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INTRODUCCION BIBLINTRC

A

BE ESCULLAS ILCHOLBGICAS

El sector pesguero ecuatftorianc iniciado en 1952 es uno de los
mds dindmicos en nuestra economia. Entre los anros 1779 y 1984 1la
produccién de camarones en nuestro pais tuve un aumento dramdticos
tal es el casoc de que en 1985 el Ecuador occupé el segundo puesto
dentro da los paises exportadores destindndose el producto
principalmente a EEUU. En 1986 y 1987, el pais desplazéd a México
convirtiéndose en el primer exportador de este recurse marino.

Esto ha wariado considerablemente en los tiempos actuales

debido principalmente a lo siguiente:

1.- La competencia en el mercade mundial; pues palses comoe China
y México reciben beneficios del estado por lo cual han
mejorade condiciones de competitividad.
2.- Escasés de larvas
3.~ Praoceso inflaciconario
4.- Politica crediticia; y& gue no existen lineas de credito.
Actualmente los paises de destino de la produccidn de esta
empresa son: EEUU, Framcia, Portugal, Italia, Inglaterra. Las
exportaciones a Eurcpa han aumentado ¥y de alli gque la planta

procesa mas del 6&60% producto destinado a ese mercado.



ecuatoria.no

FUNCIONES ASIGNADAS




LABOR REALIZADA

En el transcurso de laos tres meses de prdcticas me fueron

asignadas varias funciones que se describirdn a continuacidn:

Desde el momento en que fueron aceptadas wmis pricticas, wme
presentaron a la Dra. Jannette Bracco, Jefe del departamento de
control de calidad, 1la que designd mi horario, el wmismo que

iniciaba a 7230 i8:00 pm.

Ingresaba a planta debidamente uniformada con botas,
guantes de caucho, mandil y gorra. Seguidamente me informaba sobre
todos los por menores de la pesca (hora de llegada, la cantidad, si
era camardn fratado con wmetabisulfito o sin este).

51 se daba el caso de que la pesca no llegaba, se gprocedia a

controlar el personal femenino.

Cuande llegaba la pesca de un determinado proveedor, realizaba

el contreol de materia prima, reportdndole por duplicado.

CONTROL DE BATERIA PRINA

El control de la maferia prima consiste en ocbservar el




estado ¥ condiciones de ingreso del camardn de un determinado
proveedor a la planta, con la finalidad de aprobar o rechazar y/o0

evaluar la condicidén o calidad del mismo.

Para realizar este andlisis, tomaba una muestira representativa
del lote en una canasta 3 B : . ver escurrida el agua,
obteniendo de esta ¢ peso netog de la wmisma. Comenzaba
entonces la evaluacién organocléptica de la materia prima recibida
y la calificaba de acuerdo a los pardmetros de calidad que tiene la

empresa.

CONTROL DE LAS LINEAS DE ENPAGUE

El control de las lineas de empaque que realizaba se basa
un muestreo continuo cada cinco minutos, de las cajas provenientes
de la lineas de empague. Para lo cual se efectiia:
Control de peso
Control del nlimero de camarcones por libra
Control la uniformidad de tamanos
Contral

CONTROL DE PESO

finalidad de comprobar




declarado en 1 &, al tomaba una caja empacada de una

sub-banda LT 1 i ¥ la pesaba en la balanza eléctrica en la

planta.

caso de gue faltaba peso, avisaba inmediatam
la obrera gue pesa las cajas al final

sub-banda clasificadora para gue corrija

CONTROL DEL NUMERD DE CAMARDMES PDR LIBRA

espec

camaron

Para realizar esi control, escurro el
postieriormenie pecso
entero ¥ se compara
internacionales, gue contienen el npamerc de camarones minimos

maximps considerados como acepiables en una libra. o en un kilo.

CONTROL DE LA UNIFORMIDAD DE TAMARD

ubicar el camardn enire uno




CONTROL DE CAMARONES POR CAJA

que habia

CONTROL DE PRODUCTO FRESCO

conirol ie materia

también debe hacerse un control

tomado

PRODUCTO CONGELADOD

La

obyetivo 1 conocey

iniernacicnales.




DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

L4 0,“”

El camardn, que constituye la materia prima es diariamente

receptade en la empacadora y luego de hacer su ingreso a la planta

es sometida a los siquientes pasos para su proceso:

RECEPCION DE LA NATERIA PRINMA

La empacadora utiliza como materia prima el camardn
proveniente de criaderos, las principales especies que se procesan
son: Penaeus Vananmel y Penaeus Stilirostrys.

La empresa reci r E 3 propios campamentos asi
como de proveedores filjos. El camardn es transportade a través de
dos wvias: fluvial mediante el uso de lanchas gue son desembarcadas
en el muelle de la empresa por medio de poleas horizontales ¥ wvia

terrestre mediante el uso de camiones isotérmicos.

materia grima cualguiera que sea su
transportacidn es enviada en gavetas con hielo cuya capacidad
oscilan alrededor de las 0 lbs lo que facilita el mantenimiento

del producto. El hielo se coloca ta n la parte inferior como




superior en forma de capas gruesas de hiele y se recomienda gue
se cologuen sclamente 35 1bs de camardn y gque el hielo sea bien
distribuido; de igual manera se procede con la materia prima
trasnsportada en lanchas, pero, con la diferencia de que se utiliza
mayor cantidad de hielo, debido a que el producto esté

mas expuesto a los rayos sclares. La temperatura se debe mantener
por debajo de 8 - 10 grados centrigrados con el fin de conservarlo

fresco y controlar su deteriocro.

Antes de receptarse la materia prima, es imprescindible gue el
tanque de recepcidén de la planta esté listo, por lo que debe
mantenérselo lleno con agua clorada, cronificada, y con abundante

hielo.

Una wvez qgue el camardn se iransfiere desde las gavetas al

tangque de recepcidn, cuya capacidad es de 1,5 meiros chbicos, se
produce un primer lavado de la materia prima. Por medio de una
banda iransportadora es llevado el camardn hacia el interior de la

planta, durantie =u paso por la banda de recepcidn se extraen
basuras gue wayan a alierar el peso de la maieria prima con la gue

vamos a irabajar.

El camardn gue llega es epniero con cabeza ¥y con iratamiento




vy entero con cabera sin tratamiento cuye procesamienfo tiene

algunas diferencias que serdn explicadas en el ftranscurso del

informe.

PESAJE DE LA MATERIA PRIMA

Una wez que 1 camardn es irasporiado por la banda hasta el
cunarto de pesaje es recolectado en gavelas.,{ aproximadamenie con 40
a 45 1lbs) . & medida gue las gavetas se wvan llenando, se colocan
sobre bancas de aluminio, cada una con una capactidad de colocacidn
de ocho gavetas,y se ja escurrir toda el agua gue acompana el
camardn, la misma gue lo posierior podria afeciar el peso

inicial del mismo.

Cabe indicar que cuando es grande la cantidad de camaron
debido a la exisiencia de miliiples proveedores, se 1o almacena en
tanques de 1000 Its. de capacidad una wvez realizado el pesaje. La
manera mas apropiada de hacerlo es colocar capas de hielo y camarodn

en forma alternada.

CONTRDL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRINMA

Como la calidad es 1o mids imporitantie en esia empresa, esie




proceso de confrol se efectila antes, durante y después de terminar
el empaque del camardn; por lo gque se realiza un

muestreo de la materia prima al momento de pasar al lugar de
pesado. Este control se efectfia con el propdsito de wverificar el
estado del producto ¥y nos permite rechazar o aceptar el camardn de
un determinado proveedor. Es importante indicar gue este control
se realiza tanto para =2l camardn con tratamiento de metabisulfito

como para el gue no ha tenido este tratamiento.

DESCABEZARO

Este procedimiento splo se realiza para el camardn gque no ha
sido sometido al iratamiento con metabisulfitio de sodio, o para el
rechazo de aguellos gue habiendo recibido el tratamienic no se

encuentiran apios para ser empacados como camardén de primera y se lo

hace luego de pesado el camardn.

fintes de llevar a cabo de esie procedimienio se dehen tiener
lacs mesas de descabezado completamentie limpias, ello se consigue

mediantie el riego de agua clorada sobre ellas.

Cuando las mesas eslan listas se coloca el camardn exiendido

. tubierio de hielo para proceder a la operacidn




de descabezado, que consiste en separar la cabeza o cefalotdrax del
abdomen o co rendimiento es del 48% puesto gque lo restante lo

pierde por la ca : Una vez descaberzado,

en gavetas son llevadas a mesas con duchas, en las cuales se

realiza un prelavado con agua potable. Es importante mencionar que
cuando son demasiadas las gavetas recolectadas, se debe colocar

suficiente hielo en la superficie.

LAVADO

paso 5 reall y entre varios obreros, que proceden a
lavar el productio y eliminar cabezas que se hallan pasado a las
gavetas de colas; las mismas que son lavadas y recoclectadas en
gavetas para pasar posteriormenie a tangues con agua clorada esto

se consigue, sumergiéndole por unos pocos minutos.

camarén entero con iratamientio de metabisulfitoe al llegar
directamente a 1 2 y 1 rechazo de

este, es . gque tienen floja, mordidos por Jjaiba,
quebrados y los coniaminados por bacterias son los que pasaran al

Area de descabezado.




BIBLICTECA

DE ESCULAS TECHOLOGICAS

CLASIFICACION Y EMPAGUE

La

camardn.tanto el que itiene tratamiento de metabisulfito

no ha

Cunando
tanque que
all: pasan
selecciona el
pasa por la
que efecthan
las

pasa por

cajitas pl
En
porgue existe

adiciona agua

Al
colocan un

pierda y son

clasificacidn

operacion

recibido

contiense

por

maguina gQue posee

la

lineas

trabajar

de clasificacidn es para todo tipo de

como el gue

esie iratamiento.

lasificacidn se los oloca en un

agua de pozo oczonificada, hielo y cloro. De

la banda de inspeccidn, donde el personal femenino

producio gue pasard a la clasificadora. El camardn

un sisiema de rodillos gue son los

clasificacidn de acuerdo al 1amafo, seguidamente

de clasificacidn anies de ser empacado en las

cuales =e coloca el ¥% adicional del peso clarado,

un exceso de agua el producio, puesio que se

como medio de lubricacidn enire los rodillos.

con colas de camardn, en

3

laminas plaslicas para evitar gue

generalmenie de polietileno.

elaborada por la maguina es wverificada por




los supervisores correspondientes a esta drea, agui

verifica la temperatura que posee el producto antes
empacado, puesto que en el transcurso del proceso hay un Lncremento
de esta, gue puede ser controlada mediante la adicidén de mayor

rantidad de hielo en el tangue de alimentacidn.

CLASES DE EMPAGUE

En la empreza "GRAMMAR” existen dos claszes empague: para

camarén con cabeza y para camardn cola.

Cuando nos referimos a las colas de camardn estamos indicando
gue estas pueden dividirse en dos caiteqoraias, estas son empacad.
en diferentes tipos de caja. La marca FRESCAMAR y en el segundo
caso guebrados, los gue pueden subdividirse en gquebrados grandes
{GL), camardn guebrado mediano (E8M), y camardn guebrado pegueno
{0S). Las cajas son marcadas de acuerdo a determinados céddigos que

depender del proveedor y de la clasificacidn gue =e le haya

asigando; es importante indicar gue la clasificacién depende de

tablas internacionales reguladas y estandarizadas.

gue irabajemos con camartn eniero el pezo va

a




er de dos kilogrames con sus correspondientes especificaciones de
empaque, en donde debe indicarse el proveedor, pués de eso depende

el destino del producto final.

GLACEADRO
El glace iza Onicamente adicionando una ciertia
cantidad de agua E 111 la itemperatura del agua que

esiamos anadiendo ) grados centigrados

aprozximadamente. La cantidad de agua a adicionar depende del tipo

de productio gue se trabajando, con camardn con cabeza
cantidad de agua es poca pero en : de camardn cola se
adicionard gran cantidad d ] se Tforme un blogue

consisliente,cuando esié congelado.

CONGELACION

congelacidn como  tratamiento utiliza el descenso de
temperatura para prolongar el tiempo de wida 011l y represenia el
mejor método de conservacidn. Por otro lado hay gue tomar en cuenta
gue la welocidad de congelacidn determina la calidad del producto
terminado. De 1 resulta decisivo para el manienimiento
integro de la calidad, una congelacidn lo mas rapida posible a una

temperatura lo mas baja posible. Por 1o tanio se




debe distinguir entre el proceso proplamente dicho de congelacidn
¥y el almacenamiento subsiguiente, ambos procesos se llevan a cabe

en dependenclas distintas.

En la empresa se utiliza congelacidn por corriente de aire
frioc o taneles de congelacidn, los cuales estdn antecedidos por
una precdmara que tiene como funcidn tratar de impedir que el

aire caliente del medic ingrese a los taneles.

El tiempo de congelacidn de la caja es de B8 horas

temperaturas de -30 3 33 grados centigrados, luego del cual se

retira el producto y s pasa a una antecdmara de almacenamiento

donde se realiza el encartonado.

ENCARTONADRO

Cuando las cajitas ya han alcanzado la tiemperatura ideal de

congelacidn, 0N sacadas de los tineles ; se procede

encartonarlios en cajas de 10 unidades {cartones masiers).

Cuando se traia de camardn entero a cada caja de caridn master
se le coloca una funda de polietileno de 50 1bs para que

cubra el producio de contaminacidn va gue no tiene la funda de







SISTENA DE HIGIENE DE L& PLANTA
La higiene y seguridad de la planta son importantes porgue
inciden en la calidad del producto. Entre los sistemas de higiene
un tanque que constantemente es llenado de una solucién de
el que se lavan los recipiente gpldsticos en los
ocd cemardn ya que de no hacerse asi los desperdicios
del camardn adheridos tomarian mal clor, ¥y contaminarian al préximo

producto gue coloque nuevamente en las canastillas.

La planta cuenta con unos canales en el piso, en el gue existe
una corriente de agua, la gque se encarga de llevar al sxterior todo
tipo de "a ¥y aguas de desecho. Para una mejor segquridad de
limpieza la planta se ha equipado con un equipo productor de ozono

el cual se mezcla con agua.

Las mdguinas son lavadas constantemente, en el
clasificadora luego de cada inferrupcidn Cuando
produccién deben ser lavadas profundamente, desarmando

y realizando una inspeccidn minuciosa para evitar gque gueden

rezagos de materia , que ocacionard la proliferacidn de bacterias

y un dando evidente a la produccidén.




En general se puede decir que toda la planta tiene un disedo
que comtempla los aspectos técnicos necesarios para el

procesamiento, las normas de higiene y de seguridad gue se aplican

aseguran las condiciones para el procese efective y de alta

calidad.

La planta dispone ademas de claraboyas, wventanas cubierias
con tela metdlica y lamparas capaces de proporcionar la saficiente
luz para no provocar el cansancio y la fatiga de los obreros

duranie el proceso; adicionalmentie tienen lamparas conira insectos.




ASPECTOS GEMERALES DE LA EMPRESA GRANNMAR S.A.

BREVE HISTORIA DE LA ENPRESA.

Esta companla pertenece a un consorcio de varlas empresa
cumplen funciones diferentes pero todas relacionadas & la rama
camaronera. lTal es el caso de ABA (ALIMENTOS BaLANCEADOS),
SEMACUA (LABORATORIC DE LARVAS DE CAMARON),camaroneras como: AGUAS

DEL PACIFICO, FINMCACUA,GRAMMAR, etc.

Con respecto  al consarclio menclonando anteriormente es
importante decir gue la sede matriz a la cual deben reportarse
sas recibe el nombre de ECUAMINSA, a partir de la

se envian todas las 6érdenes, pues el gerente general presta

sus labores en dicho lugar.

LOCALIZACION

La empacadora GRANMAR S.A. se encuentra ubicada al sur-este

de la ciudad de Guavaguil, en las calles Letamendir ¥ la ria.

Ocupa una exiensién bastante amplia dentro de la cual se

incluve un muelle suficientemente amplio y cuya funcidn es muy




importante, puesto gque por medic de el se hace factible

una gran parte de materia prima que se procesa en la empresa.

TAMARO FISICO DE LA ENPRESA

La empresa ORAMNAR S5.4. ocupa un drea de Z.000

cuadradoss el 4rea de descabezado cuenta con 1.840

cuadrados,y el 4drea de produccidn ocupa el resto.

TaMas0 EN FUNCION DE LA PRODUCCION

La capacidad instalada de empresa es de Z°100,.000

cuando trabajamos con colas e - con un 100 % de eficienc

capacidad utilizada es de 1°'300.000 libras de cola esto equivale al

47%. Para esto se ha utilizado supervisores para cada una de las

dreas: recepcidn, pesado, empague, producto fresco.

El nGmero de obreros es wvarilable, denfro del

descabezado tenemos estables ¥ eventuales , dependisndo

cantidad de produccidn que se tenga planificada.

cabezado con 19 obreras en cada

libras

1,

area

de

de




las mdgquinas

la capacidad de
aproximadamente.
thneles de con

Existen congelacidn

{3000 lbs cada uno.
Imacenamientio puede
cartones de 501bs.

hielo son 3 y producen

por dia.

MERCADO

Segin 1511 1a

pais, se 1o

actostumbra

al mercado : T 5 . B5

dicha empresa es

1.- Camardn eniero que =e lo exporta a

unos de 1oz mayores compradores.

-~

Z2.- Colas de camartdn,gue son

Es una empresa peguena, ocupa el

de camarones segin cuadro

contener

de 14 a 14 ton

exportacidn

destina a los

es el mercado mas gr

Espana,y Francia,

exportadas a 1o

séptimo

estadistiico dad

capacidad de 11000 a

de 4000 a 7000

de hielo

del camardn en
EEUL,

por

ande el mundo.

necesario manifestar gue

de dos clases :

que son

lugar en exportacidn

hasta




julio de 1987.

SISTENA DE DISTRIBUCION

de disiribucidn

tiene sus compradores gue reciben el productio

destino, tanto en Morte América como en Europa, esips hacen de

intermediarios con los distinios disiribuidores en los paises en

los que s ercializa asi itenembps:

CONPARIA DONDE S5E DISTRIBUYE EL PRODUCTO

Estados Unidos
Costa {Los

Angeles).

Costa E

Europa Francia
Espafa

Italaa




ORGANIGRAMA DE LAS FUNCIONES
DIRECTIVUAS

PRESIDENTE

GERENTE GENERAL

Grte. ADMINISTRATIVO JEFE DE PERSONAL

Asist . ADMINISTRATIVO ficist. de PERSONAL

EMPLEADOS EMPLEADOS

Supervisor de las
fgrentes Areas

e trabaJo

u
di




DESCRIPCION DE PARAMETROS DE CONTROL

TERMINGS UTILIZ&DOS EN LOS ANALISIS

|OTE A

RO BN

MELANOSIS

o total de 1la melanina del

camarén, s arroll y iejidos intergumentarios y superficies

musculares, - A1) 2 1 { internos

HEPATOPANCREAS ROTOD

La ruptura i e ANCYE involucra E rapida

descomposicidn del ard y porcentaje del 35% en la

materia prima, i ay - 20% =e descabeza el producto.

Los camarones poseen un exoesgueleto
de un material guitinoso, se caracteriza porgue
mudan o cambian su cubiertia y la remplazan

-

de iolerancia es del 35%




CONTAMINACION DE BACTERIAS

fparecen como manchas o puntitos negros que dadan La

apariencia del producto.

CONTROL DE MATERIA

la materia prima, primero se huele el camaron

para determinar si el olor que tiene es normal.

Seguidamenie realizaba el conteo iotal de unidades y separaba
los camarocnes blandos de primera, blandos de segunda, guebrados,
deshidratados vy manchados, rojos para sacar el poorcentaje de cada

uno de ellos y anotarlo juntio a los resultades y datos anteriores

hoja de reporte de control

Existen 1ires niveles de calidad en la empresa:

a.-MUY BUEND:Constituido por camardn de concha dura, carente de
manchas negras, libre de deshidralacidn vy pigmento rosado.

b.-BUENA:Constituida por camarones de concha blanda, con 1a

condicién de que no sobrepasen el 30 X de blandos de sequnda,

manchados, mudados.







CONTROL DE UNIFORMIDAD




CONCLUSTONES

Tras haber realizrado wmis prdécticas en la empresa GranMar
presento las siguientes conclusiones.
1.- He aprendido que controlar y calificar las condiciones en que
ingresa el camarén a la planta es algo muy importante para poder
clasificarlos bajo niveles de calidad que confirman el grado de

excelencia de la materia prima.

2.~ Muchos de los andlisis gque se realizan durante el

de tipo organcléptico: color, sabor, olor, textura viéndose

uno de ellos las caracteristicas apropiadas de un producto fresco.

3.- Uno de los principales pardmetros de control en el camardn

empacade como primera clase es el de pardeamiento enzimdtico

conocido como melanosis, proaceso que los clientes suelen asociar

con el deterioro y por ello rechazan el producto.

4.- Las prdcticas sanitarias que pude observar en Granmar sirven de
ejemplo para empresas de la misma linea, constante
limpieza de materiales y equipos mediante el uso de desinfectantes

es digno de ser 1imitado.




uno de los mds productiv del pai

debiendo por lo tanto motlvarse

apoyo gubernamental

permitiendo de sector camaronero man tener

iugares importantes dentro ¥ economia

Pais.
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RECOMENDACIONES







ANEXO #1

PROCEDIMIENTO PARA GRADUAR LA CLASIFICADORA DE CAMARON

Existen daos ajustadores, uno en cada extremo de

clasificadora que sirven para ajustar el espacic entre los radilles

de clasificacidén. Cuando se gira la manecilla ajuste en el

sentido de las manecillas del reloj reduciremos el espacio entre

los rodillos ssificadores, cuando se giran las manecillas en el

sentido contraric a las manecillas del relo), esto separa

rodillos clasificadores.

Ya aue los tamafos mayores de camaron seran

parie superior tquina., estos rodilles deberian de estar

oiros El camardn mas grande sera

cercanos los  unpos

clasificado conforme se acercan parte inferior de

clasificadora. por lo tanto el espacie entre los rodillos sera

mavyor en la parte inferior.

Un operador con experiencia normalmentie oheervando el camardn

determinard el tamafo mas pegueho gue sera clasificado en esa

corrida. E1 operador inientard también determinar, observando

el camardn.cuantos tamanos se necesitaran para una clasificacidn

apropiada.







ANEXO #4

CLASIFICACION DE CAMARON ENTERO /KG.




ANEXD 3

GRANMAR S5.A.
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