
MW/

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

DEL LITORAL

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

INFOFME DE PRACTICAS PROFESIONALES

Previo a la obtencion del Titulo de
Tecnologo en Alimentos

: GRAMMAR S.A.Realizado en
Autor

Seg la RevisionKatiaProfesor Guia

AfiO LECTIVO

1993 - 1994

GUAYAQUIL - ECUADOR

itistevan

a *•* ao FECA

: Carmen Cl^rena Ramirez



Guayaqui1,28 de Jun io de 1993

Dra.

Gloria Bajana

Cord inadora

Presente.

De mis consideraciones:
siguienteeltri buna 11 a delconsideracibnPongo ysua

intorme que trata acerca de mis prActicas profesionales realizadas
durante el periodo“GRAMMAR” S.A.la empacadora de camaroresen

elJunio,el 11 de01elcomprendido entre en quey
realizado,trabajoa 1correspondientescapi tu1 osconstan 1 os

recomendaciones.conelusiones yaspectos generales de la empresa.

Esperando haber abarcado todos 1 os temas que demanda la elaboracibn

de este trabajo quedo a vuestro criterio .

De usted attentamente

Carmen Llerena R.

de marzo



P R 0 C E S 0



Guayaquil, Julio 07 de 1993
‘E

De mis consideracidnes:

de este certificado

Atentamente,

7

RO B.

MP.

Empacadora: Letamendi 113 y La Ria -

■

Sefiorita
TECNLG. KATIA SANTISTEVAN
COORDINADORA-PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENIOS-ESPOL
Ciudad.-

EMPACADORA GRAMMAR S. A.
Empacadora Grupo Granmar S. A. Empagran 

Guayaquil - Ecuador

La mencionada sefiorita podra hacer uso 
de la manera que estime conveniente.

GUILLERMO MOLTEN: 
JEFE JjE PERSONAL

, T „„r1; no v Tn Ria - Telf 402586 P. O. Box 09-01 9796 - Fax (5934) 408500
icina: Av. C. J.IXmenX 2 ™ TeUs.: 2M427- 203011 - P. O. Box 09 01-9932 - Telex (308) 3432 FRESMA ED ■ Fax(5934) 200251

B L I O T E C A
JEl S JECNOIOGICAS

Por medioj/de la presente certifico que la sefiorita CARMEN 
LLERENA RAMIREZ, realize sus practicas estudiantiles en la 
PLANTA de la Empacadora desde Marzo 01 hasta Junio 11/93.



INDICE

PAG

1RESUMEN

2INTRODUCEION

3LABOR REAL I 2ADA

7DIAGRAMA DE FL LUO DEL PROCESO
9DESCRIPCI ON DEL PROCESO DE PRODLICCIGN

21ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA GRANMAR S.A.
25ORGANI GRAMA
26DESCRI PCI ON DE PARAMETROS DE CONTROL
30CONCLUSIONES
32RECOMENDACIONES
33BIBLIOGRAF I A

34ANEXO 411

35ANEXO #2

36ANEXO #3

37ANEXO #4

01 tSCUtLAS ■ —



-1-

RESUMEN

En este in forme describe detalladamen te las prActicasse

reali zadas la empresa Granmar, donde incluyen detalles delen se

de congelacibnde almacenamiento delproceso empaque proceso

producto,informando tanbien los con troles efectuados duran te el

proceso de elaboracidn para mantener la calidad del producto.

fambien se incluye una breve introduccidn en donde se detallan
varios aspectos generates sobre la produccidn de camardn en nuestro

una vez efectuadas mis practicas elabor£ varias conclusiones

y recomendaciones sobre mi trabajo en la empresa, acompanandolos de
Pais,

varios anexos que permiten ilustrar mejor este trabajo.
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INTRODUCCION

El sector pesquero ecuatoria.no iniciado en 1952 es uno de los

1984 la

produccidn de camarones en nuestro pais tuvo un aumento dramAtico:

tai es el 1985 el Ecuador ocupd el sequndo puesto

den tro da los parses exportadores des tinAndose el producto

principalmente a EEUU. En 1986 y 1987, el pais desplazd

convirti£ndose primer exportador de este recurso marino.

Es to ha variado considerablemen te los tiempos actualesen

debido principalmente a lo siquiente:

1.- La competencia en el mercado mundial;

y Mexico reciben beneficios del estado por lo cual han

mejorado condiciones de competitividad.

2.- Escas£s de larvas

3.- Proceso inflacionario

4.- Politica crediticia; ya que no existen lineas de credito.

Actualmen te los parses destino de lade produccidn de esta

EEUU, Francia, Portugal, I taiia, Inglaterra. Lasempresa son:

expor taciones Europa han aumen tado de alii la plan taa y que

procesa mAs del 60'1 producto destinado

B » Ml. I ■» r RC 4 
M ESCinxAS iLCubiAGlCAS

a ese mercado.

caso de que en

a Mexico

Entre los anos 1979 y

pues paises como China

mAs dinAmicos en nuestra economia.

en el

ecuatoria.no


FUNCIONES ASIGNADAS
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LABOR REALIZADA

En el transcurso de los tres de prActicas fueronmeses me

asignadas varias funciones que con tinuacidn:

que fueron aceptadas prActicas,Desde mis me

la Dra. Jannette Bracco, Jefe del departamento depresen taron a

control de cal idad, la desiqnd mi horario, e I mismoque que

las 7:30 am hasta 18:00 pm.

Ingresaba la plan ta deb idamen te un iformada botas.cona

guantes de caucho. mandil y gorra. Seguidamente me informaba sobre

todos los por menores de la pesca (bora de llegada,

metabisuIfito o sin este).tratado con

el de la 1 legaba. proced iaSi dabase caso que pesca no se a

controlar el personal femenino.

Cuando llegaba la pesca de un determinado proveedor, realizaba
el control de materia prima, report^ndolo por duplicado.

CONTROL DE HATERIA PRIHA
El control de la materia prima consiste en observar el

la cantidad, si

iniciaba a

se describirAn a

era camardn

el momento en
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del camardn determinadocond £ciones de inoreso deestado unX

proveedor a ia planta. la finalidad de aprobar o rechazar y/ocon

evaluar la condicidn o calidad del mismo.

Para realizar este anAlisis, tomaba una muestra representativa
elcanasta la pesaba escurridadel lote vez aqua,X unaen una

misma. Comen zabael neto de laobten iendo de esta pesomanera

entonces la evaluacidn orqanol£ptica de la materia pritna recibida

y la calificaba de acuerdo a los parAmetros de calidad que tiene la

empresa.

CONTROL DE LAS LINEAS DE EMPAQUE

El control de las lineas de empaque que realizaba se basa en

muestreo continue cada cinco minutos, de las cajas provenientesun

Para lo cual se efeettia:de la lineas de empaque.

Control de peso

1 ibraControl del nOmero de camarones por

Control de la uniformidad de tamanos

Control de camarones por caja

CONTROL DE PESO
la finalidad de comprobar elEste se realiza pesocon

I

■ .t"AS
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la

plan ta.

Si se daba el case de que faltaba peso, avisaba inmediatamente

la obrera pesa las cajas al •final de cadaa que

sub-banda clasiiicadora para que corrija los deiectos encontrados.

CONTROL DEL NUHERO DE CARARONES FOR LIBRA

Se ejecuta la ■final idad de controlar el i affia no delcon

camardn, labase cantidad existente 1 i bra seqt'inen a en una

especiii caci ones de calidad vigentes la colaen empresa para o

camardn cabeza.con

Para reali zar este control, el de la ca jaescurro aqua y
efectAo el control del posteriormente peso 1 lb en caso depeso.

cola 1 Kg caso de camardn entero y con las tablaso en se compara

internaci onales. conti enen el ni'imero de fftinimosque camarones y

mAximos considerados como aceptables en una libra, kilo.un

CONTROL DE LA UNIFORM DAD DE TARAiSO

Se realiza la finalidad de ubicar elcon

para lo cual tomaba una caja empacada de una

sub-banda clasificadora y la pesaba en

o en

camardn entre uno

declarado en la caja.

la balanza el£ctrica en
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los rangos determinados para cada tai la.de

CONTROL DE CAttARONES FOR CAJA

Lo ejecutaba al realizar el conteo de los camarones de la

las tablas para cola y

camardn cabeza.con

Si el resultado obteni do lasconcordabano con

especifi caci ones establecidas. entonces los controles habi aque

realizado previamente deberian ser corregidas y devueltas las cajas

empacadas.

CONTROL DE PRODUCTO FRESCO

El control del producto -fresco e-fect&a al igual else que

materiacontrol de pr ima control 1 i neade combinacidn,y en

tambi^n debe hacerse un control de peso neto de la ca ja que se ha

tornado como muestra.

PRODUCTO CONGELADO

La evaluacidn del producto congelado efecti'ialo else con

objetivo de condiclones el producto llega losconocer en que a

mercados internacionales.

caja muestra y verificar el resu.ltado en
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
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DIAGRAMS DE FLUJO DEL PROCESO

CAM!ONESMUELLE

RECEPCION •<

t

LAUADO

Dt
u i ct* 
tSCUtUAS

__ L___CAMARON CONCABEZA

DESCABEZADO♦
CLASI FI CACI ONf

CONTROL DE CALI DADt
EMPAQUEf
GLASEOt

COHGELACIONt
ENCARTONADOt
ALMACENADOf
EMBARQUE

LAVADO

♦
CAMARON COLA—f~

PESAJEZE



-9-

DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCEION

El camardn. consti tuye la. materia pr ima diariamenteque es

inqreso a la planta

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

La empacadora u t i 1 i z a materia pr ima el camardncomo

proveniente de criaderos. las principales especies que se procesan

son: Penaeus Vananmei y Penaeus Sti1irostrys.

La recibe productos de propios campamentos as£empresa sus

como de proveedores fijos. travds de

dos vias: fluvial mediante el uso de lanchas que son desembarcadas

Dicha materia pr ima cualquiera via deque sea su

transportacidn enviada qavetas hielo capacidades en con cuya

oscilan alrededor de las 50 lbs lo facilita el man tenimientoque

del products. El hielo se coloca tanto en la parte inferior como

receptado en la empacadora y lueqo de hacer su

El camardn es transportado a

terrestre mediante el uso de camiones isot£rmicos.

en el muelle de la empresa por medio de poleas horizontales y via

es sometida a los siguientes pasos para su proceso:
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superior en
coloauen solajnente 35 lbs de camardn y que el hielose

distribuido;

trasnsportada en lanchas. la diferencia de que se utiliza

mayor cantidad de hielo. debido a que el producto estA

los rayos solares. La tewperatura se debe mantener
por debajo de 8 - 10 qrados centrigrados con el fin de conservarlo

fresco y controlar su deterioro.

Antes de receptarse la materia prima, es imprescindible que el

tanque de recepcidn de la planta est£ 1 isto. lo debepor que

mantendrselo lleno con aqua clorada. ozonificada.

hielo.

camardn transfiere las gavetas aldesdese

tanque de recepcidn. se

primer lavado deproduce un prima. Por una
banda transportadora es llevado el camardn hacia el interior de la

planta, durante bandala de recepcidn extraenpaso porsu se

basuras que vayan a alterar el peso de la materia prima con la que

a trabajar.vamos

El camardn que lleqa es entero con

pero, con

sea bien

mAs expuesto a

forma de capas qruesas de hielo y se recomienda que

cabeza y

y con abundante

con tratamiento

que el

de igual manera se procede con la materia prima

cuya capacidad es de 1,5 metros ci'ibicos.

medio de

Una vez

la materia
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tratamiento cuyo procesamiento tienecabeza siny entero con

explicadas el transcurso deld iferencias serinalgunas que en

in forme.

PESAJE DE LA MATERIA PRIMA

la ban da hasta elel camardn es trasportadoUna porvez que

cuarto de pesaje es recolectado en gavetas.f aproximadamente con 40

colocanA medida que las qavetas 1lenando.a 45 lbs) sese van

capaci dad de colocacidnsobre bancas de aluminio. cada una

que acompana eldeja escurrir toda elde ocho qavetas,/ aquase

el1 c» posterior podria afectarla mi smacamardn, pesoque en

inicial del misAO.

camardncuando grande la cantidad deCabe indi car que es

debido a la existencia de multiples proveedores.

realizado el pesaje. Latanques de 1000 Its. de capacidad una vez

forma alternada.en

CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

esta empresa. esteComo la

K > ' EGA

con una

manera mis apropiada de hacerlo es colocar capas de hielo y camarbn

calidad es lo mis importante en

se lo almacena en
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proceso de control se efect&a antes, durante y despu^s de terainar

la materia prima al nomen to de pasar al lugar deffiu.estreo de

pesado.

estado del producto y nos permite rechazar o aceptar el camardn de
importante indicar que este controlEsun determinado proveedor.

tratamiento de metabisulfitotan to para el camardnse realiza con

que no ha tenido este tratamiento.

DESCABEZADO

para elside sometido al tratamiento con metabisulfito de sodio. o

reci bido el tratamientorechazo de aquellos habiendo no seque

encuentran aptos para ser empacados como camardn de primera y se lo

hace luego de pesado el camardn.

cabo de este procedimiento se deben tenerAntes

de descabezado completamente limpias, ello

Cuando las mesas estAn listas se coloca el camardn extendido

camardn que no ha

como para el

de llevar a

Este procedimiento solo se realiza para el

Este control se efect&a con el propdsito de verificar el

a la operacidn

se consigue

el empaque del camardn; por lo que se realiza un

mediants el riego de agua clorada sobre ellas.

las mesas

sobre las mesas, cubierto de hielo para proceder
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de descabezado, que consists en separar la cabeza o cefalotdrax del

abdomen o cola; el rendimiento es del 68'i puesto que lo restante lo

las colas recolectadasUna vez descabezado.pierde por la cabeza.

las cualesduchas.1 levadasqavetas seena mesas consonen

Es importante mencionar querealiza un prelavado con aqua potable.

debe colocarlas qavetas recolectadas,demasiadascuando seson

la superficie.suficiente hielo en

LAVADO

realizado entre varies obreros.Este pasci es

lashallan pasadoel product© y eliminar cabezaslavar a

lavadascolas;qavetas de son yque

qavetas para pasar posteriormente

se consique, sumerqid-ndolo

tratamiento de metabisultito al lleqarcamardn entero conEl
rechazo de

mordidos por jaiba.cabeza floja.

los que pasar^n al

5rea de descabezado.

por unos pocos minutos.

a tanques con aqua clorada esto

que proceden a

los que tienen

quebrados y los contaminados por bacterias son

recoclectadas en

que se

a la planta pasa directamente a la clasiticadora y el

este. es decir.

las mismas
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CLASIFICACION Y EHPAGUE

operacidn de clasifi cacidn iodo ti poLa deparaes

camardn,tanto el que tiene tratamiento de fnetabisul'fito como el que

no ha recibido este trataaiento.

Cuando al Area de clasifi cacidn los colocapasan se en un

Detanque que contiene aqua de P020 ozonificada, hielo y cloro.

la banda de inspeccidn, donde el personal femeninoall* pasan por

selecciona el producto que pasarA a la clasificadora. El camardn

por la mAquina que lospasa posee un

que efecti'ian la clasificacidn de acuerdo al taniano, seguidamente

las llneas de clasificacidn antes de ser empacado lasenporpasa

cajitas plastificadas.

En las cuales se coloca el 2’: adicional del peso declarado,

existe el puesto quede producto.porque un ejceso aqua en se

adiciona aqua como medio de lubricacidn entre los rodillos.

trabajar las caj i tasAl col as de camardn, las secon en

pl Asti cascolocan 1 Aminas evi tar el qlaceadounas para que se

pierda y son qeneralmente de polietileno.

La clasificacidn elaborada por la mAquina es verificada por

sistema de rodillos que son
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supervisores correspond ien tes esta aqui tairtbi^nlos Area, sea

ver ifica la temperatura el producto an tes deque posee ser

empacado, puesto que en el transcurso del proceso hay un incremento

puede ser con trolada medianteque

cantidad de hielo en el tanque de alimentacidn.

CLASES DE EMPAQUE

En la empress *GRAMMAR" para

cabeza y para camardn cola.

Cuando nos referimos a las colas de camardn estamos indicando

estas son empacadas

el segundoen

los que pueden subdividirse en quebrados grandescaso quebrados.

camardn quebrado mediano (QM), camardn quebrado pequenoCOL), y

(QS). Las cajas son marcadas de acuerdo a determinados cddigos que

proveedor y de la clasificacidn que se le hayavan a depender del

importante indicar clasifi cacidn depende deasigando; laquees

tablas internacionales reguladas y estandarizadas.

que trabajemos con camardn entero el

que estas pueden dividirse en dos categorlas,

peso va a

La marca FRESCAMAR yen diferentes tipos de caja.

camardn con

de esta. la adicidn de mayor

En el caso

existen dos clases de empaque:
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en donde debe indicarse el proveedor, pu£s de eso dependeempaque.
el destine del producto final.

GLACEADO

realiza i'inicamente adicionando una ciertaEl glaceado se

cada cajita, la temperatura del agua quecantidad de aqua a

5 grades centigradesanadi endo est A entre 1estamos

apr6ximadamente. La cantidad de agua a adicionar depende del tipo

trabajando, cabeza laproducto que este camardnde se con con

colael de camardncantidad de agua es poca pero en case se

cantidad forme bloquedeadi cionari ungran agua para que se

consistente,cuando est£ congelado.

CONGELACION

el decongelacidn tratamiento u t i 1 i z a descensoLa como

temperatura para prolonqar el tiempo de vida titil y representa el

mejor m£todo de conservacidn. Per otro lado hay que tomar en cuenta

la velocidad de congelacidn determina la calidad del productoque

resulta decisive el mantenimientoterminado. De alii que para

integro de la calidad, una congelacidn lo mAs rApida posible a una

temperatura lo aAs baja posible. Por lo tanto se

ser de dos kilogramos con sus correspondientes especificaciones de



-17-

debe distinauir entre el proceso propiamente dicho de conqelacidn

En per

f rio los cuales estin antecedidos por

funcidnprecAmara tratar de impedir que eluna

aire caliente del medio inqrese a los tdneles.

El t iempo de congelacidn la ca jasde de 8 borases a

temperatures de -30 -33 grados centigrados. luego del cuala se

retire el producto y se los pasa a una antecAmara de almacenamiento
donde se realize el encartonado.

ENCARTONADO

Cuando las cajitas ya han alcanzado la temperatura ideal de

congelacidn. sacadas de los t tine les procedeson y se a

encartonarlos en cajas de 10 unidades (cartones /Rasters).

Cuando se trata de camardn entero a cada caja de cartdn master

c u b r a el producto de contaminacidn ya que no tiene la tunda de

en dependencies distintas.

se le coloca una funda de polietileno de 50 lbs para que

o tdneles de congelacidn,

y el almacenamiento subsiguiente, ambos procesos se 1 levan a cabo

que tiene como

corriente de airela empresa se utilize congelacidn
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que cubra el producto (panal)polietileno

ALHACENAHIENTO CONGELADO

1levados la cAmara decar tones mastersLos son a

almacenamiento que estA dividida en pisos y cuya temperatura es de

esti badosaqui donde-26 grades centigrades. ser An Xes

permanecerAn hasta el momento en que se realiza el embarque.
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SISTEHA DE HIGIENE DE LA PLANTA

la planta importantes porqueson

la calidad del producto. Entre los sistemas de hiqiene

estAn, tanque que constantemente llenado de una solucidn deun es

los recipiente plAsticos en los

cuales se colocd camardn ya que de no hacerse as£ los desoerdicios

del camardn adheridos tomarian mal olor, y con laminar£an al prdximo
producto que coloque nuevamente en las canastillas.

una corriente de aqua, la que se encarqa de llevar al exterior todo

tipo de basura mejor sequridad de/ aquas

liiTspieza la planta se ha equipado un equipo productor de ozonocon

el cual se mezcla con aqua.

Las mlquinas lavadas constan temen te. el de lason en caso

clasificadora lueqo de cada in terrupcidn Cuando ex 1 steno

produccidn deben ser lavadas profundamente. desarmando sus partes

reali zando inspeccidn m inuc iosa que quedenX una

rezaqos de materia . que ocacionar^ la proliferacidn de bacterias

y un dano evidente a la produccidn.

inciden en

La planta cuenta con unos canales en el piso, en el que existe

: O I 2 c a
< ‘ AS i

aqua y el que se lavan

Para unade desecho.

La hiqiene y sequridad de

cloro. en

para evitar
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puede decir que toda la planta tiene un disenoEn general se

e 1aspectos tdcnicos necesarioscomtempla los paraque

procesamiento. las normas de hiqiene y de sequridad que se aplican

el efec t ivo de al talas condiclones ypara procesoaseguran

cal idad.

de claraboyas. ventanas cubiertasLa planta dispone adem^s

tela metAlica y laniparas capaces de proporcionar la suficientecon

el la tatiqa de 1 os obreroscansancioluz provocar ypara no

durante el proceso; adiclonal monte tienen limparas contra insectos.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EHPRESA GRAMMAR S.A.

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA.

Esta compania pertenece a un consorcio de varias etnpresas que

larelacionadastodasfunciones d iferen tescumplen ramaapero

de ABA (ALIMEMTOS BALANCEADOS).Tai es el casocamaronera.

SEMACUA (LABORATORIO DE LARVAS DE CAMARON),camaroneras como: AGUAS

FINCACUA,GRAMMAR, etc.DEL PACIFICO,

an teriormenteconsorcio roencionandoalCon respecto es

cual deben repor tarsematri z laiaportante decir 13 sede aque

partir de lareci be el nombre de ECUAMINSA,tod as las aempresas

pues el qerente general prestalas drdenes.envian todascual se

labores en dicho lugar.sus

LOCALIZACION

sur-esteLa empacadora GRAMMAR S.A.
las calles Letamendi y la ria.de la ciudad de Guayaquil, en

la cualbastante amplia dentro deextensidnOcupa seuna

se encuentra ubicada al

incluye un muelle suficientemente amplio y cuya funcidn es muy
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hace factible receptarimportante. puesto que par medio de el se

la empresa.gran parte de materia prima que se procesa enuna

TAMAmO FISICO BE LA ErtPRESA

3.000 metrosS.A. Area deGRAMMARLa ocupa unempresa
metros1.460descaberado cuen tael Area decuadrados: con

cuadrados.y el Area de produccidn ocupa el resto.

TAMA«0 EN FUNCION DE LA PRODUCEION

de 2'100.000 11 brascapacidad instalada de la empresaLa es
la100 de eficiencia.colas esto es concuando trabajamos con un

de 1'300.000 libras de cola esto equivale al

cada una de lasPara esto se ha utilizado supervisores62:;. para

recepcidn, pesado, empaque, product© fresco.Areas:

dedel Areaobreros variable. den troEl nfimero de es

laeven tuales depend iendo detenemos establesdescabezado r
tenqa planificada.

capacidad utiiizada es

Tenemos 15 mesas de descabezado con 10 obreras en cada mesa.

cantidad de produccidn que se
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la capacidad de Las m^quinas clasificadoras es de 6000 y 3000 lbs

aproximadamen te.

de congelacidn capacidad de 11000Existen 3 tOneles acon

13000 lbs cada uno.

7000almacenaffiiento puede de 4000de contenerLa cAnara a

cartones de 501bs.

Las mAquinas de hielo son 3 y producen de 14 a 16 ton de hielo

por dia.

MERCADO

de la exportacidn del camardn1 as estadlsti casSegOn en

parte de este se lo destina a los EEUU,la mayornuestro pals,, por

lo que se acostumbra a decir que es el mercado mAs grande el mundo.

necesario manitestar queEn cuanto al mercado de Granmar S.A. , es

el camardn que se

1.- Camardn entero que se lo exporta

unos de los mayores compradores.

exportadas a los EEUU.Colas de camar6n,que2.- son

Es una empresa pequena, ocupa el s£ptimo lugar en exportacidn

de camarones segi'm el cuadro estadistico dado hasta !

P I n f I r T H C A

procesa en dicha empresa es de dos clases :

a Espana,y Francia, que son
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julio de 1987.

STSTEMA DE DISTRIBUCION

d i s 1 r i bu c i 6nEl si sterna de di recto. la coffipa nl aes que

tiene sus cosipradores que reciben el producto los lugares deen

tanto Norte Affi£ri cadestine. Europa, estos hacen deen como en

intermediarios los distintos distribuidores los paisescon en en

comercialisa, asi tenemos:

COMPASIA DONDE SE DISTRIBUTE EL PRODUCTO

CONTINENTE PAIS

Norte America Estados Uni dos

Costa Oeste (Los

Angeles).

Costa Este (Miami)

Europa F rancia

Espana

Italia

los que se
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ORGANI GRAMA DE LAS FUNCIONES
DIRECTIUAS

P R E S I D E N T E

GERENTE GENERAL

Grte. ADMIHISTRATIVO JEFE DE PERSONAL

Asist-ADMIHI STRATI VO Asist. de PERSONAL

ENPLEADOS ENPLEADOS

Obreres

SUPERVISOR GENERAL

Supervisor de las diferentes areas de trabajo
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DESCRIPCION DE PARAMETROS DE CONTROL

TERNINOS UTILIZADOS EN LOS ANALISIS

MELANOSIS

deltotal de la melaninaoxidacidn parciallaResulta o

superfi ciestejidos intergumentarios ycamardn,

no alcanzando los musculos internesmusculares.

HEPATOPANCREAS ROTO

rApi dainvolucra ladel hepatopancreasrupturaLa

porcentaje del 35X en ladescomposicidn del camardn,

mayor del 502 se descabeza el producto.es

MUDA

Los camarones poseen un exoesqueleto (cubierta externa) duro.
caracteriza porque cada cierto tiempode un material quitinoso. se

mudan o cambian su cubierta y la remplazan por otro que les permita

la materia prima.1 smite de tolerancia es del 352 en

| h |.| 0 f BCA
^v-.a.aS TtCNMOfei*

se tolera un

crecer, el

se desarrolla en

materia prima, si
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CONTAHINACION DE BACTERIAS

lada nanpunti tosmanchas queneqrosAparecen oCOffiO

apariencia del producto.

CONTROL DE MATERIA PRIMA

camardnelhueleprima.evalwarPara

tiene es normal.el olor que

Sequidamente realizaba el conteo total de unidades y separaba
blandos de sequnda, quebrados.los

rojos para sacar el poorcentaje de cadadeshidratados y manchados.

los resultados y datos anterioresde ellos y anotarlo junto auno

la hoja de reporte de controlen

de calidad.

niveles de calidad en la empresa:Existen tres
carente decamardn de concha dura.a.-MUY BUENOxConstituido por

manchas negras, libre de deshidratacidn y pigmento rosado.

35 ’i de blandos de segunda.condicidn de que no sobrepasen el

para determinar si

primero se

manchados, mudados.

camarones blandos de primera.

la materia

b.-BUENA:Constituida por camarones de concha blanda, con la
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quebrados.

CONTROL DE LINEAS DE EMPAQUE
CONTROL DE PESO :

El
lbs.

5.000Peso del producto
0.200Peso de la caja
0.020la fundaPeso de
0.060Peso de aqua adherida

5.280

peso de la caja ser A:

Kg.

2.000Peso del producto
0.100Peso de la caja
0.020Peso de aqua

2.120

c. -REGULAR:Consti tuidos de camarones que sobr epasan el 35*; de

Cuando se empaca canarAn con cabeza, el

peso de la caja cuando se enpaca cola debe de ser:

blandos, mudados. manchados, pero no se incluyen los
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CONTROL DE UNIFORMIDAD
la uniformidad se obtiene pesando los 10

grandes y los 10 m«is pequenos de la misma caja tomadacamarones

mAsde loseldividimosre-ferencia. Luego camaronespesocomo
resultadograndes para el

obtenido debe ubicarse dentro del range 1.00 a 1.30 para todas las

llneas de la clasificadora.

El ffi^todo para medir

peso de los camarones mAs pequenos; el
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CONCLUSTONES

Granllarreali zado mis prActicas laT ras haber en empresa

presento las siguientes conclusiones.

1.- He aprendido que controlar y calificar las condiciones en que
la planta es algo muy importante para poderingresa el camardn a

bajo niveles de calidad confirman el grado declasif£carlos que

excelencia de la materia prima.

2.- Muchos de los anAlisis que se realizan durante el

de tipo orqanol£ptico: color, sabor, olor. textura vi£ndose en cada

de ellos las caracteristicas apropiadas de un producto fresco.uno

principales parAmetros de control el camardn3.- Uno de los en

primera clase el pardeamien to en z imA t i codeempacado escomo

asociarcomo melanosis. los clientes suelenconocido proceso que

el deterioro y por ello rechazan el producto.con

4.- Las prActicas sanitarias que pude observar en Granmar sirven de

de la mi sma 1 inea. la constanteejemplo otras empresaspara

limpieza de materiales y equipos mediante el uso de desinfectan tes

digno de ser imi tado.es

proceso son
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productivos del paisLosdesector uno5.-El camaronero es

puesto de trabajo, debiendo por lo tanto motivarsegenerando asi
gubernamentai posible.elen tregar apoyoevolucidn mayorXsu

losman teneral sectorforma camaroneroestaperrni tiendo de
deleconomialas exportacionesimportantes dentro de ylugares

Pais.

tth *I HOT ECA
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RECOHENDACIONES

los medicamentos adecuados.

2.- Controlar la aplicacidn de sanitizantes en la limpieza

de la planta y asignar este trabajo

1 leve el equipo proteccidncado necesario deque

contra los quimicos y t6x i cos.vapores

3.- No tirar los desperdicios a la ria, sin que hayan sido

previamente tratados para no constituir una fuente de

con taminacion.

a personal califi-

1.- Dotar el botiquin con
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ANEXO Hl

PROCEDIttlENTO PARA GRADUAR LA CLASIFICADORA DE CAttARON

ladeextremecad aajustadores.dosEx isten uno en

clasificadora que sirven para ajustar el espacio entre los rodillos

elajustedemaneci 1 lalaq £ ra enCuandoclasificacidn.de se

espacio entrereduciremos elrelo jlas manecillas delsentido de
las manecillas en elcuando se qiranlos rodillos clasificadores.

losestoreloj,delmaneci 1 las separalascon trariosentido a

rodillos clasificadores.

los tamanos mayores de camardn seran clasificados en laYa que
estardeberian der od i11osestosla mAquina,departe superior

ser^grandemAsEl camardnotros.loslos aunoscercanos
ladeinferiorpartelaconfor meclasifi cado acercan ase

serArodilloslosespacio entreello tantoclasifi cadora, por

la parte inferior.mayor en

Un operador con experiencia normalmente observando el camardn

clasifi cadopeg tie no esamAs entamanoeldeterminarA seraque

observandooperador intentarA tambi^n determinar,Elcorrida.

el camardn,cuantos tamanos se necesitaran para una clasificacidn

apropiada.

’ r ’ I ' T E C A

J

■ 

0'3



ANEXO #2

TRATAMIENTO CON HETABISULFITO

Este proceso se lo lleva a cabo inmediatamente despu£s de la

lo hace poniendo el producto de la pesca,cosecha del camardn. se

decon tiene 500 Its de 50 Kgtanque aqua conqueen un

ttempolo deja por demetabisulfito y unse

producto alcance una concentracidn 100 ppm para procesar otro grupo

se requiere volver ade camardn.

adicidn de m.$s metabisulf i to.

10 min para que el

la concentracidn inicial, con la



ANEXO #4

CLASIPECACION DE CAHARON ENTERO /KG.

MAXIMOIDEALMINIMOCLASIF ICACION

18151310/20
28252320/30
38353330/40
47454340/50
57555350/60
66656360/70
76757370/80
93908580/100
113110107100/120

riF F^CHfJ AS
bibliofeca 
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ANEXO 3 3
B It' L I

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDADGRAMMAR S.A.

CONTEO DE CAMARON POR LIBRA

MAXIMOIDEALMINIMOCLASIFICACION

7U/7
109U/10
1211U/12
1514U/15

19181716/20
24232221/25
29282726/30
34333231/35
48464441/50
58565451/60
68666461/70
88807671/90
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