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La empresa FRIBALAD S.A., localizada en el Cantébn Eloy Altaro
Durén, la cual se dedica al empaque vy comercializacibn de
camarbdn entero o con cabeza, cola. v pelado devenado, procewa
en su mavor npartes el camarfn entero, destinando el resto para

descabezar, pelar y devenar.

Realicé mis pré&cticas en esta empres desempené&ndamzs como
supervisor de linea de produccibdbn en las labores de control de
recepciébn de materia prima, clasificacibn, empague, sulfitado,
pesaje e 1Nngresos y egresos de material de empague necesario

para la producciébn del dia.

El procesamiento de camardén con cabeza presenta ciertas
dificul tades debido a la carencia de un &rea bien definida de
recepcibn de materia prima, y asi evitar problemas en las
etapas de clasificacibn vy empaque, por lo cual los mayores
controles se realizan en estas etapas, para as{ poder estar

seqguros de obtener una calidad 6ptima en el producto final.

En los procesos de camarén cola, pelado Y devenado los
controles son menores (sblo clasificacibn) por ser menos
perecederos gque el camarbdn con cabeza, lo qQque agilita el

proceso en si.

El control de todo el producto fresco cengelado que se procesas




es muy estricto lo que permite un total

cidmara, ¥y as{ evitar

producto almacenado en

momento de embarcar.

conocimiento de

todo el

"

confusiones al
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Durante los Gltimos afos, se ha hecho mucho enfasisc =n las
industirias de nuestro pafs el estaplecimiento de sistemas de
calidad que permitan la identificacién de riesqgos espec{ficos vy
puntos criticos de control, con lo cual tomar medidas
preventivas y/o acciones correctivas encaminadas a prevenir v/o

corregir respectivamente los riesgos identificados.

Son muchas vy de toda clase las industrias, que han optado por
escoger un sistema de calidad, que les permita mejorar sus
productos y ventas por lo cual las industrias del procesamiento
de camarén, no podfian ser 1la excepcldbdn debido a que su materia
prima es de caracter perecedero y muy susceptible susceptible
de descomponerse, aparte de ser una de las fuentes més
importantes de divisas del pafis, por lo cual se hace necesario
con mucha més razén el establecer un sistema o programa de

calidad, en este tipo de industrias.

La industria camaronera, en los actuales momentos ve amenazada
su existencia en nuestro pafs, por la gran competencia a nive!l
mundial v las grandes exigencias de los mercados como el
europec gque " CADA DIA " dictan nuevas normas, que limitan el

ingreso de nuestros productos a esos mercados.

Sim lugar a dudas que el mejoramiento de la calidad en la

industria camaronera. es el Gnico camino v&lido, para que




nuestro producto sea mas competitivo en los mercados

internacionales.

Son muchas las personas que participan en el cumplimiento de un

programa de calidad en una empresa; Adecde ol nivel mas alto
hasta el m&s bajo, con lo que se deja en claro que debe existir
un  entrenamiento del personal a todo nivel, para que cada

persona involucrada sea responsable por el trabajo que realiza

v asi garantizar una calidad Gptima en el producto final.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO B
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Realice mis practicas en la empresa FRIGORIFICOS BALAO Sehs
(FRIBALAD) a la cual me encuentro vinculado por una relacibn de
trabajo a través de un contrato a prueba por tres mecses el cual
ya fue' renovado por igual perfodo en el gue he realizado las

siguientes labores:

a. Muestreo y andlisis en la recepcibn y procesamiento de la
materia prima.

b Supervisién en mesas de empague

c. Control de ingresos y egresos de cajas

d. Pedido de material de empaque necesarlo para el proceso

e. An&lisis de residual de metabisulfito de sodio

¥ s Verificacibn de pesos de cajas cada 30-40 minutos

g. Control de peso de materia prima durante el proceso, antes
del sulfitado

fs Contreolar gque todas las mesas queden limpias al final del
proceso

1 Cuidar en que no queden restos de camardn u otras especies

y desperdicios en el piso.

La jornada de trabajo comienza de 07h:30 con la llegada del
camibn que transporta la materia prima de la camaronera
(camarbn sin tratar con metabisulfito) terminando paor 1o
neneral entre las 18h:30 a 21h:00 dependiendo mucho la hora de

salida de:




a. Estado del camarbn (repanos: pesca de camarén sobrante de
una piscina, blandos, mudados, etc.).
b. Namero de libras recibidas (8.000 - 10.000 generalmente).

[ Disponibilidad de personal

En definitiva no existe una hora determinada de salida.

ANALISIS DEL PROCESO.

Fribalao S.A., es una empresa mediana gque tiene un flujo de
proceso poco continuo y eficiente por lo que el trabajo e«

lento, en cuanto a las etapas de tratamiento con metabisulfito

y empacado del camarén se refiere. Pero la continuidad vy
eficiencla del proceso no sb6lo se ve afectada por el
tratamiento con metabisulfito vy empacado, s1ino desde la
recepcibn hasta su congelacibn. nor les dirterentes vy

prolongados intervalos de tiempo gque hay.

lLa recepcibn cel camarén se la hace en el mismo tanque de la
clasificadora, es decir que no existe un &rea de recepcidn
espec{fica, lo que serfa ideal, evitando asi dificultades en la
clasificacibn y empacado, por la cantidad de desperdicios con
que llega la materia prima. S1 bien es cierto, que las etapas
de pesaje y congelacibébn son las més continuas, estas se ven

afectadas de una u otra forma por las etapas anteriores.

Al analizar friamente las cifras de produccibn y capacidad




"instalada veremos que esta planta estd usando s6lo una tercera

parte (24.000 1lbs en una jornada de 8 - 10 horas), lo cual va

en perjulcio hacia la empresa.

Sin embargo, cabe destacar que en los actuales momentos la
empresa se esté preparando para ampliar su  producciédn,
instalando una planta de IQF, lo que dei1a en claro el interéc

en crecer y no quedarse rezagada en la dura competencia mundial

RIBLI®TECA
B ESCUEWAS TEGMOLUGICAS




DIAGRAMA DE FLUJO CAMAROMN CON CaBEZA
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BREVE DETALLE DEL PROCESO.

lLa empresa FRIGORIFICOS BALAO S.A. (FRIBALAD) procesa en gran
parte camar6Gn con cabeza o entero (Head—-on) como segundo

producto procesa el camar6bn cola o descabezado (headless) Y

como Gltimo producto el camarén pelado y devenado, (PvD).

PROCESO CAMARON CON CABEZA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

lLlegada del transporte. El camar6n llega en camiones
isotérmicos estibado en gavetas con hielo, el camibn debe estar
equipado con radio para informar:

. Hora de salida de la camaronera

b. Cantidad de producto que transporta

c. Hora de llegada a planta

Al ingreso a la planta se verificard:

a. Hora de llegada

B Namero de sellos

c. Cantidad y nGmero de gavetas

Al momento de la descarga observar:

a. Las gavetas pesadas deben tener perforacibn

b La cantidad de camarbn por gaveta no debe ser mayor 4a




401bs.. para evitar la sobrepresibn en el producto.
c. Las gavetas deben tener suficiente hielo de modo tal que

mantengan la temperatura del camar6bn entre 15°C - 1E%€ .

CONTROL DE MATERIA PRIMA.

Muestreos. Estos muestreos se los realiza antes de comenzar el
proceso lo m&s r&pido posible para conocer en que estado llega
la materia prima, otros muestreos durante el proceso, (en Lla
clasificacibn) y as{ estar al tanto de que clasificacibn tiene
mayor cnatidad de defectos, y entonces ejercer un estricto

control en las mesas de empague.

Se realizan 2-3 muestreos por cami6bn, dependiendo tambien del
estado del camar6bn; el muestreo se lo realiza al azar tomando

2-3 kilogramos en los que se observa lo siguiente:

& . Temperatura interna del camar@n
b. Frescura
c. Deshidratacibn o\

e g

——

IBLIOTECA
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En cuanto a la textura del camarbn: = CUNOLOGICAS

a. Camaré6n blando, mudado, cabeza blanda, roja, floja. rota,

picados de jaiba, quebrados, rotos.

En cuanto a su aspecto:

3. Rostro deformado, branguias SUClas, tejido con




incrustaciones, manchas, melanosis, ataque bacterianao.

En cuanto a su olor:

a. 0lor a “"Choclo" (fitoplanton)

Ademds se calcula:

3. Porcentaje de desperdicios

b. Uniformidad

B Clasificacibn que se encuentra en mayor cantidad.

Par&metros permitidos:

5

-
e

Rvg

Mudados

-

Blandos > 10%

— i e

C.Floja > 37
C.Reventada » 3%

Picados > 10%

- A . ;';'P»'I(‘IECA
RO & o5 LAY ELHOLBGICAS

B.Sucias > 2%
Quebrados > 1%

Ta.Interna > 18°C.

Camardédn blando. Es aguel cuyo exoesqueleto es suave, flécido,
blando y que se percibe con el tacto.
Camarén mudado. Es aquel gque no presenta exoesqueleto, con lo

que deja al desnudo todo el tejido del mismo.




Picado. Es aquel que presenta laceraciones por lo general a

nivel del cuerpo gque son asociadas con manchas de color cafe.

Dlor a fitoplanton. Se denota la presencia de un olor que
recuerda al del choclo, por lo general se percibe mejor en la
cabeza que en el resto del cuerpo, por lo cual si se tienen
unidades sospechosas, se recurre a realizar una prueba de

coccibn para confirmar la presencia de éste.

Uniformidad. Se lo establece mediante la siguiente relacifn:

Peso de 10 camarones grandes

~

Peso de 10 camarounes peguenos

Esta divisibn nos debe dar un valor menor 4 1:3% i caso
contrario indica que habra camarones muy grandes v omuy
pequenos, lo que se traduciré en problemas con la

clasificacibn.

TANQUE DE RECEPCION DE LA CLASIFICADORA

En este tangque se recepta el camartn proveniente del camibn,
que contiene agua con suficiente hielo para mantener 1a
temperatura entre 5-10°C. La capacidad de este tangue es de
1.2 metros cébicos, se recomienda no adicionar un exceso de
camarédn al tanque, yva que esto produciré problemas en la

clasificacibn y por lo tanto bajas en la calidad. Lo naormal es




ir adicionando las gavetas en nGmero de dos. En estos tanques
existe una constante renovacibn de agua Yy adiciébn de hielo, «

fin de mantener la temperatura y la limpieza del camarbn.

BANDA DE INSPECCION

Aqui se selecciona el camar6n segin la calidad vy variedad, para

la cual se usan cuatro personas; que Se encergan de sacar:

a. Materiales extranos: piesdras, jaibas, peces, locdo,
lechuguines, etc.

b Camaré6n de baja calidad: mudados, blandos, cabeza floia,
quebrados, descompuestos.

Ela Camarbn de otra variedad: Penaesus atylirostris,

Macrobrachium rosembergui, Penaus californiensis.

CLASIFICACION

La clasificacibn se efect@a en base al tamafo, que tiene el
camarbn, estos tamarnos san aceptadaos por sté&ndares
internacionales Yy usados como base para fijar precios en todo

el mundo.




Clasificacibn Minimo Ideal Mé&éximo (camarones/kilo)
10-20 14 iS 16
20-30 24 25 26
30-40 54 35 36

40-50 44 45 46

50-60 54 55 56

60-70 64 55 bb

70-80 74 75 76 "
DE

80-100 84 85 86

100-120 108 110 112

120-150 128 130 132

150-UP 173 175 £77

Foover ber = FOODS DRUGS ADMIMNISTRACION (FD&A) ORGAMIZACION MUNDIAL DE LA

SALUD  (OMS).

Para tal efecto se emplea una méguina clasificadora conformada
por rodillos sincronizados y calibrados entre si, con una
determinada abertura que permita o no el paso del camardén seqgln
Su tamano, cada una de las dos clasificadoras existentes,
poseen Einto salidas en donde el camarbn cae en gavetas
caladas, Yy luego son llevadas a ser pesadas Yy luego al

sulfitado.

La planta posee una capacidad instalada de clasificacién de
3.500 lbs/hr., dada por dos mdquinas de 2.000 y 1.500 lbs/hr.,
respectivamente, cabe destacar que el rendimiento es aceptable,

si se considera que el empaque es semidirecto (la materia praima




clasificada, tratada con metabisulfito de sod1io Y lueqo

empacada) .

TRATAMIENTO CON METABISULFITO DE SODIO

El1 camarbn una vez clasificado es llevado en gavetas hasta las
piscinas de sulfitado, en donde es pesado previo al
tratamiento. El1 camar®n una vez pesado es colocado en cada una
de las cuatro piscinas de sulfitado que existen en la planta,
las cuales tienen una soluciébn de metsbisulfito de sodio al 4%
en las cuales permanecen por un tiempo de diez minutos, luego
del cual son retirados Yy transportados hasta las mesas de
empaque . un buen sulfitado es importante en este tipo de
productos perecederos, ya que el metabisulfito actlda como un
agente de control de melanosis. La capacidad de cada piscina
de sulfitado es de aproximadamente 200 litros (0.3 m™) donde en
cuada una se adicionan doce kilogramos de metabisulfito de
sodio, a més de hielo para mantener baja la temperatura del

camarbn.

EMPACADO

El1 camarbn una vez tratado con 502 en las piscinas se coloca
por clasificacibn en cada una de las mesas, Ccon la respectiva
adicién de suficiente hielo, para man tener la temperatura cel
camar6n entre 4-10°C, y bajar el residual de metabisulfito de
sodio en el camarbn, ya que el nivel aue wvicnc de las pirscinas

es alto, el cual oscila entre 150-200 ppm., para luego de ser




empacado obtener un residual de 100-120ppm., en la caja.

La supervisién en las mesas de empacado debe ser continua vy

constante de modo que se logre un empaque en las mejores

condiciones, siempre dentro de parémetros determinados, esta

supervisibn observa los siguientes aspectos:

A Instrufir al personal sobre culles son los defectos que

posee el camarbn ese dia y cudles son las unidades que

pueden iv¥ o no en la caja. ~lasificacifn y forma de
empaque .

b. Cuidar que todo el per5ona1 use de manera debida el

uniforme: delantales, gorras, mascarillas, guantes.

Cao Cuidar gue ninguna persona que este en el proceso use:

joyas, aretes, relojes, etc., y todo aquello que atente

contra las buenas practicas de manufactura (GMP).

i [ Verificar el peso de las cajas,. el cual debe estar entre

2125-2130 ( peso bruto ) lo cual se hace con una frecuencla

de 30-40 minutos en el proceso.

e. vVerificar que el porcentaje de defectos no sobrepase elldl.

El proceso de empacado se lo hace en caljas parafinadas de dos

cuerpos, debidamente codificadas Y marcadas con la respectiva

clasificacibn.

CONTROL DE EMPAQUE

El1 cantrol de empaqgue S lo hace en las cajas Ya pexad

verificar los siguientes aspectos:

\

2130yr ), para




a. Clasificacibn: cuenta por kilo, cuenta par caja

L. Uniformidad: defectos globales no mayores al 14%
RIiRI1IOTRCA

c. Residual de metabisulfito DE LGl AS 1LGw o0 GIBAS

De este modo <=e tiene una 1dea, de como esté saliendo el

producto y asi tomar las acciones correctivas del caso.

PESAJE

Las cajas de camarbn una vez empacadas son escurridas vy
pesadas. En las cajas de uno Yy dos kilos se registra un peso
bruto que va entre los rangos de 1125-1130gr., 2125-2130gr .,
respectivamente; el excedente de 25-30gr., si descontamos el
peso del material de empaque (iC0gr.aproximadamente) es para
compensar la pérdida de peso (2-3%), por la deshidratacidn

durante la congelacibn.

CONGELACION

El sistema de congelacibn usado es de placas, las cajas una vez
pesadas Y selladas son colocadas en bandejas meté&licas e

introducidas en cada una de las placas del congelador.

La congelacibén tiene que ser 1o m&s ré&pida posible, las cajas
de camarén congeladas as{ salen con una temperatura de ~-2&°C,
tomada &l centro en la caja. Este método de congelacibn tarda
de 4 a 5 horas, la desventaja de este es que se obtiene una

baja calidad debido a la sobrepresibn  gque ejercen las placas




una sabre otra, proveoccande camarcnes conn cabeza flojas, peEro

esto se corrige poniendo topes entre placa y placa.

En planta existen tres congeladores que tienen una capacidad de
1008kg., cuando se congela cajas de dos kilos y 420kg., cuando
se congela cajaeas de un kilo. A m&s de los congeladores de
placas; también se cuenta con un congelador de tunel que tiene

la capacidad de 20.0001lbs., que tarda en congelar 12 horas, es

decir la capacidad de congelacib6dn aproximada es de 30.0001bs.

MASTERIZADO

Una vez terminado el proceso de congelacibn de las cajas, son
transportadas a una precdmara en donde se procede al
masterizado que se hace en cartones corrugados y debidamente

identificados con:

a. El nombre de la empresa

b. Clasificacibn, lote

Se colocan diez cajas de la misma clasificacibdbn en este cartén,

para luego ser cerrado, ensunchado y almacenado en c&mara.

3

0
m

»

LMACENAMIENTD

Una vez masterizados, son estivados en pallets en la cémara de
Q

almacenamiento, la cual se encuentra entre —-22°C y -25°C. S5e

recomienda tener debidamente ordenados los masters RO




clasificacibn y a una distancia prudente de la pared de la

c&dmara para que exlsta una hbuena irculacién de aire Yy mantener

los sitios de la cémara, asi

una temperatura constante en todos

como también evitar confusiones al momento del embarque.
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PROCESAMIENTO DE CAMARON COLA

£l procesamiento de camarén cola, se hace con los rechazos que
se obtienen de las mesas de empaque y la banda de inspeccién

antes de la clasificacibén, por motivos como:

- Camardn mudado
- Camar6n blando

- Cabeza reventada, rojo

DESCABEZADO

El proceso de descabezado se lo hace en mesas con suficieite
hielo, para mantener la temperatura baja en el camarén, y en
donde cada obrera descabeza un promedio de 50lbs/hr. Una vez
descabezado se lava con agua salobre proveniente de un pozo,

para luego ser pesado.

En el descabezado hay que tener especial cuidado en que se lo
haga répidamente pero tomando las precauciones del caso & fin
de evitar cualquier tipo de contaminacibn. El personal usado
para esta labor puede ser el mismo que es usado para el
empacado de camarbdbn con cabeza, siempre y cuando se haga el
respectivo cambio de guantes, ya que estos se manchan con las
visceras de la cabeza del camarébn, y no pueden ser usados ni
para empaque de camarbn cola. ni con cabeza, por el peligro de

contaminacibébn que representan.




PESADO

El1 control de peso en el
tanto antes del descabezado,
rendimiento del

de calcular el

SEGUNDO LAVADO

proceso de

como después de este para

1% .
camarén cola se lo hace

efectos

Proceso.

Este lavado se lo hace en un tanque en el gque se adiclona agua,

hielo v cloro ( 0,6 - 1,5 pom ) ron el chjetu de bajar el
residual de metabisulfito que posee 1la cola antes de ser
descabezado a 45-55 ppm., para luego pasar al tanque de

recepcibn, banda de inspeccibn

CLASIFICACION

La

manera que el camarbn con cabeza.

CLASIFICACION

U=Z

=172

B—=ES

16-20

21-25

26-30

31=35

36—-40

41-50

51-60

&l=70

7 1=90

21-110

ADMIMISTRATION
(OMS)

FOODS  DRUGS
DE L& SALUD

clasificaci6bn de las colas de camarbn,

NUMERD

y clasificacibn.

se la hace de 1gual

DE CAMARONES/LB.

5
12
15
18-19
23-24
27-29
33-34
37-39
44-49
54-59
b4=69
74-89
93109
(FDA) SRGANIZACION MUNMDIAL




EMPACADOD

£l empaque de camarbn cola se lo hiace en cajas parafinadas de

un scls cuerpo de cinco libras, se empacan dos categorfas:

a. Camarén cola de primera

b. Camarbn cola de segunda

N

En cuanto a la primera cateqorfia, en esta no e permite el

empacado de camarédn mudado, blando, picado y/o con melanosis.

En la segunda categorfa, se permite la inclusibn de camarén

blando v picado.

PESAJE Y GLACEADO

El pesado de las cajas de cola de camarbn, declara un peso
bruto de 9,28 = 5,35 libras luego de esto es glaceada
adicionando de 800-1000ml., de agua que se encuentra a una
temperatura entre 4-10°C.

La cantidad de agua es glaceado puede ser mayor o menor de B00-
1000ml., segln las estipulaciones del cliente, una vez pesadas
y glaceadas son congeladas y almacenada. Cabe destacar que el
congelamiento por placas de las cajas de cola se hace en menor
tiempo (tres horas) debido al aguza Je glaceo que mejora lo

transferencia de calor.
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PROCESO CAMARON PELADO Y DEVENADO

Al proceso de camar6n  pelado y devenado se destinan todas
aquellas unidades de camar6n que en el proceso de camarbn cola
presentaban defectos como:

Camarones mudados, rojos, con melanosis, hongos.

Todas estas unidades son separadas ens: Mesas de empaque de
cola, banda de inspeccibn, para luego ser llevadas a las mesas

de pelado y devenado.

PELADO Y DEVENADO

£l pelado y devenado de camarén se lo hace con personal
capacitado para ello, en este proceso hay que tener los

siguientes cuidados:

& . Cuidar que no queden resto del evozugueleto del animal

b. Cuidar gue no queden restos del intestino del mismo, por lo
consiguiente verificar que se haga un buen lavado del
mismo, terminada esta etapa, que es la m&s importante de

este proceso.

LAVADO Y PESADO

El lavado se lo hace con el fin de eliminar todos aquellos
restos del exoesqueleto sustancias extrafas, instestino, etc.,
que pueden quedar despues del pelado vy devenado, lueqgo de esto

se pesa para efectos de calcular rendimiento del proceso.




CLASIFICACION MANUAL

Clasificacibébn en pelado y devenado:

l.arge ( UZLS — 16720 = 21/293)

Medium (26/30 — 31/35 - 36/40)

Small (41750 = 51/60 ~ &1/70 - 71/90)
Tita (957105 — 115/7125)

Cabe resaltar que dentro de estas clasificaciones las tallas

m&s comunes san small y medium.

ENFUNDADO, PESADO, GLACEADO, CONGELACION

Una vez clasificado, se procede a un enfundado, en fundas de

circo libras de polietileno existiendo dos clases:

- Small (exportacién)

- Quebrado {(broken) gue sc destina para venta local.

Luego se pesan 5,10 y 5,00 lbs., para fundas de camarbn pelado
Y devenadao para exportacibn y venta local, dadas como peso
bruto para luego ser glaceadas con 500 - 800 mla, luego son
selladas y sometidas a congelacibtn de placas. Despuées son

materizadas v almacenadas.




BREVE RESERA DE LA EMFPRESA

La empresa FRIGORIFICOS BALAD S.A. (FRIBALAD §.A.) estdé ubicada
en las calles Bolivia y Rivera del Rfo en el cantébn Eloy Alfaro
Dur&n: se constituy6 como tal el primero de julio de mil
naovecientos ochenta Y uno . dedicada al empaque Y
comercializaci6n de camar6n fresco congelado, gque junto con
MARAGRO S.A., que se encarga del cultivo vy produccibn de
camarbn, forman parte de un Qrupo que se est& formandao
recientemente. Cabe resaltar que MARAGRO S.A., aparte de la
produccibn de camar6n, se dedica a la produccibn de cacao, y

ganado vacuno principalmente.

Fribalao S.A., en la actualidad consta de un &rea total de
11.572 metros cuadrados de los cuales 8.500 metros cuadrados,
aproximadamente, estan construidos de ellos 1.000 metros
cuadrados corresponden s6lo a la seccibn planta e
procesamiento. Esta nlanta tiene una canaridad instalada
apraximada en una Jjornada de trahajo de 8 - 10 horas., de
24,0000 lbs., en la cual laboran:

- Planta : 36 personas

- Administracibn : 7

Mantenimiento 3 & 5
- Alimentacién % .S "
- Seguridad : 1) "
- Tr&fico 2 3 "
x| LAY i
- Limpieza : 1§ " 3

¥ Oficinas. baros

-




Los principales mercados, para la exportacidn estdn ubicados en
Europa y América del Norte, (Esparma y Franciaj; Estados Unidos vy
Canad&), siendo destinado el camardn entero hacia Furopa y el

producto descabezado hacia América del Norte.

l.os contactos para la comercializacibn son directos con el
importador, a traves de una oficina de comercializaciébn y venta

en Miami.
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(OMOCLLUS TOMES

El procesamiento de camarén, requiere de gran higiene Yy
limpieza, desde su recepcibn hasta su almacenamiento, por

ser altamente perecedero y propenso a descomposicibn.

Se debe destinar un grupo de personas especlalmente para

realizar el control de ingresos., egresos Yy respectiva

codificacibn de todo el material de empaque usado.

= de ingresos Yy egresos de producto fresco vy

w
n
r
6}
b |
o
&
G
hat

congeladao a la cémara de mantenimiento es sumamente
estricto, por  medio de la realizacibn de inventarios
diarios del producto, con lo cual se tiene un absoluto

conocimiento del producto existente en almacenamiento.

L.a remuneracibn del personal de empacadoras, por la labor
realizada como empaque, descabezado o pelado, etc., provoca
principalmente ineficiencia, quejas y discordlias entre el

personal.

Una continua comunicacibn Yy constante supervisidn =
instruccibédn del personal involucrado en el proceso es una
de las mejores formas de mejorar la calidad del producto vy

elevar la eficiencia del proceso.




FeECOMENDS&C TOMES

La formacibn de un srea especi{fica para la recepcibn de
camarén o la ampliacibn de la banda de inspeccibn antes de
la clasificacibn, para eliminar desperciclos O materiales
extranos al camar6n, facilitarfia las etapas de

clasificacibn vy empacado en el proceso.

E1 tratamiento de la materia prima con metabisulfito en la
camaronegra  para luego s6lo ser reforzado en la planta de
procesamiento, reducirfa principalmente el manipuleo de la
materia pPrima, que produce una baja calidad de la Mmisma,

as{ como tambien una reduccién en 21 tiempo de proceso.

El control microbiolégico de la calidad de agua usada, en
la planta para el procesamiento del camarén, asi como
también de la flora microbianse qQue posee el camarén a la
llegada, aseguraria la calidad del producto final,
eliminando un posible rechazo del importador, ya que los
controles peribdicos del INSTITUTD DE PESCA no son

csuficientes para estar completamente seguros.

RIRIINTECA
Df &8 hy 1tLhqa

wred v lLAQY
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Proyecto: Cultivo de larvas de camar6é6n. Maduraciébn y desove
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los meses de pr&cticas en la empresa.
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ArMEX D 2

ANALISIS DE RESIDUALES DE METABISULFITO DE S0ODIO

MATERIALES:

- Fiola

- Beaker

- Espétula, Bureta (50ml), pipetas graduadas de 10,2,1 ml.

REACTIVOS:

Solucién loduro - lodada de Potasio N/63, &cido clorhfidrico

O.1N. Solucién de almidbébn al 1%4.

PROCEDIMIENTO:

- Tome una muestra de camarones (50-60g), y corte en pedazos,
adicione 100ml ., de agua destilada al mismo tiempo que la

coloca en un beaker.

- Tape el beaker y espere 10 minutos, tome 10ml de la

disolucién y colbéquelos en una fiola.

- Adicione 1Iml., de la solucién de almidén al 1%4 y 1.4ml., de
Scido clorhfdrico IN., y luego titule frente a la soluciln

loduro-lodada de potasio.




- La apariciébn de un color azul indica la presencia del punto

final en la valoracibn.
RESULTADOS::

- Obtener el consumo en la bureta; luecgo encontrar las partes
por millén de>502 en la tabla del "QUICK TEST", la cual en la
parte superior se encuentran los gramos de muestra (S0=60) ¥ 20
la parte 1zqQuierda de arriba hacia abajo los consumns ( Qia- X

2:99 5 cabe resaltar que las tablas del "QUICK TESTY, fue

elaborada en base a la siguiente f6rmulas

ppm S02 = conswng X 0.5 x 100 x 1000/peso muestra x 10

consumo ml de solucibn de Iodo

Q.2 = factor para convertir el azufre en S02
100 = 100ml de aqua adicionados

1000 = para expresar en ppm

10 = alficuota para la titulaciébn (10ml)

As{ tenemos que en un consumo de 0.1 ml vy 50g., de muestra

tendremos 10ppm de S02.
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Z,FRIBALAO CONTROL DE EMPAQUE

Bk econoon DE PRODUCTO ENTERO FRESCO
| e - g I TS S S T . Fecha. . ...
:} 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 § 15 | 16 Total
| 10 - 20
""""" 2030 4
o |
Bt 44 1T 111
Bl |
----- 60 - 70
S ITIESEEE
T T
100120 ...........................................................
s
e T
................................................................... -
PW.¥6;;[ ................................
Quebrado White “V” ... Kilos.
White “S” Kilos.
n Sobrante Kilos.
COEBTRI0. e Kilos.
Total R e
k Rendimiento



ORIFICOS BALAO S.

RIBALAO
URAN - ECUADOR

vedor

A

LR

CONTROL

_Total Lbs.

PE EMPAQUE

s/cclc Fecha

12

13

61/70

71/90

TOTAL

Quebrado

100 x1 10-04-£9

Cajas

Sobrante
Quebrado
Total

Rendimiento
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ANEXO 9

INSTITUTO NACIONAL DE PESCA

DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS PESQUEROS
UTILIZACION DEL CLORO EN LA INDUSTRIA PESQUERA

(RECOMENDACIONES)

Despues del lavado rutinario con detergentes y enjuagues con
agua potable de todo lo que va estar en contacto con camaranes

pescado,etc. como vehiculos,area de almacenamiento de productos
utensilios.herramientas,etc. se recomienda emplear los
siguientes tipos de soluciones cloradas de acuerdo a los
objetivos que se persiguen:

A. Se recomienda la utilizacion de 100 ppm de cloro disponible.

1.- CAMARONERAS

A) camiones,botes,
B) transportadores,cestos gavetas,paletas, tanques.

2.-BARCOS PESQUEROS

A) Bodegas para almacenar productos marinos
B) Areas circundantes a estas bodegas

C) Paletas,cestos,gavetas

T.-CAMIONES TERMO KING Y TERMICOS

B En el transporte de especies marinas: 100 ppm de clero
disponible

X e antes de cargar el camibn: lavar y enjuagarlo por
dentro y por fuera.
2.~ Antes de desembarcar en la planta procesadora: lavar

y enjuagar por fuera especialmente las puertas

C. PLANTAS

Las recomendaciones son: de cluru dispunible

1.- 500 ppm para todo el sistema de drenaje

BIBLIOTECA

2.~ 200 pmmn para tinas de bafo de pies
BE ESCUFLAS TECNOL OGICAS

3.— 100 ppm para lavar y enjuagar

a) Los tanques receptores de especies marinas

b) todos los equipos camaras frigorificas
bodegas,utensilios, paredes pisos etc.

c) fuera de area de recepccilion despues de gue cada
cami@n © barco halla sido descargado




INSTITUTO NACIONAL OE PESCA

c»u?ratara'rfxr1fzrq1r() D PRODUCTOS P’ 3QUEROS

RECOMENDACIONFS PARA LAS FABRICAT PROCESADORAS
: E_PRODUCTOS  MARINO. ‘

aE 1D COMLENDA SEGUIR ESTRICTAMENTE COM LO3 CODIGOS DE FPRACTICA
IMPL MENTADOS DESOE HACE ALGUN TIEMPO POR EL INSTITUTO MACTONAL
DE 1M30A. STN XF.MBQR(JO ES MNECESARIO CONTROLAR Y APLICAR L.OS
SIGUHIFENTE "MITOS

A. pr .
! ;
naceésario que todo el personal que labora en la planta tenga
certificado médico actuallzado. ‘
| (X
‘olocar anuncios visibles recomendando al personal que labora en
vlnqtaf
' g
a) Que se lave las manos antes de Ingresar.a la planta, o
{nmediatamente después de haber estado en los servicios
higiénicos.
\
I), Que no escupa, beba o fume dentro de la planta.
) ‘ E i
) bue lave sus botas en el baifio, de pie, antes de ingresar
h la planta de procesamiento.
]
| ' ; .
, P tio permitir, bajo ninguna circunstancia, que personas que tengan
h~rida§ abiertas o infecciosas laboren en planta.
2 ' |
4.~ rohibir al personal que esté laborando en el manejo, tanto de
materis prima como del producto pesquero, que lleve joyas,
ramalte de ufias, relojes, eto. |
1
i | ' .
Bu* one ell parsonal dentro de la planta 11 e gorra, botas y ropa
protectora, y que estén efectivamente | .mpias.
| |
B. AGUA ‘
{

By bedoe 1ag casos, el agva que se utiliza en la industria de productos
pesql o .urlir las siaunientes condiciones: ser_potable, entendiéndose
como pol. quélia que no contenga microorganismos capaces de causar en
ol heabre eu: :medades entéricas, entonces:

I
!
i.- F1 suministro de agua debe ser en cant . adecuadas para

nntisffcer las demandas del proceso.

{ - — o0
2.-  5i la fndustria utiliza agva potable de las rades de servicios
piblicps, es necesarlo cov''nlar, dlariamente, que el cloro
roaidual tenga un nivel de ! partes por millén (ppm), para
asegurarse que no sobteviv. cganismos patogenos.
|

s -‘-.-;i

et e

A a2




PLANTAS

) P

<

Pruebasfde agua: i : S

Debera 'comprobarse diariamente la calidad del ‘ague gque se
utiliza en planta, tomando las muestras dg_las llaves y midiendo

los siguientes pardimeiros:

a) calidad organoléplica

1 Vo

b) contenido de cloro libre y combinado

) pH

d)  Recomendamos realizar periodicamente andlisis bacterio-
l6gicos (microbiolégicos) del agua. P
5i es accesible utilizar agua de mar para ciertos procesos, ésta
debe' ser pura y de calidad "potable”.
y : - pag— ,"Cl-'?" w ne w. 3
En casv de utilizar agua de pozo, rios o lagos, es necesario
previamente hacer un estudio completo de estas aguas para poder
enplearla sin ningin temor ‘en ciertos procesos. Estas aguas
pnndrn ser utilizadas para generaciéon de vapor, sistema de
euirhdmiento, limpieza en general de mesas, plsos,}paredes, etc.

’ N

5i el agua a utilizarse en las plantas tiene que éer almacenada
on cisternas, tanques, estos tlenen ‘que estar debidamente
identificados con colores tal o como lo especifica los

eetandgres internacionales:

| ' %
! | ‘

i '
Ei éreq circundante a las plantas tiene que estar completamente
lubre'?e desperdicios, montes, etc. | ' ' i

! Sy .
Las ventanas de las plantas tienen que tener mallas adecuadas
para eyltar la entrada de moscas U otro tipo de' insectos.

‘ ‘

!

nxi mieme, las pusrias Liohen que edtar debidamente protegidas

para evitar el ingreso de'animalgé domésticos, como perros,

gatos,letc. o roedores. i ¢

i ! { i o

Internamente las plantas tlenen duo tener ‘debidamente limpios
los canales de desagile y trampas, con el objeto de facilitar su
climinacion rapida. | o ' '

- y K I}
Los residuos y desperdicios’ dei camarones, pescado, tienen que
' : \ 1.4 %

car eliminados inmediatamente. b .o
\ ' -t e
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