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Ademas incluyo el procesamiento de las diferentes presentacio 
nes de camaron que

s.a.,tanto en
Planta frocesadora como en el Laboratorio de Control de Ca -

Este informe trata de mis funciones y actividades dentro 
la empresa empacadora de camaron FRICEiARES

se empaca y en forma general los Aspectos



INTROUUCCION

especies incluso
ajenas o de aguas continentales, pero hay que resaltar que

en todo el mundo y forma parte de muchos
platos tfpicos o de costosos aperitivos.

nos grandes gigantes de la economia mimdial, e s d e c i r, jss-

im-son
portadores crecientes de camaron que procede, en gran par
te del tercer mundo.

La exportacion del camaron ecuatoriano constituye uno de los
principales rubros para el ingreso de divisas tanto asi que
en enero y febrero ultimos, el pais coloco 10,2 millones de
kilos de camaron , valor de 65,1 millones de dolares.por un
En 1990 el camaron constituyo el tercer rubro exportable de
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su consumo crece

tados unidos, mercado uomun umropeo, dapon, etc.

En el mercado se denominan como '’camaron”

Internacionalmente, se comercializa bajo el nombre generico 
de CAMARON (o bien langostino, gambon, gamba una larga 
serie de crustaceos diffcil de reducir a una sola clasifica- 
cion a pesar de su similitud industrial.
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El pais exporto alre-
dedor de 340,2 millones de dolares de camarones que constitu-
yen el 12,5 % de las ventas totales del ano. El 68 % de las
ventas del crustaceo va al mercado de Estados unidos y el 32^
al mercado Europeo.

El camaron es muy acogido en el mercado mondial por ser de

1 /o de sustancias grasas.

Sin embargo, producto perecible en elto grade y requie
re mucho cuidado.

El Tecnologosupervizado por un profesional en la materia.
de Alimentos cample importantes funciones tanto en la adeeva
da manipulacion y proceso como en la conservacion de la cade-

de frlo hasta que llegue al consumidor.na
tenimiento de las condiciones sanitarias y microbiologicas ,
que aseguren la UALIDAD final del producto.

posee una composicion aproximada a la de cualquier pescado no

Ademas en el man-

sabor exquisito y fino al paladar, ademas de nutritive ya que

De quf la importancia que su proceso sea
es un

graso, es decir: 78-84 de agua; 15 a 20 % de protefnas y un

Ecuador, tras el petroleo y el banano.



DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES ASIGNADAS

El personal de Control de Calidad actualmente tiene dos tur -
nos rotativos, de lunes a domingo y solo hay dia litre en el
caso de no hater cosecha de camaron.

uate senalar que en cada turno las funciones varran de acuer-
do a las necesidades. El Jefe de Control de Calidad forma ca.
da semana los grupos de tratajo y define el area cadaen que

( 8:00TURNO I

En la Planta, supervise el ingreso del personal el que tendra
su uniforme complete: mandil plastico,
y mascarilla.

-4-

gorro, guantes, totas
Ademas de no llevar joyas ni unas pintadas.

a 16:00 horas)

uno se va a desempenar.

Una vez que ya ingreso todo el personal, voy al area de empa- 
que y ayudo a calitrar la maquina clasificadora.

Leto informarme de todos los proveedores y los pesos que se 
esperan en el dia, para asignarles los codigos y el tipo de
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cajeta en que Iran.

Peririanezco en el area de empaque realizando los siguientes
controles:

- Control de Ulasificacion de la maquina y uniformidad de ta-
mano del camaron.

- Ajuste de la maquina
no correspondan a la clasificacion.

y
sellado.

bal.

Todos los controles que realize los anoto junto con los resul
tados en el block de CONTROL DE LINEA, en el que debe constar

fecha y hora del
control.

En el momento que ingresa el turno de la tarde, se le notifi-
el dia y lo que queda por hacer,ca lo que se ha hecho en se

les entrega los codigos. Una vez entregada la responsabili-
dad de la planta todo el turno del dfa ordena los reportes y
los ubica en su respectiva carpeta.

en caso que los conteos y uniformidad

- Control de clasificado manual del area de empaque que inclu 
ye: conteos por libra o kilo , conteoa por cajeta, peso

el nombre del proveedor, el peso, codigo,

lo, uniformidad de tamano, conteos por cajeta y calidad gio
- control de las cajetas de cada linea: conteo por libra o k±
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TURKO II ( 16:00

Ingreso a la rlanta media hora antes y el turno de salida me
informa lo qve hay que hacer.

Las cajetas que ya han sido pesadas son evaluadas tanto en
uniformidad, conteos por libra o kilo, peso de las cajetas
y sellado.

rn el caso de

en

dega.

uontrolo el corte, vez
que las cajetas son pesadas es muy importante el control del
peso y el sellado de las cajetas.

nantengo todas las mesas y gavetas que contengan camaron, con
suficiente hielo y compruebo que la clasificacion anotada sea
la real.

neviso los codigos y las cajetas 
cion de camaron

que haya camaron de linea especial procedo 
ganizar al personal.

realize controles de clasificacion de la maquina y uniformi­
dad del camaron.

que debe ir cada presenta 
especial y lo notifico al encargado de la bo

lavado y empaque de esta linea y una

a 24:00 horas)

a or

Si aun hay empaque de camaron

Procedo a realizar controles de clasificacion tanto del P&D, 
Tail-on, Tail-on mariposa y PUD.
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El camaron que ya ha aldo pelado esta mas dispuesto al dete-
muy importante la

varlo con agua clorinada 10 ppm antes de ser empacado.

Uontrolo que el contenido de cloro en el agua de glaceado sea
el aaecuaao, en caso contrario dosifico cloro a las cisternas.

Se realizan los reportes de Control de Caliaad
los sigvientes datos: - Codigo

- Marca de la cajeta
- Conteo por libra
uonteo Total

o Tail-on mariposa:
Camarones con exceso de corte

II poco cote
!! mudados, rojos

melanosicos y manchasii

- Ausencia de malos olores .

cadora.

en que se anota

rioro que el que tiene cascara, por eso es

Ademas, si se trata de Tail-on

Al finalizar la jornada ordeno limpiar la planta y el labo - 
ratorio, las maquinas de tail-on, balanzas y maquina clasifi



JJETALLE DE LAS ACTIVIJJAUES REALJLZADAS EN LA EMPRESA

Laboratorio
bescabezado

- Producto especial y empaque manual

■bABO RATORIO.-

y sus pesos,
que se esperan en

Uontrolo la concentracidn de cloro en

la interna.

bn el orden que van llegando cada peso por proveedor deen
camaron,

el primer anillo)
- % Blando de Segunda v aquellos que tienen blando

el segundo y tercer anillo;
- % Mudados (camarones blandos en su totalidad)

- % Quebrados <camarones que no estan enteros y dan

- ulasificacidn Mecanica y empaque

muestra de maltrato sin ser pedazo).

El encargado del laboratorio debe Hegar muy 
temprano a la Planta y averiguar los proveedores 

el dfa.

el agua de glaceado y 
en todas las Haves de la planta y si tienen menos de 3 ppm 
de cloro, dosifico este compuesto en las cisternas externas y

El personal de control de ualidad cumple sus funciones en 4 
areas o sectores de la Planta, y son:

tomo una muestra de aproximadamente 100 camarones , 
con la finalidad de evaluar la calidad de la materia prima a- 
notando; - yb Blandos de primera v aquellos que tienen blando
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es apto para camaron con cabeza
o shell-on. £;n caso de ser

de a-para

Si el peso esta correcto para elaborar camaron con cabeza se

Este analisis se
cabeza,

cada 20 minutos.

do.

agua de glaceado.

esperar mucho tiempo antes de ser empacado.

Debo ademas proveer de soluciones de cloro para la desinfec- 
cion y limpieza de materiales,

En base a estos resultados y de acuerdo a los rangos permiti- 
dos se .determina si ese lote

para de acuerdo al resultado preparar el tanque 
de recepcion con la concentracion adecuada.

Esta muestra de camaron tambien me sirve para saber la clasi- 
ficacidn promedio, dato que se manda a Producci6n 
cuerdo a este calibren la maquina clasificadora.

sificar cloro en los tanques de recepcion, pre-lavado y lava-
Ademas tomar muestras de agua cada 4 horas para mantener 

la concentracion del cloro en las Haves de la Planta y en el

equipos y planta en general.
Una funcion muy importante es enhielar camarones que deben

realiza a lo largo de todo el proceso de camaron con

La mejor forma de evaluar la calidad e higiene del proceso es

procede a la determinacion de las partes por milion del dioxi 
do de azufre,

para shell-on dar los porcenta- 
jes aproximados de shell-on A,B,C y D .

Si se procesa shell-on, el encargado del laboratorio debe do-
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realizando dESCONGELADOS del producto terminado, anotand o:
- Codigo, para saber que dra y

proveedor.
- uonteo por libra o kilo, dependiendo de la presentacion de

que se irate.
ad emas- Conteo por cajeta,

camaron con cabeza o Shell-on A:bi es
unif orniidad

- % Blando de primera
- To Blando de segunda
- % Mud ad os

- 7o Rojos

70 Melanosis o manchas negras.
Si es Shell-on B :

- % Mudados
- % Rojos

% Bedazos
Si es de linea especial :

Olor
Gorte

- % Melanosis
- % Rojos.

Mis funciones en el area de descabezado son:DESCABEZABO.-

- Evitar que se mezcle el camaron de los diferentes proveedo-
res.
Vigilai’ que el agua de los tanques se mantenga el mayor
tiempo posible limpia y con la dosis correcta de cloro.

mes se empaco, ademas saber el



-11-

- Cuando el camaron se halla en la banda. para ser descabeza-
do , debo indicar al obrero encargado que ponga suficiente
hielo en los tanques y bandas, ya que el camaron permanece
mucho tiempo alii y su deterioro es muy rapido.

- Controlar que el personal femenino tenga guantes y los usen
para evitar que se lastimen las manos en la accion de desca
bezar.

- Mi funcion principal es controlar que el camaron descabeza-
do no posea:

- Masa encefalica unida a la cola
- Desprendimiento o dafio del primer anillo.
- Presencia de patas delanteras
- Coloracion rojiza.

El empaque es el area masCLASIFICACTQN MECAMIGA Y EMPAQUE.-
importante, en que realize las siguientes funciones:
- Control de Classificacion de la Maquina, se lo realiza con la

finalidad de obtener un product© que concuerde con la clasi-
ficacion declarada, para lo cual se debe calibrar o ajustar
la maquina cuando sea necesario. Este control de reduce a :

Conteo por libra o kilo,* depenuienao de que si es
con cabeza o shell-on.camaron

(debe ser menor

el peso de los 10 camarones mas grandes y los 10 
camarones mas pequenos de una muestra de 5 libras

o igual a 1,3).

* Uniformidad de tamafio del camaron, relaclun entre
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bi el conteo no corresponde a la clasificacion que queremos
procedo a ajustar la ma-

quina moviendo las aspas ubicadas entre las lineas.

proveedores de ese dia y entregarlos al encargado de repar-
rir cajetas y al liquidador.

- Control del peso de las, cajetas
- Control de codificacion y sellado

jsvaluacion global de la calidad de las cajetas s.e
lladas t

PRODUCTO ESPECIAL Y EFiPAQUE FLAKuAL.-

pecial la comprende las siguientes presentaciones de camaron:
a.- Tail-on Mariposa,

lado y que posee la cola. Su corte es profucdo de tai ma
nera que se abre totalmente. Este tipo se lo obtiene del
ohell-on B.

tambien se lo obteiene uel Shell-on B,b.- •±'ail-on, be dife-
rencia del mariposa porque su corte es muy superficial y
solo suficiente para devenarlo.

c. -
desprovisto de cola. Al igual que el tail-on su corte es
superficial.

El area de producto es~

- an el area de empaque ademas realize:

o la uniformidad es mayor a 1,3,

P&D, se lo obtiene del Shell-on C, es totalmente pelado y

llamado tambien Butter fly, es aquel p.e

- utra funcidn muy importante es fijar los codigos a todos los
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partir del 71/90, y es totalmente pelado.

isl principal control que se debe hacer en esta area es evitar
las clasificaciones del camaron cascara se mezclenconque

Todas Ins mesas y gavetas donde se encuentre camaron, princi-
palmente sin cascara, deben tener suficiente hielo para retar
dar su deterioro y mantenerlo fresco.

maf

Ademas de hacer controles tales como:
- Control de peso y sellado
- control de cajetas de Tail-on , Tail-on y p&D

- Ausencia de patas

- JJevenado adecuado

Ausencia de basura adherida al cuerpo
camaron melanosico- Ausencia de rojos,

*EN caso de Tail-on y Mariposa ausencia de mudados.
Control de clasificacion: conteo por libra y
por cajeta.

digo especifico.
- Control de codificacion,cada tipo tiene su co

Bebo controlar el adecuado corte en el tail-on y tail-on

o errores como: camaron que es para P&D se haga Mariposa.

d.- P.U.D, llamado comunmente pomada, es el camaron pequefio a

ripo a, su lavado y empaque.
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PROCESAFIIENTO DEL CAMARON CON CABEZA

D1AGRAMA DE FLUJO:

(100-150 ppm Metabisulfite)

LIMPIEZA MANUAL

* SELLADO

C0NGELAC10N

(en placas -180C, 4 H.)

MASTERADO
( cartones de capacidad 10 cajasj

C )

C0F1ERCIALIZACI0N

Niveles de riguroso control de calidad.*

(en

* ALMACENAF1IENT0

* RECEPCION DE MATERIA PRIMA

I* LAVADO

' '7 C Ocamara a - 55

* CLASIFICAC10N MECANICA

EMPACADO
* PEskpO

* LAVADO



-15-

DESCRIPCION DEL PROCESO

El camaron cabeza llega a la Planta en camiones de lacon
empresa, cclocado en gavetas con suficiente hielo, arriba y
abajo del camaron. tanque de pre-lava-
do con 100 a 150 ppm de metabisulfite de sodio, el cual tie

Por medio de una banda transportadora sube al area de inspec
cion, donde personal femenino retiran la fauna acompanante ,
la basura y objetos extranos.

Pasa a un tanque de lavado (no contiene metabisulfito de so­
dio).

Ingresa a la maquina clasificadora por medio de una banda
enseguida es clasificado con el sistema detransportadora y

rodillos.

La maquina posee seis canales o salidas, clasificando el ca­
maron de menor a mayor tain ano desde que entra a la maquina .
Esta maquina esta disenada para que en la primera tolva cai-

En la empresa generalmente se trabaja con el 50/60 como cla-
sificacion mayor.

A la vez que el camaron es clasificado en maquina se reali-

Es depositado en un

ne funcion limpiadora y preservante.

za un control tanto en conteo por kilo como en uniformidad

ga hacia el canal la basura, trozos, camaron muy pequeno, etc.
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de tamafio del camaron para saber si la maquina esta bien ca-
librada.

el camaron cae porLuego de la clasificacion es el empaque,
el canal hacia las cajetas listas para recogerlo, obvio que

Al camaron con cabeza no se lo glacea debido a que baja la
concentracion del dioxido de azufre en el musculo. Las ca­
jetas son pesadas, selladas y colocadas luego en

donde permanecen 4 boras a -18 C, tiem-
po estimado de congelacion.

llevado a la pre-camara y
con capacidad de 10 cajetases colocado

Respecto al tiempo de UUARENTENA, rara vez se cumple, sin
embargo el tiempo maximo de permanencia de producto termina-
do en Planta es 15 dias.

el conge-
o

aqu£ hay una persona encargada de cambiar las cajetas llenas.

en cartones master,

camara a

lador de placas, en

Una vez congelado el producto, es

por carton. El producto permanece en almacenamiento en la 
-35°C hasta que es requerido para un embarque.



CONTROL DE CALIDAD EN EL CAMARON CON CABEZA

Recepcion de Materia prima,- Cuando llega camaron con cabeza
a la rlanta, se realiza un muestreo al tomando aproximaazar,
damente 100 camarones de diferentes gavetas y se realiza los
siguientes analisis:

1.- ANALISIS SENSORIAL, ca-
para lo cual se exa

mina uno por uno los camarones cogidos como muestra ano-
tando el porcentaje de :

Blandos de Primera
- Blandos de Segunda
Mudados

- Quebrados
- Rojos
- Manchas negras y mordido de jaiba
- Camaron melanosico.

En ERICHARES nos regimos por las siguientes ESPECIFI-
CACIONES DE CALIDAD:

-17-

para determinar el porcentaje de 
maron apto para ser empacado entero,
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% MAXIMO

Blandos de Primera 30

Blandos de Segunda 3

Mudados 0

uabezas Flojas 0

Cabezas Reventadas 0
Manchas Negras y mordido de jaiba 5

Si la muestra reune las condiciones para ser empacado
beza se notifica del resultado a Produccion.

2.- camarones
de la muestra son pesados y anotado su peso para luego
calcular la clasificacion promedio, los gramos promedio.
Be acuerdo a este dato se procede a calibrar la maquina
clasificadora.

(BIOXIBO BE AZUFRE),3.- ANALISIS QOIMICO DE SO se lo reali

el camaron y de acuerdo a este dosificar el metabisulfi­
te de sodio en el tanquede recepcion.

FUNDAMENTO DEL ANALISIS.- Consiste en la maceracion de
la muestra con el fin de que el metabisulfite se solubi-

a la cual se anade almidon como indica-lice en el agua,
dor que forma complejos Almidon-Azufre. Estos reaccio
nan con la solucion de yodo para dar una coloracion azul
que es el fin de la valoracion.

con ca-

2
za para saber la concentracion de este antioxidante en

VALORACION POR PESO EN GRAMOS, cada uno de los
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MATERIALES

- Matraz Erlenmeyer 1.2)
a)- Pipeta de 10 cc.

- Pipeta de 2 cc. (1)
U)- Pipeta de lee.

EQL’IPOS

Balanza

REACTIVOS

- Acido Clorhidrico (HC1) 1 N
- AImidon al 1ft
- Solucion de Yodo-Yodurado N/63

de camaron,TECHICA.- fesar 50 gs. una fiola a
Tomar una alfcuotatemperatura ambiente, por 10 a 15 min.

con pipeta y poner erde 10 cc. ) ola. Adicionar 1,4
ml. de solucion de HC1 1 N y 1 ml. de almidon al 1 ft como
indiead or.
Titular con solucion yodo-yodurado (o yoduro de potasio) has
ta lograr la aparicion del color azul.

CALCULOS:

ppm consume X 0,05* 100 x 1000 
peso muestra

so2

macerar en

El residual de S02 en materia prima debera estar entre 100 y
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100 ppm.

El tanque de recepcion de CamaronLavado .- con Cabeza de-
be mantener una concentracion de 100 a 150 ppm de SO Cad a

si es in­
ferior a 80 ppm se adicionara mas metabisulfite de sodio en
el tanque de lavado.

Ulasificacion Mecanica.- En esta fase se realiza un control
- Conteo por kiloen

a
justa la maquina.

f e s ad o. - Cuando las cajetas ya fueron pesadas se realiza un
control completo que incluye:

- Peso Neto (.no menor de 2,045 Kg.)
- Conteo por kilo
- Conteo por cajeta

Un i f o rm i d ad de t am an o

maneha

Este control es continuo y llevado 
na este en funcionamiento.

a cabo mientras la maqui-

Si estos no corresponden a la clasificacion declarada se

Uniformidad de tamano del camaron

2 ’
de la linea de empaque y 

se determina la concentracion de este antioxidante,
20 min. se toma muestra de camaron

mudados, quebrados, rojos, cabezas flojas y
- Calidad: % de blandos de primera, de segunda,

150 ppm, para que el producto terminado presente entre 80 y
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Sellado.- x/1 papel que desempefla el inspector de Control d e

se El
camaron con con codigo
negro.

trada a la planta . Ej:
Fecha: 7-06-91
Secuencia: 3 CODIGO: 7613

sello que diga que contiene metabisulfi
to de sodio.

Almacenamiento.-
realiza un control de calidad del mismo mediante los DESCON-
GELADOS examinando:

- Residual de SO

- % de Blandos de Segunda
7o de mudados

- yb de quebrados y rojos
- /o de cabezas flojas
- Conteo por kilo
Conteo Total

- % de Manchas negras y melanosis.

marquen las cajas correctamente,que 
empaquen en la cajeta.y codigo de acuerdo

El codigo se Forma: el primer numero indica el dia, 
do el mes,

La ca.jeta 11 evara un

a su tipo .
cabeza va en cajetas marca MAR AZUL,

2
- % de Blandos de primera

Calidad es vigilar que se

Durante el almacenamiento del producto se

el segun- 
el tercero el ano y el cuarto la secuencia de en -
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PROCESANIEIITO BE COLAS BE CAMARON

(SHELL - ON)

BIAGRAMA BE FLUJO:

(50-60 ppm cloro residual^

PESABO

*BESCABEZABO

* LAVABO

(50-60 ppm. cloro residual;

-x

*

*

(5-8 ppm. cloro residual)

PESABO

I
GLACEABO

*CLASIFIGACION MECANICA

EMPACABO

* RECEPCION BE MATERIA PRIMA
* lavIbo

(100 ppm de cloro residual)

LIMPIEZA MANUAL

* lavIbo

* SELLABO
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CONGELACION

ALMACENAMIENTO*

-35°C)

El proceso es igual al del cama-DESCRIPCION DEL PROCESO

fito de sodio se le adiciona cloro al tanque de recepcion
hasta una concentracion de 100 ppm. de cloro residual.

(placas -18°Ct 3,5 Hrs)

MASTERADO

(camara a

COMERCIALIZACION

Cuando las cajetas ya han sido pesadas se hace un glaceado al 
camaron con agua a 5°C y con 5 a 8 ppm. de cloro residual.

* Diveles de control

ron con cabeza, con la diferencia que en lugar de metabisul-



CONTROL BE CALIDAB EM EL SHELL - ON

Recepcion de Materia Frirna.- Al igual que el carnaron con cabe-
muestreo de la

Analisis Sensorial
- Valorizacion por peso en gramos

En el ANALISIS SENSORIAL, para conocer el porcentaje aproxi -
C o B nos regimos por las siguientesmado de Shell-on A,B, es

pecificaciones :
% MAXIMOSHELL-ON A

70Blandos de Primera
20- bland os de Segunda

Mudados O

5Mordido de jaibaManehas
0Melanosis
0- Quebrados
0- Rojos

-24-

za, cuando llega algun proveedor se realiza un 
materia prima para determinar la calidad del carnaron al ingre- 

analisis de los mismos para -sar a la Planta, realizando un
metros ya anotados, excepto el analisis de SO^
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Caracteristicas: Libre de manehas
- Seis segmentos en cada cola

Firmes
- Libre de contaminacion por bacterias
Libre de olores extranos
Tamaiio uni forme

% MAXIMOSHELL-ON B

70- Blandos de Segunda

Fl ud ad o s 20

Mordido de jaiba 10Manehas
0Melanosis
0Quebrados
9- Kojos

Caracteristicas: - Menos de seis segmentos en la cola
- Ligeramente suaves
- Algunas manchas negras

Tamaiio uni forme
Libre de olores extranos

- Libre de contaminacion por bacterias

SHELL-ON 0
Caracterlaticas : - Las colas estan quebradas

- Ligero olor desagradable
- Manchas negras y melanosis
- Presenta algun tipo de contaminacion.

porcentaje maximo de estas caracterlst teas.* No hay un
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D.- Es aquel camaron que tiene avanzado estado deSHELL-ON
deterioro por lo cual presenta color rojo y olor desagrada-

Este tipo no va en cajetas sino en fundas sin logoti-ble.
po.

La VALORACION POR PESO EN GRAEOS permite conocer la clasifi-
cacion promedio y de acuerdo a esta calibrar la maquina.

La funcion de Control de Calidad en el lavadoLavad o.- es
anadiendo

delsuficiente hielo.
cloro entre 50 y 60 ppm, realizando analisis continuos du -
rante todo el tiempo del proceso
del tanque de recepcion cada 2000 a 3000 lbs. de acuerdo al
estado del camaron.

El control de la concentracion del cloro es importante no so-
sini tambien eh el GLACEALO que debe tenerlo en el lavado,
de cloro.entre 5 y 8 ppm.

D ETERI'-. 1 NAG I ON DE ULORO EN EL AGUA

Fundamento.- Consists en establecer en una forma visual, por
lo tanto aproximada, la concentracion del cloro en el agua ;

ORTOTOLUININA.mediante el uso de sustancia indicadora:

Tecnica.- La Ortotoluidina sirve para determinar concentraciq
y

mantener la temperatura del agua entre 5 y 10°C,
Asi mismo mantener la concentracion

e indicar el cambio de agua

nes bajas de cloro ( de 0,4 a 3,0 ppm.) en forma directa
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Se anade el agua a analizar a una pequena

ely compararaos
color resultante con una tabla de concentraciones ubicada a
un lado de la camara.

Descabezado.-

En esta fase
debera estar

limpio y sin rastro de la cabeza.

Se debe mantener el camaron siempre cubierto de hielo y su
lavado debe readizarae con suflciente cloro para ovJtar ma -

Se debe controlar la nianera como el personal descabeza ya
que muchas veces la posicion de sus manos les causa dano y se

denioran mas.

Clasificacion Kecanica.- El Shell-on luego de recibir un la-

cuerdo a la clasificacion promedio.

camara de capacidad
de 10 cc., adicionamos 5 gotas del indicador

Cuando el muestreo indica que el camaron 
ta apto para Con Cabeza o
Shell-on se procede a descabezarlo.

no e.s
el proveedor envia su producto para

los olores y deterioro del camaron.

vado con suficiente cloro pasa por la banda transportadora y 
cae en la maquina clasificadora, la cual sera calibrada de a-

es muy importante la intervencion del inspector 
de calidad, debido a que el camaron descabezado

por medio de dilusiones concentraciones mayores.
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uniformi-
dad da tarnano y dele de concordar con la clasificacion desea-

as£ se notificara al encargado de calibrar la
maquina.

F e s ad o. - El control que se realiza luego de pesadas las cajj?
tas consiste principalmente en

- Conteo por libra
Unilormidad
uonteo Total

1,4 onz.)- Peso (no menor a 5 lb.

Sellado .-
el Shell-on B en cajetas marca ECUADOR DE -

tiendo del 41/50

En el sellado ademas debe controlarse que el codigo corres -
y tipo de camaron.ponda al proveedor

. Alniacenaniien to. - Se realiza un control en el producto empae
cado y congelado examinando los mismos parametros ya citados,
de acuerdo a la clase.

El Shell-on A debe ir en cajetas marca EAR AZUL y 
con codigo negro,

en cajetas MAR AZUL, codigo rojo.

liza un control, tanto en conteo por libra como en

da, si no es

LIGHT, codigo negro en clasificaciones hasta el 36/40 y par -

Una vez que sale el camaron por cada una de las ifneas se rea
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LINEA especial de camaron

TAIL-ON MARIPOSA Y P&D.-TAIL-UN,1.-
tas presentaciones de camaron es muy similar y se presen­
tan con un mismo uIAGRAMA I)E FLUJO:

* PELARO

■* LAVARO

*

*

* PESARO

* GLACEARO

(50-60 ppm. de cloro residual)
ILIMPIEZA MANUAL

CLASIFICACION NECANICA

RECOLECCION

(50-60 ppm. de cloro residual)

CORTE

EMPACARO

RECEPCION RE MATERIA PRIMAI 
LAVARO

(5-8 ppm. cloro)

* SELLARO

La elaboracion de es-
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CONGELACION
(placas 3 Hrs, -18°C)

(camara,-35°C.)

COMERCIALIZACION

DESCRIPCION DEL PKOCESO

La linea especial de camaron se la realiza a partir del ahell-
on B en C
en el caso del P&D. Son recogidos en gavetas luego que la ma-
quina lo ha clasificado.

Estas gavetas son colocadas en las mesas de trabajo,

no proceda a pelarlo y cortarlo.

Una vez que el camaron esta listo para ser empacado es coloca-

muy importante en este tipo de producto.

EMBALAJE FINAL

* ALMACEi4m IENTO

caso del Tail-on y Tail-on mariposa y del shell-on

do en las cajetas en forma ordenada ya que la presentacion es

con la res 
pectiva etiqueta de clasificacion, para que el personal femeni-



CONTROL DE CALIDAD EN PRODUCTO ESPECIAL

Las principales areas en que se realiza un control
lado, lavado, corte y empacado.

Pelado.- ca-
- Ausencia de patas y cascara
- Ausencia de rojos
- Ausencia de manchas negras
- Tendra cola muy fija al

Corte .-

tendra unisl Tail-onerrores. corte
muy superficial, solo para devenarlo, mientras que el tail -

quede abierto.

Un dano muy frecuente es que corten demasiado y danen la ma-
riposa. El corte debe ir desde el primer anillo hasta el i-

-31-

Mientras el personal esta pelando se abastecera de hielo a to 
das las mesas.

on mariposa tendra un

El camaron pelado debe presentar las siguientes 
racteristicas :

de tail -on.

y en 1El Corte ea

son el pe-

la que se cometen mas
una de? las faaes mds importantes

corte muy profundo de tai manera que

cuerpo, en caso
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nicio de la cola.

El P&D no presenta mayores problemas debido
visto de la cola y su corte es superficial .

Lavado.- Durante el lavado no aeben quedar restos de vena ni
cascaras
do y con

Empacado p enva'sa-do t en cajas de 5 lb, el control consiste e-
estado del cama-

ausencia de rojos y mudados,
i 1-on mariposa. mela-
noraioo lao cajetas.

de aqui que pue-
son

sellado.- ueben ir en cajetas marca nAR AZUL,
indicada la clasificacion oe que se trate.

d o:
- Conteo por libra

Uonteo total
- Ausencia de basura,olores
- Ausencia de patas o cascaras.

El P&D es obtenido a partir del ^hell-on C, 
de presentar mudados. JjOS conteos por libra de este tipo 
los mismos que el shell-on.

en el caso de tail-on y ta-
Debe haber ausencia total de camaron

. Se debe usar agua con bO ppm de cloro para el lava- 
una temperatura maxima de 10

a que esta desprp

°C.

codigo negro e

sencialmente en realizar conteos por libra, 
ron,

o con manchas en

La cajetas ya selladaa son evaluadas en su calidad, examinan-
- reso neto 5 lb. 3 onz.j



(totalmente pelado sin devenar;.-2.- P.U.D. Frecuentemente
Hamada pom ad a es el camaron muy pequeho que se lo cla -
sifica de acuerdo a los conteos por libra.

El Control que se realiza se

- Conteo por libra
uonteo total

- Olor y presentacion
- Peso y sellado (peso neto 5,45 lb)
Uodificacion adecuada

- Ausencia de rojos
- Ausencia de manchas y melanosis

resume en



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

FRICMARES

Se empaca muchas presentaclones de camaron, cada una de las
cuales se somete a un rlguroso control de calidad. El prin­
cipal producto es el camaron

Ademas piocesan el camaron
presentaciones: A,

La Imea especial de camaron que posee esta empresa la com -
prenden : Tail-on

- Tail-on mariposa
P&D
PUD
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dedica exclusivamente al procesamiento y congela 
cion del camaron para la exportacidn y la venta local.

sus diferentes

con cabeza que consigue signi- 
ficativos ingresos econdmicos a la empresa.

cola o shell-on en

FRICMARES se

B, C, D.

s.a.j, se encuentra ubicada en Guayaquil en la Cdla. Mapasin- 
gue av. Primera N- 324, entre las calles segunda y tercera.

s.a. (Frigorificos y uultivos Marinos ncuatorianos
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Cada una de estas presentaciones corresponde a determinadas
clasificaciones de bhell-on y conteos maximos y minimos por
libra.

area de 2.150

Patios de Operacidn 806,23
Sala de Proceso 464,65 h

Camaras y Tuneles 184,80 “
Cisternas 202,93 ”

La CAPACIDAD DE PRODUCCION de la empresa es de 3500 Ib/hr pa­
ra el caso del Shell-on y de 2500 Ib/hr para el Camaron con

epoca de elevada produccion de camaron.uabeza.

Aproximadamente la mitad del mes hay grandes cantidades de
camaron empacado en la empresa y la otra mitad cantidades

Sin embargo ERICMARES ha mantenido una produccionpequenas.
de 2 millones de libras mensuales, aproximadamente.

DISTRIBUCION Y MERCADEO.- los ultimos afios la actividadan

yor numero de empacadoras de camaron y
MARES ha mantenido un nivel de ventas elevado.

para mercado local y el 93%
para exportacion a paises de Europa y a r^stados unidos.

2 m

FRICMARES CUENTA
v> siguiente manera :

un ma-

De la produccion anual el 5 ft es

con un

a pesar de esto rRIC-

Esto es en

m , repartidos de la

camaronea se ha incrementado, por lo cual han surgido



ORGANIGRAMA VE LA EMPRESA FRICMARES

V FIHAMCIERA VE EXPORTAC1ON.
J a a e do.

EodagaPEanta. Ccnw/ia.6 Ma.nte.nd.m-ce.nto ----- - Pe.ce.pctdn

^itt>te.nte.6
Asd^tcnte. A.6d-!>te.nte A^tste-nte.

A-t> detente Ve.pa.fit. de.

PefL.sonatde. Ptanta T e.60fLe.fid.a

ContfLot de Computaedd 11

Su.pefLVd60fLC-6

Obfcefio^

Jefie de

I
GEREWCIA VE PROPUCCIOM

Je^e de

I-----
Vepafit. de

----------- —j

GEREWCLA VE VIAS

JUNTA GENERAL
I

V1RECTOP1O

Co ntabdtddad

I
Vepafit. de

I 
Vepaat. de

Je^e de

Au.ddtofida ---------- 1
GERENCIA GENERAL 

[—* A^dAtente de Gefiencda

GERENCIA APMINISTRATIVA

Catddad
|-----  J Coe de Cdmafia
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UONCLUSIONES: - La empresa a pesar de tener un tamano flsico

atribuldo este hecho a la gran acogida de la

tados Unidos.

- Para poder obtener un producto de excelente
debe tratar de mantener rigidas

normas sanitarias y de manipulacion desde la
recepcion de la materia prima hasta su lie -
gada al consumidor.

cumple sus funciones desde que elpresa ca*-
maron es cosechado hasta que es empacado y
embarcado hacia el exterior.

- La manipulacion del camaron con cabeza tanto
dentro como fuera de la empresa debe reali-

un
deterioro mas veloz que el camaron cola.

- La funcion principal del glaceo es evitar la

ne de 5 a 10 ppm de cloro residual.

deshidratacion del camaron y permitir la for 
macion de un bloque durante la congelacidn. 
Ademas posee funcion microbicida cuando tie-

- El personal de Control de ualidad de la em

zarse con

pequeno, su volumen de ventas es muy elevado

calidad del camaron FRIGMARES en Europa y es

sumo cuidado y su procesaniento lo 
mas rapido posible, debido a que presenta

calidad, se
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debe ser de
jsn FRI CM ARES

rectamente a uerencia.

- .ttstas practicas en general me han servido

empaque de camarones,

ceso.

RECuMENDACIONESMi unica recomendacion hacia la

producto mantenga la calidad.su

- El jefe de Planta (produccion) no deberia
ser jefe inmediato del person-1 -e Control
de Calidad.

- El Upto, de control de Calidad debe reportar 
resultados de analisis

pero para que ese producto tenga aceptacion 
en el mercado y permanezca en el, 
calidad excelente o aceptable.

empresa es 
que al mismo tiempo que mantenga su volumen 
de ventas en el exterior,

.durante mi permanencia en la empresa he apren 
dido que lo principal es vender un producto,

en su manipuleo y pro­

se interese en que

para saber un poco mas acerca del proceso de

e investigaciones di-

tratamos que la calidad sea excelente pero 
cuando la cantidad de camardn requiere mayor 
velocidad de proceso tratamos que sea acepta­
ble .

asi como las precausio
nes que hay que Tomar
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- La empresa debe proveer todas las facilida -
la planta como en Laboratorio

para el mejor cumplimiento de las activida-
des.

laboratorio de Microbiologfa.

- bebido a que en nuestro medio los Tecnologos
remunerados ni con
verdaderos profe -

sionales, yo propondria a los profesores y

crear una ingenier'a de Alimen

ocupar buenos puestos

narias que se hallan en la Planta, ya sea

en menor escala con el fin de

funcionamiento o la practica semanal.

para hacer trabajos adicionales, de alquiler 
o produccion

de trabajo y un sueldo que refleje su esfuer 
zo.

dirigentes de la ESPOL que pensaran en la po 
sibilidad de

fesionales aspiren a

a uso a las maqui^

de Alimentos no son bien

des tanto en

siderados totalmente como

no los usen solo para la explicacion de su
reunir fondos para mejoras de la escuela y

- Luego de estos tres anos de estudios en Pro 
tai , sugierc que den uso

- Es indispensable para la empresa poseer un

tos , de tai manera que los egresados o pr_o
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TABLA DE CLASIFICACION DEL CAMARON. CONTROL DE CALIDAD

EUROPE USA lORCENTAJES

10/20 U-7 2,49

U-10 40,93

40,93U-12

15,66U-15

20/30 38,82U-15

61,1816/20

16/20 2,0530/40

21/25 75,51

22,4626/30

26/30 51,1640/50

31/35 48,84

31/3550/60 24,73

36/40 75,09

41/50 0,18

60/70 100,0041/50

41/50 46,7970/ 80

51/60 53,21

44,7651/6080/100

u



61/70 55,24

100/120 61/70 26,93
71/90 73,07

120/140 71/90 54,76
91/110 45,24



A M EXO 2

TABLA BE CLASIFICACION BE CAMARON ENTERO

LINEA MINIMA IBEAL MAXIMO

10/20 14 15 18

20/30 24 25 28

30/40 34 35 37

440/50 44 45 4 7

50/60 54 55 57

60/70 64 65 67

70/80 74 75 77
80/100 85 87 92

100/120 105 107 112

120/140 126 130 134

*C0ETE0S 10R KILO



A N EXO 3

TABLA DE CLASIF1CACION DE COLAS DE CANARON

LIIJEA MINIMA IDEAL MAXIMA

U-7 7

U-1O 9 10

U-12 11 12

U-15 14 15

16/20 17 18 19

21/25 22 25 24

26/50 27 28 29

51/55 52 55 54

56/40 57 58 59

41/50 44 45 47
51/60 54 55 57

61/70 64 55 67

71/90 76 80 88

91/110 95 100 105

CODTEOS POR LIBRA


