La f£cil manipulaciSn del producto.
b) Libre circulacidn de las personas.
c) La rotacidn del producto.
d) El inventario ffsico.

La degeneraci<5n autolftica del camarSn y el ataque mi 
crobiano continuan aun despu^s de muerto, por lo que debe 
almacenarse de la siguiente manera:

EMBALAJE.- Con el objeto de evitar cualquier altera- 
cidn por efecto del cambio de temperatura, el embalaje - 
debe realizarse en un ambiente fr£o (-10 C)9 con las si - 
guientes consideraclones:

- El producto congelado es embalado en cajas de cartdn- 
de 50 libras, el cual es posteriormente ensunchado.

2 Los cartones son identificados con la fecha de proce- 
samiento, tamano y clase de producto que conriene.

- Finalmente el producto es almacenado en la cdmara de 
mantenimiento donde permanece a una temperatura de 
-18°C hasta su posterior comercializacidn.
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niendo capas de hielo y camardn.

J

- La primera y ultima capa de hielo son las de mayor 
pesor, quedando el camardn completamente cubierto 
hielo.

es " 
de

- Luego del enhielado se recomienda rociar con 4 a 5 li 
tros de una solucidn de 10 ppm de hipoclorito de so - 
dio. El orificio de drenaje del tamque debe estar 
abierto.
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PR0CESAMIENT0 DE CAMARON CON CABEZA

en

de
a

•y/
J\A

Papa obtener ura buena calidad del producto procesado 
se debe tener en cuenta los siguientes factores:

1) TrAtamiento qufmico a euiplear, para evitar la melanosis
2) Manipulacidn cuidadosa para evitar el descabece.
5) Clasificacidn y empa^ue por tamanos.
4) Peso.

TRATAMIENTO ^UIMICO.- El producto normalmente reco— 
mendado para este tratamiento es el Metabi sulfito Sddico 
Se trata de una sustancia que aplicada al camardn impide- 
la oxidacidn de determinadas enzimas evitando que el cama 
rdn se haga negro.

Para lo cual tras sacar el camardn de la red se 
ge lo antes posible en un bano helado de una solucidn 
agua con metabisulfito. 
de hielo de manera que se 
baja posible (lo ideal es 
calidad.

MODO Y LUGAR DE EMPLEO. - Dado que la melanosis es un 
proceso que empieza (aunque no sea visible) a la salida - 
del camardn del agua y que el metabisulfito es un produc­
to preventivo o paralizador pero no corrector, el trata - 
miento del camardn debe hacerse en la piscina justo a la 
salida del agua, mientras se hace la pesca.

sumer 
de 

La solucidn debe estar saturada- 
obtenga la temperatura lo m£s - 
2°C) y de esta manera ganar

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

La relacidn agua-producto en la solucidn, tiempo 
inmersi<5n del camardn y la cantidad de camardn que se de­
be banar en la solucidn son factores que deben ser toma - 
dos en cuenta en el proceso.
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vetas luego de sacar la pesca de la red.

ppm.

•J

Tras la congelaciSn debe evitarse el golpe o cafda de 
la caja ya que ello hace que los camarones se partan al - 
no estar en bloque de hielo.

er...

La concentra cidn debe ser tai que la cantidad rest.. - 
dual de sulfito en la carne del camardn este cerca de 80

CL.ASIFICACION Y EMPAQUE.- Las m^quinas clasificado - 
ras suelen romper del 5 al 10% de las cabezas por lo que 
la cla sifica ci<5n debe hacerse manualmente evitando coger- 
el c^mardn por la cabeza.

Por lo tanto se deben evitar trasvases innecesarios - 
de gaveta.a gaveta. El transporte a la planta industrial 
debe hacerse con una cantidad suficiente de hielo.

MANIPULACION.- Se debe tener en cuenta que el cama - 
r<5n con cabeza es fr^gil y el excesivo manoseo, trasvase- 
y mala manipulacidn en general hace que la cabeza quede - 
suficientemente floja como para que se desprenda del cuer 
po.

En la planta no se debe de jar el camarSn al sol aun - 
que contenga hielo. Debe lavarse el camardn sumergiendo- 
la gaveta en un baho helado y dorado. La cla sifica cidn- 
y empaque debe hacerse lo mds rdpido posible.

& I
BIBLIOTECA 

DE ESCUELAS IECNOLOGICAS
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UATEGORIAS COMERCIALES SEGUN TAMAN0

#CAMARON/LB.

10

GRANDE

COLOSAL EE -10 a 15 f-.

U- 16-20BE 16 20

U- 21-25JUMBO GIGANTA BE 21 25
MEBIANO

U- 26-30BE 26 - 30EXTRA GRANBE

35

uHIuO
60

70

FUENTE:

INP.ELABORA uION: CENBES

BENOMINAC.
EE UU

EXTRA 
COLOSAL

EXTRA JUMBO 
(GIGANTEO

GRANBE
MEBIO GRANBE
MEBIANO
PE^UENO
EXTRA PEQ.
BIMINUTO

CLASIFIUACION
COMER CIAL

U-13
U-15

U- 7
U- 8
U- 9

U- 31-35
U- 36- 40
U- 42-50
U- 51-60
U- 61-70 ,
U- 70 o ra£s

BENMINAC.
ECUABOR

U- iO
U-12

United States Leparteaents of The Interior U.S. 
Fish and Wildlife, of Uomercial Fi
sheries.

BE 31
BE 36 - 42
BE 42 - 50
BE 51
BE 6l - 70 
SOBRA.

—
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TABLA BE CLA SI H UA cl ON

CLASIFIcAulONGRAMOS
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16

25
24

68% de COLA 
g

8.84
9.52

10.20

6.12
6.80
7.48
8.16

9
10

74.18
66.76
60 69
55.65
5i.55
47.68
44.50
41.72

59.27
57.09
55.15
55.58

5i.79i
50.54
29,02
28.8 i
26.70
25.67
24.72
25.84
25.02

22.25
21.55
20.86

20.25
19.65
19.07
18.54
18.04
17.69
17.11
16.69
16. 28

cola/lib.
n

19
20

29
50

51
52

55
54

55
56

57
58

59
40

10.88 
11.56 

12.24 
12.92 
15.60 
I 4. 28 
14.96 

15.6 4 
16.52 

i7.
17.68 
18.56 

'’9.04 
i9.72 
20.40 
21.08 
2’’ .76 

22.44 
25.12 
25.80 
24.48 
25.16 
25.84 
26.52 
27.20 
27.88

18

71-80 Unid.
61-70
61-70
51-60
51-60
41-50
41-50
41-50
56-40
56-40

51-55
5i-55
5i-55

26-50
26-50
26-50
26-50

21-25
2i-25
21-25
21-25
21-25
21-25
21-25
21-25
16-20
16-20
16-26
16-20
16-20
16-20
16-20
16-20

Circer. ..ef /Z v -4, /

CAMAHON/ LB.
(COLA)
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CONTROL DE UALIDAD

P HOLD CTO CONGELADO:

1.- PESO NETO

2.- DETERI ORO

a

Signifies que

LA MUESTRA PARA LA CALI PI UA CION.

I

c) CarasrSn con mancha negra

Se obtie-DETERMINATION DI1 PESO AcTUAD POR LIBRAS.-I

I

iionre oz/vi

I

c) Marcado: Significa que el caraardn tiene rsal olor 
definido pero no hay descoraposicidn.

Se refiere a un carabio detectable de calidad, y es — 
evaluado por el olor de la muestra, tan pronto £sta - 

ha sido descongelada.

Cree er. ..es!^ v/Ja /u

3.- PREPARA CION DE

Luego de efectuarse el peso neto y el deterioro gene­
ral del caaardn debe separarse de la muestra con la 
siguiente caracterfstica.o categories:

a) Cari^rdn sin defectos.

b) Camardn con manchas negras en 
brana perdida o suelta.

en la concha.

se defines en :

la concha, o con raera-

Los grad os de deterioro
) Apenas: significa que el camardn ha perdido el - 

olor agradable del caraardn fresco.
b) Moderado: Significa que el caraardn tiene ligero - 

mal olor.

d) Camardn roto.
e) Piezas de camardn.

Se descongela la muestra en agua a una temperatura de 
25 C, se escurre en un tamiz por dos minutos. El pe­
so neto se obtiene pesando el tamiz con el camar<5n y 
restando el peso del tamiz humedo.



15

o

£1 contpje actual se lo calcula como sigue:

Uontaje por libras

Corresponds a una cla si fica ci<5n 51- 55

LESHILRATA CION5.-

Ocurren dos tipos de deshidrataci<5n:

sea

MANCHA NEGRA EN LA CARNE.6.-

MANCHA NEGRA EN LA COLA 0 SOLO MEKBRANA SUELTA.7.- .j

en

’ -A' 
i

Numero Total ___
Peso Neto Actual en Lbs

^60 caraarones
5 libras

52 ca ma rones 
Lib.

) Deshidrata ci<5n causada por el congelaraiento, 
determina por una apariencia blanca y fibrosa de­
ls earns del camardn.

Cuando la mancha negra se desarrolla mucho, llega — 
hasta la carne del camardn. Cualquier existencia de 
mancha negra en la carne es contada para las deduc - 
clones posteriores.

Career. ..es/u uaor / I?

Se refiere a las £reas negras en la concha, moders - 
damente afectada o sea que lag manchas negras se en- 
cuentran en las uniones de la concha y se extiende 
hasta una tercera parte del costado del camardn 
altura.

ne primero el nuiaero total de caraarones. Cada pieza 
pedazo de camardn es contado como medio camardn.

b) Deshidratacidn causada por manipuleo incorrecto,r 
y se manifiesta por una apariencia seca de la car 
ne.
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LANADOS 0 PKDAZOS.8.- KOTOS',

Kotos

b)
su

c)

9.- P£TAS CONCHAS X MANOS

A

b) PatAs
en

c) Manos

con-

10.- CABEZAS X CAMARON INACEPTABLE

1 MA TERIALES EXTRANOS

Signifies una porcitfn de cabeza que con 
tenga un ojo y est£ separada'del cams - 
rdn.

a) Cabezas:

a)

i C 7 
L’^

Lanados: Se refiere al destrozado o mutilado de 
tai manera que afecta materialmente 
apariencia.

Pedazos: Se refiere a cualquier porcidn de camardm 
que contenga menos de cinco segmentos.

: Se refiere a los camarones que estan ro - 
tos hasta m£s de una tercera parte de su 
grosor.

) Concha suelta: Se refiere a cualquier pieza de con 
cha que est£ completamente separada 
del camardn.

: Se refiere a las que se encuentran- 
la cabeza o cefalotorax.

: Se refiere a las extremidades loca- 
lizadas en la cola y se incluye el-' 
dltimo segmento siempre que no 
tenga carne.

b) Camardn Inaceptable: Se refiere a camarones anor­
males de apariencia extremadamente blan 
da y opaca causada por pardsitos. La 
concha de dichos camarones son amenudo- 
azuladas y facilmente reconosibles. Tam 
bien se suelen formar quistes o sacos d 
de par^sitos en los tejidos suaves de - 
la cabeza.

ClKffi Carter. ..eifu u/'Ji!
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12.- UNIFORMIDAD DE TAMANO.

El peso promedio se calcula como sigue:

- Peso promedio en Oz

- Peso promedio en g.

TEJIDO

.4

16 On zag
# de camarones/lib.

' A,

■5?L A

453 Gramos
# de camarones/lb.

Se refiere a cualquier material presente, que no se- 
sea parte del camartfn.

*
Se refiere al examen con la muestra cocinada, toman­
dose la dureza o sequedad del tejido.

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

La mancha negra es una

ra

en

A -5 C

za 
madamente a

reducirse descaLezando rapida 
lavando y mezclando con hielo.

La mancha negra puede 
mente,

el carnar<5n est^ fuera se 
mucho las alteraciones autoliticas 

'manchas negras.

BIBLIOTECA 
de tSCUtLAS lECNOLOGlGAS

NECESARIAS PARA EL BESRROLLO 0 MEJORAMIENTO DE
LA TECNIGA DE PROCESAMIENTO

Por lo comun se raanifiestan 
la cascara del cama-3 

aspecto desagradable. La mancha negra 
sistema enzim^tico oxido reductor, 

los camarones al aire.

TT

Inmediata- 
su hahitad- 

y

El ague coagela a 0 U, sin embargo el camarSn comien- 
a< congelarse cuando la temperatura desciende aprbxi.

I G.

PROBLEMAS ANTES DE LA INDUSTRIAL!ZAGION.- 
mente despu£s d que 
natural, progresan

‘ bacterianas asi como las

1 Enfermedad conocida tecnicamente como raelasis.

La congelaciSn del agua de constituci<5n del camardn,- 
oue constituye la mayor parte de la estructura del mismo, 
puede causar carabios indeseables en las protefnas y grasa 
lo cue demands buena teenies de congelacidn.

GONGELAuION Y ALMAGENAMIENTO FRIGORIFIuO.- La conge- 
lacidn del camardn tanto fresco tanto fresco como process 
do tiene por objeto, facilitar su almacenamiento por algu 
nos meses, retardar la actividad rnicrobiana y enzim^tica.

m£s del 20% del £rea del musculo se encuentra 

sin congelar.

1"'^/ kJ

alteracitfn que afecta la casca.
del camardn y que en los casos graves, tambien origina 

la de colors ci<5n de la carne.
forma de bandas negras que ocupan 

rdn y presentan un ; 
est£ causada por un 
por lo cual se agrava al exponer
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-1

La

so

de

como

v.

■
\k

accidn bacteriana se ve reducida mediante un proce, 
de congela ci<5n.

A este intervalo de temperatura comprendicdo entre -- 
u en que comienzar.la congelacidn y -5 se denomina zo 

na crftica.

La accidn enzira^ti ca da lugar a cambios ouimicos irre 
versibles en las propiedades organol6pticas del camardn.

Se considers que por debajo de unos -10 c las bacte. - 
rias se hallan imposibilitadas de crecer y causar altera- 
cidn. No obstante, exists el -riesgo de que parte de 
ellas sobrevivan a la congelacidn y pasen a un estado 
latencia, adquiriendo nuevamente su actividad tan pronto- 

se eleve la temperatura del producto.

Una vez producidas estas manifestaciones, la congela­
cidn o almacenamiento frigorifico, no irapiden que estos - 
se sigan generando ya que los mismos contintian aunque len 
tamente, aun a temperaturas que imposibilitan el creci - 
miento bacteriano.

La calidad del camardn no se ve raejorada por la conge 
lacidn o almacenamiento frigorifico, como erroneamente 
piensan algunos empresarios, puesto que el proceso tiene- 
por objeto preservar la calidad del producto dentro de •?

La alteracidn del camardn fresco se la atribuye a dos 
causas principalesi La autdlisis y la accidn bacteriana.

Cuando la temperatura del musculo de camardn se en'.*- 
cuentra por debajo del punto de congelacidn, omienza a - 

‘ formarse cristales de hielo. L a estructura del musculo - 
del camardn, puede verse a feetada o no, dependiendo de — 
los tamanos de los cristales de hielo formado en los espa 
cios intrarauscualares. Es^o refleja el exito de la conge, 
la cidn.
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ciertog larnites.

J..

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

‘III
BIBI.1OTECA 

DE ESCUELAS IECNU10G1CAS

P

MERCADO.- El producto de FRIBALAO es exportado hacia 
la^ciudad de MIAMI, donde un representante de la compania 
se encarga de la comercializacidn en los EE UU y de la ex 
portacidn^a Europa.
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DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES Y CARGO EJERCIDO

ProgrArmr y ejecutar planes de produccidn.1

y

A continuacidn enumero todas y cada una de las funei.0 
nes a mi encomendadas.

Career. ..esta v/da./A
.J

En base a la cantidad o numero de carros programados- 
semanalmente y la la cantidad de camardn que cada uno de- 
bfa transportar y la estimacidn aproximada de entraga de 
los pequenos proveedores se programa las< jorhad^s de tra- 
bajo en planta para lo cual, se toma las debidas precau - 
clones en cuanto al elemento humano necesario. La progr£ 
macidn de produccidn diaria se la hace en base al estado- 
cantidad y calidad del camardn recibido.

Luego de treinta bias de desempenarme como supervisor 
de planta, fuf promovido a encargado de la planta y jefe- 
de transports, siendo responsable de programar la movili- 
zacidn de los camiones ^ue debian transportar el camardn- 
desde las piscinas camaroneras hasta la planta para lo 
cual, se establecfa conjuntamente con el proveedor el si- 
tio, los dfas de pesca, la hora de la pesca, la cantidad- 
de hielo y gavetas necesarioa para una determinada canti­
dad de camardn.

Mi presencia en FRIBALAO obedece a una seleccidn cu - 
rricular y evaluacidn de mis aptitudes y formacidn perso­
nal entre varios aspirantes a ocupar la vacante de super­
visor de planta.

La descripcidn de la tecnologla desarrollada en el 
presente trabajo, constituye el detalle de mis activida - 
des profesionales dentro de la empresa, y las recomenda - 
ciones que se mencionan en una u otra parte del proceso,- 
son el producto de mi experiencia profesional, en base; a 
la observacidn, consultas e investigaciones.
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2.-

3.-

4.-

5.-

6.-

1a frerencia GenerAl7.-

8.-

9.-

de

I•

sea-

por

SupervisiSn, control de personal y cumplimiento del- 
reglamento interno de la empresa;

10.- An^lisis de los sistemas de produccidn y sugerencias 
de cambios que sean positivas para 1» empresa;

en las diferentes £reas

Supervisidn y control del proceso industrial del 
camardn a partir de la recepcidn, peso, calidad, cla_ 
sificacidn, empaque, mantenimiento, en frio y despa- 
cho;

Control de calidad en el transporte, manipuleo, pro­
ceso y empaque del camardn;

A
__ -

Supervision y control de la seguridad industrial;

Supervision del mantenimiento de maquinarias y veh£- 
culos (preventives o totales);

Control del movomiento de personal en sus puestos ce 
trab^jo, ingresos y egresos del personal de planta;

14. - Supervision y control del transporte del camarOn des
de las piscinas camaroneras de los proveedores hasta 
la plants industrial;

15. - Supervision y control de despacho del camarOn,
para exportaciOn o venta local.

16. - Todas las dem^s funciones que sean establecidas

Asistir y resolver las consultas de los subordinados 
y todo aquello que tenga relaciOn con el tra.bajo en 
plants.

Reportes diarios de producciOn a 
con sus observaclones;

Control d; inventario;

11. - CoordinaciOn del trabajo
producciOn;

12. - Control e informe de ausentismo, abandonos de traba-
jo, y control disciplinario que atente contra el or­
der y seguridad de la empresa;
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3.

A

la gerencia general y que se orienten a obtener bene_ 
ficios para la empresa.

£3 —

Career...« 4 u/Jj / kJ
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EMPRESALADEASPECTOS GENERALES

RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA

del

■<

L. CliQfi Carter. ..esljt u/'dx !

De acuerdo al artlculo dos del objeto social, conteni 
da en la escritura de constitucidn, FRIBALAO, es una em - 
presa dedicada a la refrigeracidn, empaque, comercializa- 
cidn, y exportacidn de camarones, langostas, langostinos- 
y otros productos similares. Tiene su domicilio en Eloy- 
Alfaro Duran, ciudadela El Recreo, Calle Bolivia y rivc”- 
ras del Rio.

Mi experiencia profesional previa la obtencidn 
titulo de TEU'NOLOGO EN ALIMENTOS, la obtuve en la empresa 
FRIBALAO (Frigorfficos Balao S.A.), misma que se encuen - 
tra debidamente representada por su Presidente Sr. Jos£ - 
Encalada Mora.
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CONSTITUCION DE LA EMPRESA

I ^r."' v ‘ ^Z7 C"«

JEFE DE MANTENIMIENTO.- Da asistencia t£cnica al taller- 
mec^nico y el departamento de producciSn, es responsable- 
del mantenimiento operative) de la maquinaria y equipos in 
volucrados con todas las etapas del proceso de produccidn

FRIBALAO cuya razdn social ha sido senalada anterior- 
mente, est£ constituida de la siguiente manera;

GERENTE GENERAL.- Responsable de las transacciones mer - 
cantiles que comprenden la comercializacidn y exportacidn 
ademas de la aprobaciSn de las actividades a realizarse - 
en las distintas areas.

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

JEFE DE PERSONAL.- Coordina con los jefes de areas todo- 
lo concerniente a la estabilidad y ambiente agradable del 
personal de trabajo, ademSs de lo relacionado a la seguri 
dad y guardianfa.

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

JEFES DE PLANTA.- Sus responsabilidades contemplan la 
recepcidn de materialprima (seleccidn), programcidn de la 
produccidn, supervisidn de las jornadas de trabajo, con - 
trol de la produccidn, control de calidad, control de la 
cantidad de trabajo del personal.
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DESGRIPCION DE LA PLANTA

que

en

de

I como

- Secci<5n de descabezado, 
sa s

en esta
son:

re­
de

r-y
l.J \ *

ClfGP Cttcer. ..ei fit < J

En segundo piano tcnemos la Planta propiamente di cha­
se evidencian ^re»s y secciones especificas

- Frente a la seciSn de descabezado encontramos la plan 
ta de hielo en escaraas, tiene una capacidad de produ£

La planta de FRIBALAO que tiene una capacidad instala 
da de 30.000 libras, cumple a satisfaccidn su objetivo 
gracias al esfuerzo de sus jefes y personal que labora 
planta, pues el diseno de sus instalaciones de acuerdo al 
desarrollo de la ciencia y al avance de las t£cnicas 
procesamiento se lo considers en cierta forma inadecuado.

acondicionadas con cinco me - 
de trabajo de acero inoxidable provistas c-d=> una 

de 8 Haves de agua y con cabida para 8 personas.

En primer te'rmino tenemos el £rea de Recepcidn, hasta 
donde llegan los camiones proveedores, aqui encontramos - 
tinas de acero inoxidable provistas de ruedas que facili- 
tan su mivimiento y tinas de cemento para el almacenamien 
to del camardn. En la parte posterior se tiene en el pi- 
so una especie de pequena tina, donde se colocan solucio- 
nes de sustancias qufmicas que sirven para la lirapieza y 
desinfeccidn de las botas del personal previa la entrada- 
a la planta.

FRIBALAO es una empresa dedicada bdsicamente a la 
frigeracidn, empaque, comercializacidn y exportacidn 
camardn. Cuenta con su propia flota de transports 
consists en ocho camiones provistos de sistemas de comuni. 

. cacidn y adecutjdos con furgones aislados termicamente 'de 
los cuales, tres alcanzan una capacidad de 8.000 libras - 
cada uno, los cuatro restantes tienen una capacidad de 
15.000 libras cada uno.
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Bl BL IOTECA 
DE ESCUELAS IECNOL(JG/CAS

£
/------

- ci(5n de 4.000 libras por hora.

- Secci<5n empaque acondicionada con mesas de acero inox 
idable para el empaque y pesaje del del camar6n, una- 
m^ouina clasificadora con una capacidad de producciSn 
de 30.000 libras ( 4.000 libras por hora aproximada - 
mente).

- Area de congelacidn, aqui encontramos ires congelado- 
res de placa vertical con capacidad de congelacitfn de 
?5.0001ibras cada uno por un tiempo de cuatro boras.

- Tunel de congelacitfn con aire forzado -inhabilitadb-.

- Camara de mantenimiento con capacidad para almacengr- 
hasta 150.000 libras.

career. ..e^ viJs/
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BODEGA DE PLANTA
PRODUCTOS DE

VARIOS HIELO

RECEPCION

SEC CI ONSECCION
DESCABEZADOEMPAQUE

J

1
CAMARA

DE
DEMANTENIMIENTO

VERTICA

PRE CAMARA

L. kA

PDA CAS 
DE

CONGE-
LA CION

TUNED DE
CONGELA CION

MAQUINA
CLABIFICADORA

ESQUEMA GENERAL DE LA PLANTA EMPACADORA
FRIBALAO

C\ccer. .

P, I B L I 0
ISCUELAS 1ECNOLOGICAS

—

2 r e c A
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ESTRUCTURAL

PRESIDENCIA

H MARTEN IMIEi4T©PRODU COIONSEGURIDAD

TRANSPORTE

/

ORGANIGRAMA
FRIBALAO

GE REN CIA 
GENERA. L

TALLER 
MECANICO

drcer. Zi v/'a/ir /

PERSONAL ""|

BEPARTAMENTO
ALMINISTRATIVl —
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FUMCIONAL

PRESlDEim

3

bGENERALGERENTE

DEDE

ChOFERESTE ON I COSCONT/. DOR

SUB CONTADOR DEICIALESOBREROS

AYUDANTESGUARDIA NES

a

y
I

$
—

ORGANIGRAM/
FRIBALAO

JEFE DE­
PERSONAL

SUPERVISOR 
SEGURIDAD

GERENTE 
ADMINISTRA= 
TIVO FINAN- 
CIERO.

SUPERVISOR 
DE PLANTA

JEFES 
PLANTA 
(ENCARGADOS)

JEFE
MANTENIMIEN- 
TO.

&vcer. u/'dai / IJ
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PRODU COIONCOSTOS DERESUMEN

COSTOS DIRECTOS:

TOTAL

COSTOS INDIRECTOS:

424'177.556.00COSTO DE PRODUCCION MENSUAL =

1 '500.000PRODUCCION MENSUAL EN LIBRAS=

S' 282,78COSTO DE PRODUCCION POR LIBRA =

1

J

• MATERIA PRIM£
MANO DE OBRA DIRECTA

700.000.oo 
155.600.oo

7'576.720.oo 
955.750.oo 
858.916.oo 
550.550.66

1 * 160.000.oo

11'515.556
424'177.556

410'000.000.oo
2'000.000.oo 

410'662.000

MATERIALES INDIRECTOS 
MANO DE OBRA. INDIRECTA 
DEPRECIACIONES Y REPARACIONES 
MANTENIMIENTO 
SUMINISTROS 
SEGUROS 
OTROS

r*

g f B I. I o T e c A 
DE [SCUElAS IECNOLOGICAS

BASE: 1 Mes
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E<UIPOSyCOSTO MAQUINASDE

N-DENOMIN/CION SUB TOTAL

10

8
1

8
1

3
1

SQUiPOs

8
1

340

& 61 '670.000.ooTOTAL GENERAL

.4

y

BAlanza s
B£soula romana
Kavetas pl^sticas

150.000
75.000
75.000
75.000

5'000.000
30.000 

15'000.000 
3'600.000 
25'000.000

240.000
70.000
1.000

500.000 
300.000 
900.000 
600.000 

5'000.000
240.000 

15'000.000 
10'800.000 
25'000.000 
59'340.000

1 '920.000
70.000
340.000

4
12

PRECI0 
UNIDAD

Career.. -PS Zi tz/<Zr /
■HP

Tanqyes de acero inoxidable
IT1 *
Intesas de descaLezado
Mesas de empaque
Mesas de pesaje y control
M^quina clasificadora
Carros de acero inoxidable 
M^quina de hielo en escamas 
Congeladores de placa vertical 
Camara de mantenimiento



E2 Greer... es^r

53 -

CALOULOSCUADRO DE

DIRECTOSCOSTOS

BASE: 1 Mes

. MATERIA PRIMA

TOTALPREGIO/LIB.TOTAL EN LIB.DEN OMI NA CI ON
410'000.000S' 500. oo820.000Cpmar6n Piscina

MANO_DE_pBRA_DIRECTA=£PERMANENTE]

SUB TOTALSUELDO
PUESTO

26DescaLezadoras

MANO=DE=OBRA=(EVENTUAL1

PUESTO

De s ca b e za d o ra s
Obreros

S/ 2'662.000TOTAL MA NO DE OBRA DIRECTA

I

IK

20.000
20.000

Empa cadora s
Pesad ores
Obreros
Beneficios Sociales

30
8

8
6

20.000
22.000
25.000
20.000

520.000
660.000
208.000
40.000

160.000
40.000 

200.000

1'368.000
1 '094.000 
2'462.000

2 
(80%)

N-



34 -

INJURE CTOSCOSTOS

BASE: 1 Me s

S^n'BJ^ES=DIRECTOS:

TOTALSUB TOTALCONSUMOCOSTO UNIT.. LENOMINACION

7'376.720Gr^pe s

MANO=EE=OBRA=INDIRECTA:

SUB TOTALSUELBOPUESTO

1

2
»!1

(75%)Beneficios Sociales

BEPRECIA CIONES

TOTAL/ANO TOTAL/MESVILA UTILCOSTOBENOMINACION

10
H

II

I!

Gerente General
Encargado de Planta 
Liouidador de cajas

450.000
60.000
25-000

5
5
5

4'920.000
1 '886.000

492.000
78.720

30
115

3
1,21

593.000
-108.750

1 '003.750

183.353
513.916

11.666
83.333
66.666

858.916

i.1;LAI

2'200.000
6'200.000

UO.OOO
1 '000.000

800.000

22'000.000 
" 61'670.000 

700.000 
5'000.000 
4'000.000

164.000
16.400

164.000
65.000

10 Anos 
it

Construcciones 
M^q. y Equipos 
Mueb. y Enseres 
Puesta en Marcha ” 
Imprevistos ”

ND

S/ 450.000
” 120.000

25.000

OF SMS
B I B L I O, T E t A 

ME ESCUELAS IECRUlOGjcx^

BASE: 1 Mes

BASE: Mes

Cajas Parafinadas 8/ 
Cartones Master ” 
Leminas Pl^sticas ” 

it
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MANTENIMIENTOyREPW.CIONES

1 Me sBASE:

TOTALSUB TOTALBENOMINACION:

S/ 330.350

SUMINISTROS

BASE: 1 Mes

TOTALSUB TOTALDENOMINACION:

combustible
S/ V16O.OOO

SEGUROS

TOTALSUB TOTALDENOMINACION

(1%Edificios
S/ 700.000

OTROS

1 Me sBA SE:

TOTALCOSTO/MESDENOMINACION

I!Cloro
S/ 135.600

L

Detergente
Desinfectentes

500.000
600.000
60.000

308.350 
.22.000

Ague
Electri cidad

MequinArias (5% Anual) 600.000 
" ) ^oo.ooo

3/ 25.000
” 40.000

70.000

Crtter. ..eifit v/'ch/

• Maquineria (5% Anual)
Edificio (1% Anual)

BA SE: 1 Me s
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CONCLUCIONES Y RECOMENLACIONES

del

me-

,se

F1”

DE LA PROFESWN.- El dcsenvolvimiento profesional y 
ejercicio de un determinado cargo dentro de una empresa,- 
implica la responsabilidad de cumplir a cabalidad con las 
funciones encomendadas para lo cual, adem4s de tener don 
de mando y conocimiento de las t^cnicas de procesamiento- 
es necesario dominar el arte de las relaciones interperso 
nales y la intercomunicacidn con los subordinados.

Las siguientes recomendaciones estan destinadas a 
jorar el actual sistema de procesamiento;

Poco o nada sirven para un profesional el conocimien­
to y la buena voluntad de querer hacer las cosas, si , no 
se sabe vender la idea de las actividades a realizar en - 
todas y cada una de las etapas de producci<5n, destinadas- 
a obtener beneficios para la empresa.

en su

- Las instala ciones de las mesas, tanto en el .'irea'de de.s 
cabezado como en el j^rea de empaque que actualmente 
encuentran unidas por las lineas de agua, dificultan su 
limpieza por lo que deberian ser redisenadas, de manera 
que faciliten su limpieza y permanescan en un constante 
est^do higi£nico.

- La iluminacidn artificial de la planta debe cambiarse - 
totalidad (luz amarilla por luz blanca) de manera

El exito de cada tecndlogo, repercute positivamente - 
en el reacentamiento del prestigio de la profesidn y 
centre en el que nos formamos.

DE LA EMPRESA.- FRIBALAO debe hacerse eco del avance 
y desarrollo de las t£cnicas de procesamiento de camarSn- 
y automatizar"sus instalaciones, especialmente en lo que 
se refiere a la recepcidn, clasificacidn y empaque, de ma 
nera que se pueda acelerar el tiempo de procesamiento y 
reducir las perdidas por pigmentacidn del camardn y la ma 
la manipulacidn del mismo.
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- Debe colours? cortinas de frfo en las pntradas y sali- 
das de la precamara y camara de mantenimiento.

BIBLIOTGCA
DE ESCUELAS TECNOLOGlCAf

. - Los procesos de clasificaci<5n final y empaque 4ue 
realizan manualmente, alargan el tiempo de permanencia- 
del producto en el ^rea de empaque, por lo iue deberfa- 
acondicionarse la temperatura en dicha £rea, de manera- 
que se pueda reducir las posibilidades de alteracidn de 
las cara cteristicas del carnardn.

- Lebe colocarse palets en el piso de la camara de mante- 
nimiento, con el objeto de facilitar el almacenamiento- 
del producto y la limpieza de la camara.

- La determine ci<5n de los par^metros del control de cali- 
dad son fundamentales para garantizar la calidad del 
producto, por lo que debe disenarse y montar un labora­
torio de control de calidad y control microbioldgico 
puesto que la observacidn visual no es suficiente.

- LI proceso de descabezado que se lo realize manualmente 
debe hacerse a una mono y de esta manera lograr un ma - 
yor rendimiento en peso por unidad de cola.

Ci/',? (Xiter... es

que permits detectar la pigmentacidn del camardn, espe- 
cialmente cuando se labors por las noches.

- El embalaje en cartones master, debe hacerse en un am - 
biente fr£o, a una temperatura recomendable (-10°C) y 
reducir as! las posibilidades oe alteracidn del produc­
to por cambios de temperatura.

v\‘ ■ A

yA V*
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