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Pon6o a conaide¡acldD d. uatad, ooao Coordlnado¡ dc I¡ Escucla dc

Tccnologla de Allnento¡, eI prcecntc lnfor¡c de nla prlctlcat plo

fc¡lonales rc¡Iized.ag du¡rotc aaLa Ec¡aa (lUri.t - Octubrc)aa Ia -
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RESiIü ET

81 prcscnte i'nfornoe ee refierc & ¡18 P!ácti,caa p¡ofagloDa,lea learlze,dsr

cn J.a Erpreas SEBYICIOS INDITSTBIA¡,ES BIOTECNICOS S.A.(SIIII s.A.) ca ke

..866 d€ abrir a octubre dcl pre8ente ¡ño. prácti,cs¡ quc raa culplf cn

cr D€parteDeuto de Producclóa c¡ calidad dc asrsrEr¡TE DE pBoDIIccr0N.

La Enpreaa que se encuentrE ubj,ccd¿ cn I8 pe.r¡oqul¡ dc pu6lto Cayo Cen-

t6n Jlpijepe, Be dedlca eI procearrlento y c oEerclol i z¡c i6a dc pcecaüo-

freaco y/o congelado tonto ¡ nivel locel co¡o inte¡¡¡clon¡l ca nayor --
ca¡tldad. Ael nieno, preete ac¡viclos de co-packiag e cuelquj,er .ap!a-
rr ilodlcada r le erportrci6¡ dc productoe d6I !er.
Ea eete fnfol:Ee encont¡a¡oa !¡he!¡,.L€Dte el procaso I Bagulrlr pora lo!
dj,fcrcntea tlpoe en que ee elebora e] pescado fresco y congele,do coEo -
es¡ fllctea rinplea con/alt piel¡ peacedo catero y cln agallas o tlpo -
dreaaed¡ pescado entero, deacabesado y eviaccredo o tllo E.G. Dc c¡de_

uuo detallo ou nanipuracidn, deede ra captura hagta su rlegaala ¿ ra pl a¡¡

ta, La Becepcl6a del producto y su Lnspecci6a, el proceaauiento con to-
dss ras yariabLes del- !¡iBEo, la coaaeryaci6n y araacenqniento y flaer--
Ecntc eI transporte terrestre y aéreo y au coaelci¿Liz¿ción.

Tod¿e egtaa op€r&cioDsa laa pod.enoe encontrar cn un liagrraa dc plujo _

teato pera peecado f¡eaco cono pare eI congelado.

Ea eI Capftulo II, Ios puntoa báaicog e t¡etarae aon cn beec princraacn

tc aI Eotudio del ilercado, doade ¿t¡a'lizo e] deotlno alel producto, Ioe -
diferentea aiateEBB de coEerc ia} l zac i,6n lr diBtribuci6n, ras c¿¡¿ctc¡la-

tloa¡ de Ia conpetencla, Ia ofe¡te y deoenda.

E¡ la sa6u¡da parte ne rrfle¡o ¡, Le Eotructu¡a dc Ia Erpreae cono aon -
leo dife¡entee Áreaa bas¿lndone an el organigraEa reapectivo; Iuego vlc-
nG el tersño y J-ocalizaci6n, taneño ffaico y cn funcl6n dc ra capecldeti

tlc la pJ,anta.

flnal,¡ente el últi¡o capltulo ee refierc a, 1ea Inver¡1oDas (taÁIisla

Econónlco).
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DE 1..''.- Ai

E¡t Ia últina tlécada, ?1 coDau.Eo dc productos del lar, hr erperlneutad,e

un lncreEeato graduel , esleclelnente en los Eetados Ilnldos, Jrpón, Cear

dá y ultinaneute 6D pal8ea europeoa coDo EBp¿ña, po¡tr¡gel, Inglaterrr y

A1eEaüla.

Estos ¡elcados 6etÁn car¿cte¡laedoa por ros sltoa eet¡fndares de callilarl

arigldos a, Ia glaD variedad de p¡oductor del orr, tanto ¿ n1yel d.e pro-

c ea8,¡ie¡t o coEo asni.tarÍo.

Par¿ poder ¡lantenerao en forna conpetitiva en estog Delcadoa, aB DGneB-

ter eI cunplJ.oiento de dj,choa estÁnd¿res Laegurendo Ia conti¡uld¿al y dg

aerroll'o de Ia agtividad. pera poder cunprir con ros pranes traa¡doa,

aB CoDvenieDte que enprca¡r1oa y productorea teng8tr una lnfor¡acidn ce

ba1 aotualizada gobre }a nanipulacidn, proceeeoie¡to y alnaceneolento

deJ. peaacdo fresco y congelado.

A Dlvel dc nuegt¡o pefa, se han re¡liz¿do t¡ea GstudioB previos aobrc -
Ie conerclalizaci.6n de peacatlo.

Ea llJl ! 1972, eI Depalta¡[eDto de Ecoao¡fr de1 Inetltuto l¡s,cional d. -
reace (rnr) iunto con e1 r.stituto xacionel de Eatedfsti.cs y censos(rrEc)

llev6 ¿ cebo eI Begundo Canao de peaca XacioDel.

En 1!81 , inveatigd er proyecto bi.-later¡r Enpreer p€aquele, nacloagl(Ep!¡a)

Sanco lntera¡e¡icano de Dea¡¡rollo(lrl), ]¿a ¡e6€rra! infreeatructural e
der Becto! arteseD¡l, lor rodlo de r8 fai€¡¡t i fl cac i6¡ dc ros puertos prln

clpalea.

En tercor luger, en 1!8) cn Il¡p, el proyecto britÁnlco ODI (Overecee Dc

vcropnent adolni gtrat 1oa)y EPlra e,lt1e!o¡ ua dlcgn6stico d€r nercedo tn

terno para pe8cado y prod,uctos pe8quaroa.
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Las fuentes estadlsticas publlcadeB Eobre el aector posquero aont priE!

ro, la Unldad ¿€ EatudloB Peaqu€roa y Eatedfstlcog dc la Direcci6u Geac

raL d6 feaca (DGf). ED ¡egu¡do lugar Gl Il{P¡ talbi6n proporciona e1 --

BaDco Céntlal del Ecuador, datoa ¿€ Las erpoltaclotrea de productoe pes-

qu3!oB.

La E¡rpresa P€squer8 Necional , D¿ütiene au propia infor¡ac16a eetadfatl-

ca.

El creclEj.elto de IBB erportacionea de pcacado fresco ge ha debido ¡ I¿

obtención de precios uáe eltoe que Loa del producto congelado, reflej¡4

ilo eI gran potencial cooercj.e,l de egta for¡¡a de erportaci6a.

§o aleb6 i[vestigar Ia dive¡a lf i.cac i 6a y erpaaei6n de ¡ercadoe y aia otrea

eapeclee erportables, prolongendo e8ta activided dureDte todo eI año.

Siendo Ia erportaci6n del peeca¿o un rubro lnportaute de ingreso dé iii-

viaa6 pera eI pafa, eI Gobj,erno Nacional deberfe Eejorar Ia polltica --

e¡latent€ entre eete y Ios exportadorea, toue¡do nedj.dee econóoic¿e acer

tsdae, celbiendo eI alstena Bobre p¿peleoe, lnpueatoe y facj,lldadea, ya

que ectualnente exigte lucha deEora en Ia Ballds d€I producto 1o quc --
t¡Be co¡o conaecuencia daños en Ia calitlsd y problenaa en au entaegs lD

¡€diata s su dee t i.natari,o.
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CAPITULO
Dl ' --"--

, i¡9f,i

DETATLE DE LA T NOLOCIA DESARB,OLLADA

1.1 CLA§E O fIPO DE HATEBIA PRITT QUE SE PROCESA

Eat¡, eEprea8 tiene cooo objetfvo prl¿cj.pal ¡1 proce8aElsnto ilG pas-

cado para erporteci6n, y coDo fin accu¡de¡io el proce.aaEiento del -
Eiano para Ia Yenta local .

Se lo coEorciallza taDto fr€aco coDo congelado dependlendo del pedj!

do del cliente sobre todo a1vGl c¡te¡io¡.

La €nlres3 eatÁ en capaclded de procesar loe eiguientes tlpos d€ --

product o t

a) Pescedo €atero, eviscerado y e1n agellea o tlpo D¡essed

b) Peecailo d.éacabezedo, e?iaceredo y deapalasitado con y sin colar-

€n forEa de t¡onco o tipo E.G.

c) Filetee de diveraaB clesca de ecuerdo ¿1 teEaño y tlpo dc pcacade

- Pllete 8il0p1s sin piel y rin eaplnaa

- fllete sinpla coa pi.e1 y sin aapin8a

Es lEportant€ que ae coDozcan loa principalos a8pectoa relacl.o¡a,doa

co¡ el, I}eaceüo tg,]€a soro su conpoaicl6n qufo.i,ca, a,l,teracionGa, fee,

cionea y otroa, antea de detellsr eI proceao de producción¡ ]ra eüc-

€1 eficaz coEtlol y eelecci.ón de Ia nate¡ia p¡lEa, egentca que ls g

fecten, etc. puGden ser decisj.yoe a la bora de cooercialicar eap€--

cislEente sD el eri8ente lercad,o nort eaner j,cano .

I

/
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1.1.1 ConooeicÍón Qufpica de I Peecaaio

Eet¿ va¡fa ent¡e 1as dlfer€Bte8 eBpeclea y aún entre las de uJ¡¡

Diala 6sp6cie dependienilo dr la €dad, ae¡o, roas en que habitan y-

eeteci6n deI año.

A continuaci6n ee nencionerln b¡eves cerecte¡lsticaa de cada conpo

nentc.

c) Lfotdoe.- La f¡ecci6n graaa €E el, coEponentc que nueatra la !g
yor varlaci6u. Alg:unes Gopecies tlopicalea p¡aaentan u¡s De,rce

de veriacj,dn estacion¡l cn la colposicidn qufolca ( corviae ).

Lo6 pecea 6randea contieDen cerc¿ de u¡r pox ciento nÁa de graae,

que loa dend,e pequeñoe.

Las caracte¡fstica¡ dc proceeanieato del pesca¿o son 8fccttdaa-

por eI contenido de llpldoe, y por tal raz6n ee coDvrllGlte cla

Bificar a los pecee conor

- Especies Sraaeal 14 - 22o/a, entre IoB que tene¡oB los pelágl--

coa co¡o e1 arenque, caballe, atún, aerdina.

- Eepeciee eagres¡ O.1 - 1.0% cooo el bacalao, aerluzr, Iengue-

do. Eataa alEacenan Ia nayor perte ile su gra

aa en eI hfgado, y loa glaao! 1¡ al¡aceaa¡¡ -

eu eI ¡ú.ecul, o.

Erieten otraa cuyo contenido da lfpidoe se encu€nt¡e €a un r¿¡-

go lnteroedj,o )r que ao cLa8ificoE coEo aeEigrraoa te|¡leDdo att:-

tr€ otres especiee 18 barracuda, liae y tj,bur6a.

L¡ variacló¡ en el, porcentaje dG 6!8aa eB reflejada en cI por--

centajG de agrla ya qus graaa y agl¡a coaotituyeu nornalleate el-

rede<lo¡ del 80fr ilel ¡úEculo.
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bl P¡otelnae.- Durante Ios perfodos de inteuse alinenteci6nral

principio eI contenido de protefnas dcl uúsculo auoente ouy-

lerencnte. T¿nbién tiene perlodoa de iDBDici6a por raronea-

natu¡eles o fieioldgj.ces ( de 8ov€-olgrac i 6n ).
La protefna de loa pecee contiene todos los a¡inoácidoa oscn

ciales y preeentan uu v¿l,or biol6gi.co Eu¡¡ eIto. Ceneraloen-

te el contenido de protef¡ee osclle entre I! y 2!!ú. La8 pro

telnas det núscu.Lo del peecado, ee divj.den en cuetro grupoor

- P¡otefnas Ej,drooolubleat Bepreaontan el 2016 del total dc -
1a protelna ¡uscula¡ y eu ella6 -

ee hau identificedo nás de ,0 eazlnsa tenieodo -
inportsncie en relaci6t] e loa carbj.os dG aabor.

- Protefaas Sotublea en aolucioDes Sal,laas¡ Beplesents.n u-a -
7 5"/o. LoB oalbloa

po8t-EortGD de estaa protefnas y otras lodifLca-

clonee por efccto8 de1 proceso, eapccialnente en

Ia congelaci6n juegan u.rl papel loportante para -
dete¡eiDa! 1a tettura.

- Protefnae Ingolublea¡ EorEa,da6 por eI tejtdo conectlvo y -
suuen cI 5 - l Orú d€l total dG laE --

protefaaa.

- Protefnae Plgoentadas o Cronoprotefnast Dutante Ia congela

ci6n de Ioa peeca-

la liberaci6n dc -

loe pecea blancoe -

de decoloraci6a qt

del producto.

doe enteroe, puede produc iree

Loa plguentoe del ¡úscu1o dc

con lgs subsiguientca EeDchaa

¡educen €l tYalor co¡ercial t
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)c Carbohidratoe.- En realidad eI cont€nÍdo de ca¡bohldratoa -

en eI !úsculo del pe8cado eB ¡u¡¡ bejo (0.516). Conetltufdo -

ú,nlcamente por glucógeno ól cuel ae convle¡tc en ácldo láctl

co luego de Ia ouerte del peacado di8ElnuJrendo el pE y favo-

reciendo Ia coneery¡ci6n de.L uleno.

d) Vita&inaa Dlineralee.- Le canti.dad de eBtog , ea eapecffÍca

pare cada eBpecia y puede adenáe verier con 1¿ esteci6n del-

eño. En genera.I Ia carae de pescedo ea ¡luy bueBe fuente tle-

vitaEj.Ea A y D. ContÍene una fue¡te v¡l,iosa de Celclo y Pó!

foro ad.e¡áe de Eierro y Cobre¡ loa que son de ague ealrde po

seen uD alto contenldo de Yodo.

1.1.2 REACCIOI{ES QUE UTNS EI PESCADO

Luego de su captura e} pescado eatá erpuesto a núltipleB cesbics

c o¡lo 80nt

1 .1 .2,1 CA]'13I OS ORGANOLEPTI C OS

Los caebiog orgauoléptlcoB aon aquelloe p€rclbldoe por ),os san

tidosr ea declrr aperlencla, olo¡, te¡tu¡s y Sustg.

LoB priDeros caobj.oa eon aquelloe concernientee a eperiencie-

y tertula ( rigor nortla ).
Iu.nedlatanente derpués de Ia Duerte, eI uúacu1o del peacedo -
está total"nente relajado. EL pesecdo ea blsndo y fl€rlbl. ¡/-

la terture ea fi¡¡e y elÁstica cI t¿cto. Deapu€s de poco tien

po el tojido Euacufar ge cont¡ae. Cuando el DÍaDo s€ torna -
duro y rfglilo y todo e1 cuerpo s€ vuel.ve tnfJ.erible, ee dloc-

que eI peacedo s¡¡ rL6or Dortls.
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1.1 .2.2 CAilSIOS EXZI}{ATICOS

AI Eo!1r eI pGz, Ias e¡ziuaa continÚ.an eu rcc16n, lero Jra ¡o-

eob¡e loe alllaatoa iagerldoa Biao aobre los teJidos interDoa

atacando eegún eu laturelezc¡ lao graeaa, calbohidlato! y prg

telnag que 1o8 conBtituyenr dando orfgeu agf a la deecoaporl-

cl6¡ enzlnÁtica o aut6liBlE. Lo6 princlpal€s caEbioa que s.-

producen aont ablandalieuto de la carne, presencla de nancha¡

( verdes-anarlllaa ) y eI tle sprendinj. anto dc laa eepinaa v€Dtra

lee.

1 .1 .2.1 CAM!I OS OXIDATIYOS

1 .1 .2.4

Los pec€a tienen tejido8 gragoa que al norlr BoB atecados po!

Laa €nzl¡aa lipolftlcas, a6an proplas riel peacedo o eecrcta--

daa por bacteriaa y por el orfgeno del airc.

La ori«lac16n y rancldez, puede se! laiclada ¡/ aceleladB por -

aItaE teEpe!¿turaa, luz e iones Detálico8 cor¡o cobre, hlerro.

E1 dee¿rrollo de rancldcz eu el núscuLo sr D6nj,fieata por Ia-

plesencie de na¡chao aoarillo-caf6 y olor sabor tfplco a !an-

cio.

Le raacidez 66 atenua¿e o poetergade DediaDte eL eEl1eo de ba

jae tenperatu¡ae de aLnac ena¡j.ento, antloridantes y e¡p¡,qur -

eI vac f o.

ACCION BACTEBIANA

La carne del peacado Eientraa vj.ve se DantieDa eetéril¡ cuen-

do Euere, la flora de baqteric,s lntestinalee itrvade loB teji-

doa, causetldo au deteri oro.

L¡ contauj-naci6¿ bacteriana pued€ ocurrir e¡r GI Ear, a bordo-

de los buquea y en }oa lugaree de proceaerLento, debldo a ua-
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deficiente alnece¡anlento y Dsnipulecl6n del, pescailo.

EI rdpido desceaso da Is tarperatura de peaccdo nedisnte eI -

rnfriado, es fundanental para reducir Ia ectlyldad de las b¿c

teriaa.

1.1.] },IETODOS PAI¿ EVA],UAR LA CALIDAD DEI, PESCADO

Se han propueeto uD E!¿n núoero de o6todoa para eveluar los d1-

ferentee aapectoe de Ia calldad del pescado, aiendo loB princl-

pales loo nÚtodoe organolé¡ticos, Dicrobiológlcoa y ffatco-quf-

Eicoa.

E¡ nuestr¿ EDpleEa úaicaneate ae ¡eallza oI orgenol6ptico ya qt

por tretersa de u¡ producto eltanente pereclble y po! la8 contll

cionee ile proceaanlento cono es fresco y congelado. No pueden-

e¡istir deno¡aa en Ia recepci6n de 1¿ ll.P. para su Bprobacl6D.-

Esto ae 1o conoigue con Ia aplicaci6n de nuestroa Bentidos y e¡

taba ¿ cargo de peraonas entrengdag g'uiadaa pars eu eveluación-

por una tabla que ee tenfa a.ieepre a Ia Dano.

Claro que lue6o de cierto tienpo eI Eétodo es nás rápldo ye quo

inte¡viene la propia erperiencia de1 encalgedo de cont¡ole¡ eo-

ta carac t erfat fca.

1 .1 .).1 ¡tl.rlToDos I..rI ckoBl 0I OGI c 0s

Eatos Détodoe no d¡a ni aguna infor¡aci6n acerca de 1s, freacu-

re o calidad coneatible dcl peacado. Su finali.dad eg dar u:aa

lnagen de Ia catldad higiénica, eI eatandar de hitiene duran-

te el nanipuleo y lroceaaniento y la posj.ble preaencia de beg

terlaB rloclvaB psra la salud públlca.
Uno de loe plincipales nétodoa para eveluar aI peecado fresco

y congelatlo es el recuento estandar; y au flnalldad ee propi-



9

ciar eI desa¡rol1o de clextos D.o. co¡¡o aerobio8 totaler.

ErlsteE otros ¡étodos coEo 6on¡

collfo¡¡e¡ totalea, colifor¡eg fecelea, ¡tephylooocua Aureu8-

y Selnonelle.

1 .'t .5.2 },lETODOS UIHICOS

Entle loe métodog para evaluer Ia calldad de1 pescado podenoa

Eencionart Baseo volÁtÍtea (lvt), estos conpueatos ae encuen-

trau en nuy pequeñaa cantldades en eI peecado fleaco p6!o Ba-

acuuufan durente eI dcteri.oro en pescadoo de Ear.

CoEo BYT encontra¡oe anoniaco, di y trl letll aninar áoidoe -

vo1átiIes y susta¡¡clas vol¿ti1es ¡educto¡as cuya deternlnacLdr

ae puede realizar en forna individual .

0trog nétodos ¡

- Deten¡inaci6n de Cag Sulfhtd¡ico

- Nitrógeno Anonlaeal ( anoniaco+¿nin¡s vol.átiI€s)

1 .1 .).' EVALUACION O¡iGA NOLEPTI CA

Con eatoa nétodoe ee evalú.an Ia aperlencla, color, olor, Babcr

y tertura de una uuestra de pescado us8Ddo Dueatroa sentido8.

De esta Eaaera se tiene una idea del grado de freacura o dete

lioro y por endc su aceptaclón.

El loooDvetrlente de eate ¡étodo es que as eubjetlvo y a¿ nccG

eite de peraonaa altaaente entrenadaa.

La oayorfa de estaa evaluacioneg ee realizan en base al crlt€

rlo de u¡¡a aola persoDa, ee decir, ua enpleado, técnlco o fu¡

cioaario peaquero o un conprador de peecado. Su erperienci¿t

Le pernite evaluar eI pescado y corregi! erroreB en Iaa prác-
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ticas de Eanipulaci6¡.

Erlsten verioe esqueDea ( taufaa )

perniton evelua¡ Ia freecura del

y qua apliqué en eeta Enpreaa ea

Yer apéndlce Nc 1, quc noa -
pescedo. IIao dc 1os cual.eg-

eI 61gu1ent€ r

TAILA ,l

Sistera de claeificaci6n y puntuaci6n para Ia evalu¿ci6n de freecura b4

sedo en eI olor y e1 aabor de pescado crudo y cocido.

GRADO

ACEPTA!LE Ausencia de oloree y
aabores ertreños OJ, or y aabor ca¡ect.

de lss eapeciea,
I{uy fleacoralgaa oarlaaa

Pérdid¿ de ol orrleabor

l{eutro

9-1 0

Ligeroa olore8 y
Saboles ertraños II Ligeroa o),ores/soborea

e¡ trañoe
A pan, ácido, a fruta
Banc i o

LI!IIT E DE ACEPTASILID AD

I

I
I

6

,

4

REC EAZO Fuertee oloree y
Sabore8 E:rtrañoa nECEAZO oloree/eaboresIuert ea

ert¡años
CoEo a xepollo paaado,
raDc i o
ADoniacaL
A Bulfu¡o

¡

1
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INTROIUCCION.- $n ta Eopacadora S13IT S.A. eI ploceao que se sigue

en Ia elaboración tento de peacedo fresco coeo congelado es e¡acta-

rente igual deede la recePcÍ6n de Ia nateria prlna haata lleger a -

Ia seleccj.dn del tipo de proceeo. Donde, guiándoaoa por eI iliegre-

na ile flujo reopectj.vo(P.2.1) podenoa Yer que e¡iste un¿ ra¡if1ca--

ci6u cuanrlo eI peacado Ya a aer tipo fileter entero o E.G.

RECEPCI ON

1.2.1 La M.P. que ee reclbirl¿ c¡ planta llega a eata e! loa vehfculog

propioa de1 coEerciante que por Io general son deacubiertoa (ain

techo) y que dnlcanente IIev¡D sbuDdante hlelo aobre e1 peecado.

Acle¡áe eI cani6n ieotér¡¡ico de Ia Conpañlr¡ recoje ta pesca prg

venfente de 1oa puertoe peequeroe der S8n lleteo' §ant& Roaa' -

Puorto Ldpez, t'lachalilla, AyanguG' Palnar y en Eeno¡ cantidad -

en Puelto Cayo.

EI peecado llega en e] balde de1 vehfculo ¿SruPado por Partes Jr

por 10 general dividido po! eBpecles' Para e8to ae cuenta coD -

un sistena de colocaci6n de t¿bl'as Para seParer y lreveni! Ia -

cafda del hielo y el pescado.

Una yez que se rec€pta la !f .P.r ae obaerva que eaté bien enhtc-

laila, cubierta con e18¡fn toldo o si tiene techo Propj.o. Se des

car6a en gavetes perforadaa pare eBcurlj.¡ e1 e¡ceso de ag'u.a o -

hiel o.

INSPECCION Y APROBAC]ON DE LA HATERIA PNI}1A

La pelaona enc¿rgada rie esta 1abor, tiene qu€ reYisar cuidadosa

nente toda Ia carga coEo ea el estatlo de freecura¡ si no estÁ -

1.2.2

1.2 DESCRIPCION DETALLADA lET IBOCESO DI ?RODUCCIOI¡



1 .2.'

1 .2.4

1' -

Duy golpeaalo, Eagul]aalo, aquf 8e realiza urt }lpido eDÁIiala aeD

aorial, levisar eI il.iDo superficiBlir aj' !o esttl arPoD.eado, etc

S6 debe tlabajar rÁplda e higiénicanente utilizando pare eato'-

gavetas llnpiae, balanzs en buen estado, pereonel con equipo de

trabajo completo y eseado.

SELECCI ON

AI nonento de recibir Ie I'Í.P., ae aepara tode le c¿lse que a3 -

encuentre en na} eatado, 1ae risuaa que van colocadaa eD dlatln

taa gav€teo y eon aonetldas a otro proceao (pera aer fileteadae)

o unicanente pars ser vendidaa coEo d€sperdicio.

Todos estos factorea lnclden en el coBto de cornpra de 1a H.P. y

no deben de haber erloree en eEta Inepecci6a ye que puede infb,rfr

posteriornente en los Bendi¡ientoa Finaleo.

PESAB

IrEa vez aceptada y seleccionadB toda La aatella prlDa y escurrl

da, ee procede a peaarla en Ia bala¡za ro!¡eae. Con eote peao -

ss obtend¡la el Rendiniento flnel luego de ser proceseda Ia Da-

teriB prina

1 .?.' ACONDI CI ONAMIENTO DE LA I'lATE8IA PBI¡{A PARA EL PSOCESO

Pox aer e1 peecedo un producto altaeeate ¡erecible, ge Lo debe-

tratar con Eucho cuidaalo y trebajarlo rápj,dauente. Bnsegx¡lila -
de aer p€sado, eI pescsdo ee llev¡do en gavetae plÁaticas aobre

carroe netáIlcos a log lecipieBtes de recepcidn antea de e¡tr8r

a Ia lf¡ea d6 proceso. En Ioa recipj.entee se tiene prevlaoente

ag'ue a OcáC nÁg una solucidn quluica que ea bacterlciala, fungi-

ca y antioridante lla¡ado iPrenfighi.



14 -

Eete pre-trataDlento eB Duy iEportaDte ya que a oÁs de da¡Ie un

golpe de f¡fo aI p€Bcsdor hace 1¿g veces de un ple-laYedo' e11-

llnando cualquler l.npureaa o leslduo. Tode 1¿ 11.P. se deia dé-

1O a 1! ninutoB en eatoa reciptentes, los cualea tienen uaa ca-

pacided de )00 llbraB para pescado entero.

1 .2.6 EJECüCION DEI PROC !]SO SEIECCI ONAIO

La Dateria priDa acoDdicj.oneda previanente, ent¡a al proceeo ilc

transfornacidn, dependienilo del pedido que se tenga por Parte -

del cliente o con8igoatalj,o. Ea decir' 8e tieaer¡ eetebleclda¡-

Ias cantidadeg de uns deterolnade eepecie que Ya a ae! Proceaa-

tla de acuerdo a las sigulentes forng's de eleboracidn que ae tig

ne en la enpreaa para peacado freaco y congelador

a) Peacado Deocab€zador eviacelado con y sin cola o tipo E.G.

b) Pescado Enteror Eviscerado y 81n agallas o tipo Dregeed.

c) Filetee con piel y ain espinaB Yt

d) Plletes siD plel y sln eEpinas.

1 .2.7 P¿SC ADO DESCABEZADO Y SIN COLA O TIPO H.G.-TRESCO

Para eate ploceao Be deBtj.lan peecadoe de taDaño grande y nedia

noa cooo €I Tinto' Rabón, Gacbo¡ Espada, Albacora, ?icudor Ben-

der6n, Pez SÍexrar Chernas y Dorados Srandee.

1 .2.7 .L EVISCEBADO Y DESCASEZADO

Por 1o general el

ain cabeza. Pero

oi.nedg todas estao

daa .

pescado IIega ain vlsceraa, colar aletag y-

en caao de tenerlae, es in¡ediata¡ente e11-

partea por eI peraonal de obleraa cal'ifica

Cuando se separa Ia cabeza de} reato del cuerPo, se practica-
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un corte en diagoDal paralelo e1 oPércul'o itrlciendo Por abajo

y detráB de lae aletas pectoralea. Para eata Iilplesa y en -

esgecial Ia de lee vfgceras ge debs utilizar ag'ua bfen frfer-

liDpia y seüitarisEento apts.

1 .2.7 .2 LII.ÍPIEZA - LAVADO . INSPEC CI ON

't ,2.7 .)

EL pescado eviscerado y descsbezado ae 10 coloca en graudes -

lecipientes coa abundante hlelo y preaflehr pala €IlEiDar sual-

quier re8iduo de I8 anterlor etaPe. El pescado ee revisado -

luego de Ee¡ lavado Dlnucioaanente, elininándoee cualquler e-

jenplar en oa1 estsdo o qu€ no aea apto para el ploceao¡ ea-

decir que preeenten golpesr cortes en 1e auperficie' restoa -

ale aangre coagulada, heoatonaa, restog de nenbranag y brsfqula

PESADO

E1 pescado apto para Bu alnaceneuientor ea previaEente Pesado

par¿ obtener e} rendiEiento final .

El rendiniento proaedlo para el tlpo E.G.r esr 8! - 95 96 y cl

lenditsiento para el tipo Dreseed est 9, - 99 'Í.
Se aplica Ia siEuÍente f6rnula Re= peso ini c ial x Io0peeo final.

't .2.7 .4 r]NEIEIADO

8). peecado tipo E.G.r es alnacenado en 1¿ CÁ¡are de Pregco a-

cero gradoe centfgradoa y con hielo Eolido colocsdo e 1o lar-

go de Ia Ilnea veutrsl .

AII..IIC ENAI,II EN B q

Eate tipo de peecado (U.C.)' aI ser erportado ulllcaEente coEo

nfreecor, es iopreBclndible que la te&Peratura de Ia cáaara -

1 .2.7 .5
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se BantengB en u1 lango rnt¡e O0 y 5c centfg¡adoar ain suf¡i¡

variacioneB de teaperetura, ya que da luger a que el peecado-

J,legue a congelarse. Esto se logra Ea,nteniendo un riguroso y

conEtante oontrol eobre el registro de tenpereturBs y Iluertéo

d,e la cánara. Adenás es econsejable que Ia carge eloaceneda-

en freaco no eobrepaae los 4 ¿ ! dfae. Eato dependerá del gs

do de f¡eecura con que lle6ó eI peecedo, ai e1 prooeao fué co

rrecto y de Ia especie alEacenada.

1 .2,7

1 ,?.7 .'l

.6P E S ¡ B

EBta últioa peeada aos pernite corregir errorea previo ¿I en-

paque del producto¡ ya que el peecado eluace¡edo picrde a6ue-

o se deohidlata o pudo habers€ elioinedo alguna unid¡d defec-

tuo6a o en nal eatado durante eI ¿loacena¡iento.

Con eat¿ peaada final se elabola La LiBta de Enpaque del pro-

ducto que gerÁ co¡ercÍ¡lizado en eI erterior (Packing List).

EI'IPACADO Y AC O}¡D I CIONA}IIENTO

Todo e1 peacado ee revlsado por úJ. tina vez ¿ntes de aer eape-

cado. E1 pe8cado €ntero y tipo E.G.t aon enpacadoa en cejaa-

de cart6n de doble costura y corrugadoa, qu€ llevan eo su in-

torior una delgada capa de I cD de espeeor de nelalante térnl

co d6 polieati¡eno erpandidoi. Y el pescado v¿ e¡vuel,to en -

plástico (polletileno) ile oediana dengidad.

Se añade aI pescado colocado ya en }aa cajas' unidedea conge-

ladae de Ge1-P¿ck (eoluci6n cololdal de elevade yiacocial¿d ale

bajo pureto de congelaci6n), que son fundas de lolietj,Ieno d.e-

un litro de capacidad, en canti.dad Buficiente pera proteger -
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1 .?.7 .8

la carga du¡ante r¡¡x tienpo lloitado e iEpedlr variacionea de-

tenperetura en el interior de IaB cajas durante el traDsporte,

Iaa cajaE son aelladas con zuncho pláBtico y g?ape8 d.e 1/2i ,

ae rotula la caja y luego pesea a aer acondicionadaa, es dec jr

que toda 1a earga ee slnacenads po! un tienpo de 2 a 4 horaa-

a una tenperatura de 10 a lrec con eI fj,n de derle un igolpe-

de frlor, debido a que durante eI enpacedo e:iate uDa eleva--

ci6n de 1a tenperatura del peacado.

C O},IIRC IA].I ZACI ON

La car6a es finalEent€ introducida en el vehfculo isotérnlco-

de }a Cla y egtibada correcteoente, controlando que La Liata-

de enpaque coinqidB con loa peaoa señaledos en lae caJaa.

La carga se lleva por vla ter¡est¡e hasta eL ter¡inal. a6reo -

donde es despachada. Adeoáa e1 contenedor de tranaporte e6reo

s€ roantiene e¡lfrj.ado Eediante eI uao de hielo seco en prolor-

clonea de 40 a 60 kg por tonel.sda d.e producto.

1.2.8 PESCADO ENTERO EVISCERADO Y SIN AGAI,LAS O TIPO DBESSED

1 .2 .8.1 EYISC¡RADO Y LAYADO

Si e1 pescado se recibe con vfaceraar se hará un corte por eI

vientre, partiendo deade eL eno, eD lfnea recta hesta cortar-

e1 anillo escapular y arrancando con lae nanos las vfscerae y

Iae agllae utiliz8ndo un cuchillo. 41 ¡ieno tieEpo se lo Ia-

va con agua frla y s¿nitarierente aptar e}1¡in¿ndo en lo poel

b1e Ia eucosidad e¡terna, aangre, restos de agallaa y oeubra-

IláS ¡

EI peBcado eB posterj-ormente lavado en otroa reciplentee C On-
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agua a 2 !C y ?r6nf18b. Ta¡biá¡ el peBcado a. 10 eantiene 6n

bandejaa linptae de plÁatj.co agregendo hj,elo lirpio suficj.en-

te ai. el ti€Epo de eepera antes de paear e le sig'uieat€ €tap8

ee prolongado.

1.2.8.2 D B E n A D 0

1 .2.8 .1

Todo ol pescado ye lavado y aentenido en I¿s bandejao, ee lo-
aleja eacurir para el1r1nar e] B)rceao del agua de lavado y qr-

éet¿ no irfluya en €I peBedo (rendiniento).

PESADO

Se obtiene el rendiniento fi¡al deI peBcado proceaado y aef -
ta¡¡bién se deternltra Bl Be ha trabajado correctanente de acue

do a los porcentajee pronedios ya establecldoe para cada eepe

1 .2.8.4 ENBIEIADo y ALMACENAI..IIENTO

Se plocede i6ual, que en 1.2.7.4 y 1.2.7.1

1.2.0.5 E Ir P A C A D O

El empaque ee glnila¡ aI ttipo E.G.n, con Ia ú.nica diferencÍa

de que aquf 8e claBific8 eI pescado según eI p¡;SO, tenlendo -
cuiilado de ubica¡loe correctaEente en I¿s cajaa que tiene¡¡ u-

na capacidad de 150 y 200 librae de peeo neto.

1 .2.A.6 ACONDIC]ONAI{IENTO

Se procede de igual

tipo u.c. ( 't .2.7 .l

C O}.{ERC ] AT I ZAC ] ON

forEe que en e1 proceaaniento de1 pescado

)

Se procede de iguel forrna que en eI procesanlento del p€acado

tipo E.c. ( 1.2.7.8 )

1 .2 .8.7
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1 .2.9 ELABORACION !E ¡IL¡]TES CON O SIN PIEL Y SIN ESPINAS TRESCO Y/O

C ONGEIADO.

1 .2.9 .1 REqEPCION DE LA I'IATERIA PRI}IA

Se deberÁn tonar lag conaideracj.ones señaladas para el proce-

6aniento del pescado ( 1.2.1. )

1 .2.9 .2 I'ILETEADO Y PRI}4ER LAVADO

1.?.9.)

E1 proceeo de fileteado ea nanual, e} cual se ]o reaLiza ao--

bre las meaa8 para eete fin que aon de aceto inorldable y que

ee las linpi.a previanente con una gotucl6n de cloro y agua.

Si el peacado no l1ega eviacerado, Ia prlnera operacl6n aerá-

elj.úina! laa vlsceraa tratando de no oanchar el filete, ens€-

guicla se eacaEe eI pescado deaprendj.endo lea escaoae con eI -

borde si.n filo del cuchlllo degde la cola haci¿ Ia cabeza, Ia

vando aI n.iano tieapo con abundante a6ua frla y ganitarla¡en-

tG apta. Se elinina Ia carne oacura, piel ( en cago d,e se¡ -

filete Bin plel ), cola, cebeza, aletas y aga1J,ae.

SECUNDO IAVADO

Con egta lavado I nÁe de ellDinar toda suciedsd o re8toa de -
aangre, oembranae, etc.r aé Logra dianlnufr Ia tenperatura --
del filete, ya que ee Io eu.nerg6 en agua belada y ur¡a, concen

traci6n de 75 ppn de Prenfigh.

Ta¡biÉn se reallza una lnspecci6n det corte det filete por --
parte del encargado alel proceBo.

DRENADO

Todos loe filetes una vez lavadoe,

con perforaciones para eliDina! eI

aon colocadoa en bBndeja8-

€rceoo de agua d6I ]avado.

1.2.9.4
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En caso de denora en el proceoor ceda bentleja ae 1a recubre -

con una }ánina de polletileno hiSienizada ¿ la que se Ie agrg

ga hielo uolido linpio en cantld¡d suficiente para Eantener -

enfriailo eI peBcado haeta que continrle a Ia siSuiente etapa.

PESADO

Ioe filetes pera obtener e} polcentaje de ren-

del proceeo por cada eslecie filete¿da.

ou1 .2.9 !¡SPECCI

1 ,2.9.7

Se pe8an todoB

diElento final

.6 r

Se controla que los filetes hayan sido co¡recte¡ente Proce8a-

doe y que eetén aptoa pera entlar a la etaPe de congelaniento

Se eli¡inará¡ todaa las unidadee defectuosas.

t Ea neceaario resaltar que eI filete que v8 a ser coúerciall

zado como pe8cado "freecon, ee eneeguida enl¡ielado y alEacc

nado, procedlendo de igual nanera co¡¡o se indica para 1os -

tipos entero o dres8ed y H.C. En caso de que el filete 8e¿

para ncongeladoi, ee procederá de 1a siguiente oanera¡

CONGELADO

Los filetea son colocados en log calros porta bandejae, elen-

do eatas de ccero galvenj,zado. E1 pescado va eeparado de las

bandejaa por una lá¡ina de polietileno de 1n ¡ 8O cn., que e-

vlta que los filetea ee adhie¡a¡ a Ia bandeja duratrte la con-

gelaci6n. Asf nie¡o une yez llenas todaa las bandeiaa, Be --

les recubre con ot¡a 1á4ina de polietj.l"eno (ptástico) y cuan-

do ee tienen todog los carros listoE son intro¿ucidoa en eI -

TúneI de Congelación.

El. tienpo que tarda Ia cÁoara en alcanzar }os - 15lg eB de 2
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horas partj.endo de 10eC. E[ equilo congelador es del tÍpo de

aire foru ado.

EI tienpo total de Congelacj.6n ee de ) horae a - ,ro} para --
Ios filetee.

Pala lograr un buen producto congelado, Is, congelaci6n tiene-

quo se! rápid.a y e1 equipo congelador debe proyectarss con G-

s€ fin. Posterior a Ia coageleci6n, eI producto ea e1nacene-

do a bejas te!¡peraturaa (- 2OeC), alendo en coaaecuencia áo--

baa etapae ploceaoa aeparadoa.

DoE aon loa aepectoe de lnterée en Ia congelaci6n en cuanto -
a1 controlr e1 tieopo que deoora e1 producto en enf¡lares de-

Oe a - 5c y eI tieEpo que tarda en b¿jar La tenperetura inlcCal

( eea 1Oc 61ro ) haeta eL final itel proceao (- roe 6 - r5o )
El pri.nero ae 10 conoce coroo ntiernpo c¡ftico de congelacidn',

que rae indica ei e1 p¡oducto ha eido cougelado on forua co¡r€c

ta, y e1 eeg'undo llamdo itienpo total de congelaci6nÉ, que de

te¡nina Ia operaci6n general del equipo. (vex Gráficoa 1 y 2)

E1 tieropo de congelación ee eI transcu¡rj.do para red.ucir Ia -
tenperatura del producto deede La lnicial haeta 1a final ¡e--

querj.da en su centro geonétrico.
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Este tienpo depeoderÁ del tipo de congelador, tenperatura del

equlpo, tauperatura lnicial y flnal de). groductor eapesor y -
forne de 1os filetea, eapecie de peecador stc.

1 .2.9 .8 G L A S E A D O

1 .2.9.9

EI glaeeo e8 u¡¡a capa de hielo que ge for¡¡a al aunelgl! al --
producto congelado €n aguá, o'u¡a aoluci6n acuosa, protagi6ndo

Io de una deehid¡atacj,6n y las oridacloDe8 du.rante su elDace-

nealento.

En esta operacj.6n el produoto ee introduclilo en agua potable-

frfe (te a 4eC) por 5 a 1o segundos.

SEIIADO Y EIIYASADO

I¡oediatane¡te deepuée del glaeeado, Ios filetea eo¡ fecu¡¡da-

dos ea forn¿ lndivldusl en bolsas o fundas d.e lolietileno. r:8

te proceso B€ lo realiza eD Ia Pre-Cám¡¡E que tienc una tsEpe

ratura de 4c a ,cC. Este e¡vasado tiene coEo objetlyot

a) Proteger BI producto del ¡¡edj.o eEbi€t¡te (tenperaturaa verb

das tranaporte).

b) Preservarle de influencias atnoaféricas.

a) Penetraci6n del aire e¡terno (rieogo de o¡j.daciones j cao-

bioe de color durante el alnacenaoiento con6elado).

1 .2.9.1O EITPACADo

fodoa los filetea son enpacadoa otl ceies de ca¡tón corrugad.o-

de capactdad !0 librae netes. Dentro de la caJa priuero eE -
colocada una lá¡oina de polietileno grueoo para proteger cual-

quier fj.Itraci6n d.urante el viaje y eobre éstas el. lroducto -

envasado.
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Enoeguiala ee envuelto y BeIIado el cart6n con suncho PIt[Bti-

co y grapaa y flnal.nente Ba rotulador EJ.¡

tlonb¡e de Ia Enpreear SISIT S.A.

Noob¡e Co¡ercialt SEASON EO8SE SRAIID

Tipot Fllete, entero ó 8.G.

Especler Lenguado

Clasificacidnt 1-2 t )-5 ¡ 5-7 llbrae

P€ao netor 1)O 1lbraa ,/ 2OO librea

P€eo Srutor 180 " / Z4o I

P¿fe de Orf6ent Ecuador

t EEte rotuledo es reBlizado en cuslquj,era de loe tipoa de -
pescado para erportaci6n.

ALT'IACENA}IIENTO

La carga congelada ea llevada a Ia Cánara tle Alnace¡anie¡to-

que tj.ene una tenperatura -18e y - 22cC. Aquf eJ. peacedo ae

rá nantenialo de acuerdo a lag necegldades de 1a enprese.

Ea inportante controla¡ Ia varlaci6n tie 1a tenperatura eD cI

flujo de producto bacia eBt& cdoalar esta Yarlacida se acea-

túa en las i [edlaciones de Ia puerta de ].¿ cánarar pudienalo

alcanzar elrededor de + ,cC, cste coDtroL ae hace neces¿rio-

debido a que lnterfiere eat€ caebio ile ten¡eratura en Ia ca-

Ildad de los productoe congeladoe aloacenadoa a - 2Oe y - 1m

COtfllRCIAIIZACIO¡¡

Se procede i6:ua1 que en eI procesaniento del peecado tiPos -
entero y tr.G. ( 1.2.7.8 ).

1 .2.9.12
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1.1 DESCRITCION SOBNE }lAqU I NAIiIA S, EqUIPOS Y }1A?¡]}iIAISS UTITIZADOS EN EL

PROCESO Y E]{PACADO - SIBIT S.I.

a) Túnel de C o nr{e laci6n

Teoperatura ¿e congeLacl6n nlnioar - 40 eC

Tenperatura <iel proceeot - ), ec

Capacitlad fleicar 1l.j?on (12 carroe porta bandejaa)

Equipor Co¡opreaor de {O f,P üerca DUEAN BUSE INC de tilo de aire-

folzsdo dlacont fnuo

o) Cánara de I,1enteniEiento

c)

d)

Teoperatura nfnina¡

tenperatura del proceso 3

Capacldad de ¿lnecena¡¡iento ¡

Equipor Doa coEpresoreg Copelanatic de

Cá¡¡ara de Fresco

TeEper¿tula de enfrj.aalento nfnina ¡

teoperatura de enfrlaoiento máxioa ¡

Tenpelatura del proceeo r

Cepacidad de alnacena¡oiento ¡

Potencla del ertractor ¡

Cáoara de Eielo

Ternpexatura de congelaci6n nfaina¡

Teroperatura d.el proceao r

Capacidad de alnacenaniento pr Earquetast

Equipos Conpreso! de 2, EP

ánara

Teoperatura del proceso:

Capacidad Plsica ¡

- ,o 0c

18e - 22 eC

1].6 Ton

I EP cada uao.

- ,ec

+ 5 oc

o oc

1).00O lbre.

1/4 HP

- zrec

-5eaoec
8O u de hiel o

4c a ,ec

4.5 Ton

e)



27-

f) Sala de Boobas

8)

Sirven para bonbear e1 agu.a a Ia clsterna Eadre

Doe boobes de 1 y 9 EP ¡ ezO v ¡ 18oo rpn.

Ciste¡na ¡fadre

caPaci.dsdt ,.470 1ltro8

b) Plauta Eléctric¿

Potencla¡ 40 EP

Inclrtrye regulailor del flujo de energfa eléctrica que proviene --
del erterior.

i) MateriaLea ut i.L i zados en e1 enDacado

Cejae de cartón de doble costura y collugado8 ¡

- De Capacj,dades¡ 1rO Ib netaB 18O lba bruteg

200 Ib netas 240 1bB brutaB

50 lb netas 54 lbs brutes

- Pláetico ( polj.etileno ) ae t Eetro de ancho

- Planchas ale P.Y.C. ile 1 co. de groeor

- Plágtico )polietlleno de baja deneldad) de 2O c¡ tle ancho utl-

Iizadag en el eopacado de filetes.

- Pláetlco de 25 cE. de aacho¡ ge1-paok, ¡uegtras de peecado.
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1.4

1.4.1

D].AGRA.IíA DE FLUJ O

DIACRA}IA D&L PROCESO PABá PESCADO PRE§E

Recepcidn de Ia nateria prina

lnapeceión (control organoléptic o )

Separaci6n del Hielo --

Aprobación de Ia ¡ateria Prlua
I

Dre¡edo
I

PcBedo
I

Acondicj-onaEiento de Ia !1.P. pera el proceao

(fgua frfa ¿ 0e - 2rC + p¡eafish)

Selecci6n del Tipo de Proceao

,,,.., i , l'',r
jttu*nt iL"i "r-uGltaS

Ente¡o o tipo Dreaaed

I

Eviecerado(corte agallae )
l---- deapera.

L j.npiezB y Lavado

e€xre O0C + prenfÍsh

tr'j.let€ conr/ein piel Tipo E.g.
Ill

Eviscerado Des cabezado-Ev i I c era

I ---- cleeperd. corte de colaraleteal1
Linpieza-Levado Linpieza-Lavado

ague oec + hielo Eol,ido egua oeg + prenfish

--- Inspec.

y prenfish

DrenBdo
I

Pesedo (P l)
I

E¡-hlelado
I

Enfundedo Indlvidual
Ip¡e-cÁnara 4e - ,eC
I

Selecci6n e Inapec.

Peaar

---- Drenar

Pesedo(Pr)

Enh i elado

Alnacenaniento
t00 c

Inspección
I

PeBar

I

Enpacado

Pegado ( peso inicial )

EnhIeledo (Ifnea ventral )
I

AhaoeneEl€nto
ooc.

I

Inapecc i6n

I

Pese!

I

Eopacado EEp¿cado

(



I

lcondlc i onaroiento
I

Túnel¡ - 1Oe a- 15eC
I

1 a 2 horas
I

Co¡ercieLizaci.6n

29-

I

AcotrdlcionaEiento
I

trlne 1
I

'¡ e 2 horaa
I

Conerciallzaci6n

I

Acondicionalqlento
I

trlnel
I

I a 2 horeg
I

Couercial. izecl6n



1.4.2

- ln -

Diac¡aea deI p¡ocego para la elaboraci6n

d§ Iilete s c on¡rel ad o g

Eecepcl6a ile la ¡oateria prioa
I

Inspecci6n (1n41'taie Sensorial)
I

Aprobaci6n

I

D¡enado

(Peao 1r Inic ial )

Acondi ci onanj, ent o de Ia }{.P. para eI Proceao

( aeua Oo a 2eC + D¡eaervante prenfish)

Filetes con/a i n P:e1y ein eapinaÉ

Priner Lavado

Linpleza y Se8undo Lavado

I

Pegsr

I

Dlenado ----- l
Pesa¡ (Peeo 2r & rend.)

I

Inapecci6n
I

I

c I a I e a'd o (agua ZoC - 5eC po¡ ! a loaege)
I

tupacado Initlvldual (Pre-Cáuara {cg )
I

P e g a r (control de La liste de eupaque pe-

| "" producto a erPortar)

EEpacado
I

(ca¡ae isotérnicaa + geI-peck )

aln¿cena¡¡IJnto (- 2ooc)
I

Come¡cial izaci 6n

Congelacion
(-lSocporlh)
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1.' DET{IiLE DE LA Í'UNCION Y,/O FUNCIO§ES I,SIGNADAS

a) En coordinaci6n con eI Jefe de Mant eni.Ei. ent o r

b)

'I . Sietena tle control tlla¡j,o de loa equipos de Ia plantar'

2. P1¿nta EIéct¡ica¡ auflclente cantidad de aceiter diesel, agua

sistsoa de encendido, eala de tranBfornadores (nanteaiolento-

y l lnpleza)

,. Sonbas de Aguar controf 6n eI funcionamiento, control de vÁ1.-

vuLes y chequea, cont¡ol d.e ciaterna de agr.la( encendldo y de--

sactivacl6n de boobe a egrln eI alv€l ale a6'ua), control de La -
bantleja d€ retorao de agua aI pozo (ain iopu-rezes).

4. Sels do Conpreeoreat Contlol sobre loe cuatro coDpreaorea d.-

2r, 4O,5 EP (2)

preei.6n de aceite regiotro de teoperatura

revj.etdn de presostatoa Chequeo diario de evaporadcre

Control de loB sistenee de deecongeJ.aci6n

Preei6n de alta y baja de cada conpreaor.

Control en todaa lae }fneaa del proceeo

1. 8evisi6n, inapecci6n y aprobaci.dn d€ Le Eaterla prioa que 11e

ga a 1¿ planta, en base a un análisia aensorial rápido.

2. Control en eI procesalientoS

Que todo el personal egté cor¡ectanente equlpado, que utill--

cen y aplj.quen debidanente loa inplementoB do tlabajo.

Control eob¡e las obrerasr que realicen el eviacerado, deaca-

bezado y/o fileteado e¡ for¡na corecta sin deoorae y ein afec

tar 1os rendini.entos.

Supervisar que Ia peraona encargade de pessr, 1o haga deblda-

Eente con eI fin de obtene! ¡eeultadoa confiables de rendlElEn
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tos.

Inepecci.6n gob¡e Ia colrecte estj.ba en cánarae, ea decir que-

erleta orden, liapieza, lae debidaa altu¡aa y éapacios ent¡c-

lae cajas de enpaque, pescedo congelado y despérdicioo.

Coatrol durante el enp¿que deJ, producto, ea decir que €1 pea-

cado que vB I de! enpacedo esté en condicionea para ser expo!

tado, que egté colocado cor¡ectanente en l¿s ceja8, con su-fi-

cisnto gel pack, debidanente cLaalficado eegún el peeo y f1--

nalnente que Ias cajaa estén blen cerradaa, enzunchadas y !o-

tuladas.

Cada quince dlae trasl¿darae con la carga haeta eI Aeropue¡to

de Guayaqull para controlar eu despacho en Aduan¿.

Revisi6n de las rnueatraa que ae envfan reg'ularnente tanto al-

€rterior coEo a Divel Iocal .

c) Control, de 0á¡narae (En coordinacj.dn con eL Jefe de Cároaraa )

Obge¡ver peri6dicanente duranto eI dfe lae tenpelatulaa d.e cada-

cáoara.

n€visar al. fin¿I de ceda jornada de trabajo las condicionee del-

producto alnacenado. (freecura y calidad).

Supervlsar aeoaDal.mente Ia llmpieza de cada cánara.

Control seman¿I de1 etock de I¿ CÁna¡¿ de slúacen¡¡iento.

Control dla¡io del stock de Ia cÁ¡a¡a de freeco¡

Control del Pereonald)

Control diario del in6reso y salida de todo eI peraonal .



AI cooienzo de cada jornada intruf¡ aI personal aobre las ]abo--

res a realizarge durante eL dla y supervisar que éstas se c-'rrq¡lrn.

e) Control de SodeFa

Control semanaL del stock de Loe nateriales e¡iatentea en bodega.

Elaborar eemanalnente con e1 bodegelo, una llsta de inpleoentoe-

y oateriales que EÁs se requj-eren y, oeneualoent€, de todo Io r'e

seaario en general .

f) funcioneg Admini e trat ivas

s)

Elaboracidn senanal en coordlnaci6n con 1a ayudante ad¡inistratl

va¡ partas dia¡ioo de groducci6n, parte dia,rio del etock de foeg

co, parte Be¡lanal de conpra de nateria prlua, parte Eenaaal de -
produccidn, elabo¡acj.dn del coeto de procesaniento y Ia Gul¿ ya-

lorizade luego de cada enbarque.

llaterla PriEa

Conprar trea o cuatro vecea por se¡¡ane eI peecado en loa puertos

peBgueros de Puerto L6pez, Hactralil1a, Santa RosB y San !1ateo,ea

colaboraci6n con el Jefe de Planta.

Cont¿cto ¿liarj,o por ¡adio con la, oficina en Guayaqull Eob¡e Ia -
Recepci6n y compra ale Ia Eateria prj.na reciblda y Ia veri.ficoión

de lae eepeciea y aua precios
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CAPIT UI O II

2.1 ANTECEDENTES H] SIORI COS

Esta E¡¡pleBB Enpacadora lLeva laboraudo aprorimadanente cuatro añog

coEo SIBIT S.A.¡ anteriormente ee proceeaba cola de cenardn para Bu

conercializaci6n a 1os EE.IlU., slendo entonceB au raz6n soclal, Eo-

pacadora i¡'AIILINn.

Ia Eopresa es de accionlBtas privadoa que en nú¡e¡o de treo, tj.ene-

cooo Gerente General at que posee Ia nayorfa ale laa accioneE.

floy en dfa ee erporta pescado blanco tanto freaco cooo congeLado

Eienalo 6ste eI objetivo de Ia Eop!€aa. Se tiene ya establecid.o que

dent¡o de uno o dos Eeaea, ae conenzará a trabajar con Canar6n, ya-

que Éste, representa un !0ayor ingreso y por ende Eayolea utilidadeg

Para esto, se está realizando una i.nyestigaci6n del, Eercado tanto ¿

nlve] cle au captura desde eI nar y pj.scj.na couo cont¡ato con log --

clientes en ciudades de los EE.UU. coDo loa Angeles, lliaEi y Nell --

Yo¡k.

2.2 ANTEC¡¡DENTES CdNERAIES

2.2.1 RAZoN SOCIAT.- SEXYICIOS INDUSTRIAI,ES BI OTECNI CO S S.A.(SIBIT S.A.

2 LOCAII CION D8LA P!ANTA.- Eatá ubicada en Ia Provinci.a de MarBZA

bf, Cant6n Jipijapa, Parroquia Puerto Cayo; en la vfa que condu

ce eI recinto La Boca. kD. 1 1/2.

OBJETIYO DE I,¡ COHPAÑIA.. Recepci.6n, procesaniento, congelaci&r

manteniniento y erportacidn de pescado freeco o congelado en fa

Ea de filetes con/eln pie1, enteroa o aj.n cabeza )r ain cola.

2.2.1



2.2.4 OIiGAN l ZACI ON D¡} LA EMPRESA¡. LoB lrincipales Ejecutivoa que d1

rigen la EEpleaa aon t

de accio¡ietas.

e1 Gerente General y un 6rupo Einoritario

2.1 ACTIVIIADES DE LA E},Í!RESA

2.1,1 f'aee Ertractiva.- La Eopresa no poaee una fuente propia de aba

teciniento de Materia Prj.¡!a, Ia ol§na que Be realiza por contra

tos verbales directos con Ios co¡ercianteg Eayorlataa que tie--

nen cono base de operaclonea lo8 dl8tintoe puertoa pesqueroe de

Duestro litoral .

La Erpresa cuenta con pereonal ¿ltanente callflcado, taoto para

la captacj.6n de ]a naterla prina cono para establece¡ contactoa

de compra o vente con otraa enprea¿s.

.2 !'ase de Proceaaniento.- Se reali.za¡ lae I iguienteg operacionea

uni. tarias r

- Recepci6n y liopieza de Hste¡ia Prina ( peacado )

- Clasificaci6n ( especie, tanaño)

- Pegailo y enpecado

- Control de calid¿d a Io largo de} proceeo

- Enfriaoiento y/o congelaci6n

- AlEacenaEiento

aA ANALISIS DE }IERCADO

2,4.1 l.lercado aI que oe deBtina eI producto.- La coBercializacj,6n --

corresponde, eL 2q aI nercado iaterno ( e.ooo Lbe / nea ) y e1

8Ofó a1 nercado erterno ( lZ.oOo Lbe / nes ). EI Bercado iDte!-

no estÁ, canalizado eapecia.Luente a 1aE provinclas de l{anabl y -
Guayas contando entre gus principales clj.entea¡ Eoteles, Bestau
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rantea, ltarisquerfas y pedldoe exclusivos ale cLertoB clienteB.¡
El nercado erterno en sa$bio eBtá diri8ido hacla USA, a las cig

tlades de Mia¡qi, Loa Angele6 y New York por vfa aérea a travéo -
de congañfaa cono Eagte¡n y l,os Andea en vuelog nocturnoe 1og -
dfae Doningos o Lunes. Existe nucha denand.a d.e peecado f¡eeco-

y en oenor eacala del coagelado. Lae prlncipalea conpañfaa que

denandan nuestro producto aon, entre otrae, liIA-llI SEA rOOD y --
FREE PORT INTE¡iNATIoNAL COR?. Fj.nalnente ae puede declr que e-
ri8ten ventaa a oenor eecala, en laa poblacioneB de Ia zona y -
tu¡istas.

2.4.2 Sister[as de Coúerciali.zaci6n y Di. e tri buc16n.- A nivel l ocal , es

decir, en la planta ubicada en Puerto Cayo, J.aa ventae gon di¡ec

tae al püblico eriatiendo cartelee alu6ivos a las €Bpecies, tl-

poB y grecios. Con clerta anticipacl6n, ee reciben pedidos dee

de Guayaquil, entonces, 1a carga eg envÍada eo eI vet¡fcul,o lao-
t6rnico de Ia Enpreaa. Por 1o general 6c realizan uno o d.oa --
viaj€B aenanalee, llevando al ¡j.soo tieEpo la cérga que es para

erportaci6n junto con las ventaa del Eercado loca1 . Con eeto -
ge ¡educen costoa.

Todoa 1oa desperdiclos cono eaqueletoa, cebeza, pleI, etc., eou

co¡o€rc ial Iz¿do e con 1oe productolea de harina de peacedo de Io-

calidadea cono l.lachalilla¡ Sa1an6o, etc.¡ e inclusive de Chone-

y Portoviejo, quienea visitan Ie enpreea legularne¡te para !G-

t ira!1os .

Con relaci6n al producto que va aL Eercado de IISA, eI peecado -
6a coEercializado en caja,s de 50, 1>O y 2OO Libras de peoo neto

giend.o la prinela para producto con6eJ.ado y las dos restantee -
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para eI producto fres co.

Las erpo¡tacioneB ae hacen cada seEana y alcanzen un volú.oen &

5.O00 a 10.000 lj.b¡aa de producto entre freeco y congelado. Se

trabaja sobre pedido de acuerdo a1 tipo y eapacio que requiera

el conprador o consignatario en 1oB EBtados linidos, eI que fi-
ja los precloa y, en b¿ge a eetoe, noootros adquirinos Ia nate

ria prina. DefinitivaEente eI oercado norteanerlcano ea nuy -
conpeti.tj,vo y denanda una buena calldad; adenÁs, a este pafar-

Ie llega pesoado d6 tode 1a coeta del Pacffico, entoncea cuan-

do existe ¿bundancla de una deter¡inada eepecle, ba,jan loa pr€

cios y eB neceEario Ilegar a un acuerdo coaveniente con loe --

proveedores de nateria prioa.

La carga para el erterior, coroo ya ee indic6, viaja eD el vahf

culo térnico a1 aeropuerto, aqul ea controledo e1 peso y reyi-

e¿do eI Packing List. Cuando llega a l,lieal eI Broke! de 1a --
coopañfa Io reclbe y conercializa de in-Dediato con IoB clieutas

2 .4.1 Caracte¡feticas de la C encie.- Dentro del área dondc Ia-

eElrrasa adquiere Ia Daterj-a priúa coEo aon laa provincfaB de -
Guayae y ltanabl, ta¡obién eriaten otraa coopañfaa que coElran -
un Eayor volú¡¡en de peacado, repreaentando nu€atra coopetencie

y §oDt

CORPORACI ON ECUAÍONIANA DE PBODUCTOS DEt I'I¡.R( CEPBO},IAI,)GUAYAqUI}-

PRODUCTOS DEL HAR C. rtda. (IATICO) - Guayaquil

BAJESPEC - Guayequil

FRACIISA - Guayaquil

C0I{.ERCIAI SANTANA CEDEr'i 0 (COSLCO) - t{ant¿
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EXPORTADORá rurS ¡AnCIA (t Ulr.A) - llenta

l.lARISqoS DE IIXP0RTACIo¡¡ (MABDH( - l'lanta, entre otras.

Casj, toda la pesca, en eu nayorfa, es captada en puertoa couo¡-

Santa Rosa, Ctranduy, Puerto López, San ].fateo, A)rang'ue, etc., a-

caparando egtaa enpresas Ia Datexl.a prima que lee proveen loe -
grandee conexciantea en vlrtual de su nayor capital de operacidn

adenáe, cue¿tan con una tafraestructura superlor, tienetr pergo-

na1 en todoa los puertoo, especiaLnente CEPROIIAR que cuenta con

una oficina de recepcl6n y dietribucidn en Mj.ani y NeY Yolk¡ en

toncea, eataB grandea eopresas son lae que eetablecen loa p!e--

cios aieL dfa perjudi.cando a enpresas de ¡oenor volúDen de capta-

ci6n y conercializaai6n.

Todo eato nos conduce a nejorar Ia calidad d,e nuestro peacador-

reducir coetos, pereonel, aprovechar aI ná¡iuo la Dateris plina

conseguir Dejorea precios en IoB EBtadoB Unidos agf cono cont¡a

tos serioa y responsablee.

Se podrfa roencionar tenbién una coopetencia a nenor escala que-

eon loe conelciantes Einoriataa que adqulerca eI peecado en los

nj-soos puertos 1levÁndolo a oercadoe de gran volrfmen de receP--

cj.ón en Guayaquil y quito.

Demand¿.- Segdn estudloB del Instituto Nacional de Peaca ae ea

tiEe que el consuEo lnterno aparente en el Eouador de pescado -

fresco y congelado es de '18.42] To d.e geecado entero para e1 a-

ño tle 1!86 en qu€ a6 hlcieron 1aa ú1tla¿e inveotiSacionee(ftta1)
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TABIA

CONSI'MO INTERNO APA.RENTE (rr)

1984

2 O.8 rO

2r8

21.068TOIAL

1985

TÑ7
421

?4.o7I

1986

18 . r82

41

18.42)

FUENTE¡ Direcci6n Ceneral de Pesca

EI consuEo eBtio¿do de pescado freeso y congelad.o para el año ib

1986 fu6 de 1.! kg por c6pita. Eay iudicioo d.e desembarques dig

ninufdoe en Ia prioera E.itad del 8J. EI consuoo total de). 8Jr-

fué náa bajo que en eI 86. Sin eobargo, cahe decir que eI con-

su.Eo nacj.onal de eatoa úItirooe años se aprorina a las 15 y --
20. 000 T¡.1.

!a llanatle categorfa 'pescado bl¿ncoi forna Ia rnayor proporci6n

de pescado fresco en eI ¡ercado interno, Ia pesca ]Iaaada oenutb

te¡bi6n es inportante entre feoiliae de escaaoa recurBoa.

Según eatudios de 1985 ee eetima entre ).rfoo y 6.200 f de pesq_

do cooerclal consunldo. Asf mieno lla¡tfnez ( f!t!-1996 ), indt-

ca que entre un 1) y 1716 ee aprovechable d.e eEta peaca, lepteaen

tando de 11.OOO a ,6.000 TH por año, aprorinadanente.

Acoropañante de la pesca de a¡ragtre cB¡traronero entre loa que

tenenos! len6uado, perela, roncador y pánpano.

Denanda a Nivel Erterlor - E¡portacidn del Pescado.- LoB eIPoI

tadores de peacedo ae proveen de los llamados negociantea o co-

ne¡ciantes intermedia,rj-os. Estoa adquieren pescado que irla --

2.4.5
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destinaalo para eI ¡ercado interno, pero po! 9e¡ pare €rPorta---

cj.6n 10 nanejan con ¡c6e cuidado.

Por Io 6eneral a6 trata la gj.tuaci6n entre e¡Portador y oooe¡--

cj.ante nedi¿rrte acuerdos eapeci.alee para Eeiolar o nantener la-

calidad.

La exloltación está congiderada coEo una actlvldad EuJr lntensa-

y dJ.námica en e} Ecuado¡ que h¿ tenido auge en la últj,Ea década

Se erporta tanto peecado fresco cono congelador siendo ¡qáa ren-

table eI fresco rreducción de costog, energfa). En forro¿ conge

Lada Ee erporta una yarledad nás anpJ.ia de eapec5.es por que aG-

pueden acu¡uIar en aluaceaaniento ( bodega ) en f¡fo antee de -
ge¡ enviadoo .

Un grave problena que afrontan loe erportadoreo ea Ia falta de-

facilidades de poder alnacenar en frfo el pescado que 1lega aI-

Aeropuerto en Guayaquil ya que si se cancelan 1oe vueloe, deben

espelar o regtesar Ia carga a Ia planta con el congig'uiente per

j uic j.o econ6ni so.

Ee itrportante eetablecer y Eantener u! constante itinerario de-

vuelos en Ia ruta Guayaquil,-ll j.eml, que es la oÁe sotlcltada por

1oe exportadores.

Estadfaticae eeñala¡ que eE 1986 las exportaciones de p€scedo -

fresco y congelado fu6 de 26rl!6, es decir, que equivalen a

95.158 1'].f de peecado deeenba¡cado en peao entero.

EI principal consuDidor de peecado ecuato¡iano son Los Estadoe-

IInldoa que demanda gran cantidad de dorado ( Hahi-I,lahi ) y cfuo

cono Ienguado, pargo, tibur6n, cherna r si erra r al bacorar eepada y-

c orv ine.
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Actuatúente se demuestla un creciente inter6s en Ia pronoci6n -

de erportaciones a Europa y Sudaroérica. Ee inportante que eI -
producto que 1]e6ue aI ylejo contj.nente loaea una nejot calidad

por e1 diffcil cotrercio y laa preeiones que eierc€ Ia Co¡nunidad

Econ6¡ice Europea ( CEf) .

2.4.6 Producción Naci onal .- La producci6n peBquera del, Ecuado¡ está-

dada por dos tiposr peoca arteaanal y pesca coster¿.

a) Pesca artesanal¡ Es una actividad i¡oportante en nÁs de 60 co

Eur¡idades digtribufdae a todo Io largo de -

Ia coeta ecuatoriana. Se Ia reallza lor Eedio d,e canoae pe-1

queñae, Ianchae de ¡¡adera o fibraa de vialrio oou ootor fuera

de borda.

b) Pesca Coate¡ar Se utilizan buqueo pequeñoa para ilesenba¡ca¡-

pescado coroo acoupañante de Ia peaca de arlas

tre canaronera ( nenudo ) .

Según eI INP pare 1!8! ae deseaba¡caron 15OO nillonee de tH de-

peecado tanto a nivel lndu8tlial coúo a¡tesanal que regreaenta-

un ar¡.¡ento del f2l$ sobre el año 1982. Pero loa deeeuberquee -
de peecado blanco representalon en 1986 g6lo el 1r8)á de todo el

producto capturado.

Se aflrna que eI fen6neno de rEI Nifil" (198r) diauinuy6 Ia die-

ponibilidad de cle¡tas especlea de peecado ( j.ncluyendo lesca -

blanca ) y durante 1t8l enpeor6 aún ¡sla 1a eltuaci6n d€bido a -

condiciones oceaaográficas trastornadas.

Existe actualuente un predonlnio de harina de peecado en cuento

a producci6n nacj.onal en relacidn a otros, aunque ha Bu¡[entado-

Ia ¡roduccl6n de nflesco y Congelad.oi. Cono puede veree tebla {
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2.4.7 CQl,lliRCIAl,I ZACI0N Y PBECIOS.- Los negoc j.ant eB Einoristas o oay!

rlatas que son loa interDediarioa que coEpran peacado di¡ecta--

nente de los puertos e inclu8lve en alta nar anteB ale tocer ti6

rra, y Io transportan a Ia pJ,anta ¡rocesadora en b¿se a un coo-

proEiso de diverea fndole ent¡e estoe y eI productor.

Algunas especlea grandes cono el picudo, tibur6n, doxado, etc.,

gon degcabezados y/o eviscerados en la playa para tranBport¿rlo

en caulones, camionetas¡ Eientras 1ae especiea enteraa eon lle-

vadas junto con eI nenudo.



-41 -

IASLA 4

I]TILIZACION Y PRODUCCION INDUSTRIAL NE LOS DESEI{BARAUES ( TI,I )

1986

DESEffiABqUES TOTALES

UTILIZACI ON(P8SO DE PESCADO ENTE8O)

de que I

COI.¡CELADO Y FRESCO

ENLATADO

EN YIYO Y OTROS

E¡'NI§A DE PESCADO

PRODUCCION INDUSTRIAI

de que r

CONCELADO Y FRESCO

ENLA?A¡O

sECo o SECo/SAraDo

EN VIYO

IN¡UST¡i]AL ARTESANAL
991 .er2

991 .876

9r.158

8' .1)4

247

811 .rr7

)17 .611

72.9o9

,5 .804

204

20

27.47?

27 .428

HABINA DE PESCADO 2O5.'T78

ACEITE DE PESCADO 22.9'0

FUENTE¡ Dlreccidn General de ?esca, Ilnldad ile Estudlos PesqueroB y

EstadfBticos, 1986

Con relaci6n a los coatoe de distribución estos aon Er\y varia-

bles ya que dependen de varj.os factores conot coatoa de conbue

tlbles, iloplemento8, hielo, f1ete, pereonal , duraci-ón del vj.a-

je.

No exj.ste según 1e DCP (1988) nin6ún nétodo aistenático para -
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deterDinar Ios precioe del peBcado fresco. S€ pueden bajar lce

precios aI por oenor en peecado enteror peacado evj.scerado con

o gin cabeza, filete, trozos y por especie o ta¡oaño.

a) Loa plecioo en eI ne¡cado nacional dependen der

Dlficultad y grado de elabo¡ación

tipo y taneño del pescado

Lugares de ¡e¡cadeo

Yariacidn de oferta y denenda de ceda centro de coneuoo

Condicionea aobiental,es - cl i,oatol6gicaa

b) A ni.vel internacional iler

Conpetencia

Cal,ldad del producto exportado

Eloca del año

Precioa conpetitivos y,

Seriedad y honeet j.dail.
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ORGAiiIGRA.}IA - ESTSUCIURA DE LA E},IPRESA

Secr e aria Gerencla--- Contador

PRODUCCION

liens aj ero JE¡'¡ }E PIANTA

-------- Sec ret ari,a de PIanta

AYUDANTT AD}l]N1 STRATIYO

GUAitDIAN OBR OS AYUDANTE CUOT'EB

I^I'] L ET DORA S

La EEpresa SIBIT S.A. en estos EoEe¡toa Do cuenta con laa á,reae ale

ventaa, ed.ninistracidn y finanzaa separadas por departaoentoa sino

que IaE tiene u¡idas co&o en u¡ e6l,o departaoento que 10 dirije eI

Cerente Ceneral con ]a ayuda del Contador y Becretari.a de Gerencia

Esta situacidn tiene eu raz6n de 6er, ya que eI tan¿ño de produc--

ci6n y volúnen de ventas no auelita otra coaa. Adenás, eI tienpo-

de vida de Ia Enpreaa ea relativanente corto, se trata de una eE--

presa nueva, donde eI área pri.ncipal está dada por P¡oducci6n con-

t¡olada por e1 Jefe de Planta, eI cual Dantiene una relación dlrec

ta con Gelencia. Eato contribuye a una corounlcaci6n rápida y efi-

caz pala loe requerj.nientos de conpra-venta de neteria prina, nane

jo de laB erportacj.one8, y asf ¡0.i4¡Do po¡ oedÍo del ASISTENTE DE --
PRODUCCI0N que eB un inte¡uedia¡io entre obreroB, neceaidadea de-

VENTAS-AD}.iINI STRA?I VGTl NANZA S

CERE!¡T8 GENENAL

SISTBNTE DE PRODUCCI ON

BODEGERO J ETE DE CAMARAS JHI'E I{ANTENIMIENTO
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la planta, control en eI procesaniento, coopra de oateria pri-

¡¡la, etc con 8erencla. Ya que eI Jefe de Planta taubién cuuple

funcionee como aaeaor en Ia oficina en Guayaqull uno o dos dlae

a ].a genana.

2.6 TA}rAÑO Y IOCAIIZACION

2.7

SIBIT S.A. se encuentr¿ eitueda en La Parroquia Puerto Calro, Provin

cia il€ llanabf , siend.o una u ona interodia para Ia captaci6n de Ia --
peaca lroveniente de puertos peaquero§ lnportantes coDo san llateor-

Jaranij6, Puerto L6pez, l.lachaltlla y Salango.

CoEo ventaja,s de Bu ubicaci6n está Bu cercan{a con eBtoa puertos qr

hace econoxoiza¡ los costos de adquieici6n de Eateria prlna¡ cerca--

nla a1 oar¡ eficiente elininaci6n de desperdicioa¡ buenaa vfas de -

¿qceao¡ suficiente cantidad de ag'ua potable y nuy econ6aica¡ crea -

fuenteo d€ trabajo en J.a poblaci6n de Puerto CaJ¡o, Jipijapa y reci¡

toa cono L¿ Boca y Cantagallo, entre otroa.

Entre Laa desventajas están la fal,ta coneta¡te de energfa eIéctrlca

por Io que ea imprescindible nantener en buen estado Ia planta eJ,éc

trica¡ carencia de servicio telefónico y conercio.

TAru,Ñ O FISICO

E1 área total que ocupa Ia enpreaa ea de 'f .8!6 n2 que corresponde

,48 m2

1'18

I'r

Area de p¡ocea o

Are¿ de cám¿¡ae

Planta eI Éctrica

SaIa de coEpreaorea

Patio y futu¡as anpliaciones
SaIa de bo¡obae

Bodega

54n
6gg6 ''

6n
60 ñ
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Siendo las ca¡acterfatÍcas de la conetrucci6n 1as sig'uientear

Cubierta Aebesto-cenento

Eornig6n-ne tál i c o

Ceoento aL i Bado

Estructura

Pi.so

Pa¡edee Int CeEento recubierto con azulejo

2. 8 TA].1AÍ O IN FUNCION DS PTTODUCCI ON

La planta proceeadora y eopacadora de SIBIT S.A., eetá en la capaci

dad de producir 40.00O Libras Eenauale¡ de peacado f¡esco !/o cong,a

Lado tipo dreeeed, filete con/sln piel y 8.G..

Trabajando en un sóIo turno diario de ocho horae. No ae h8,n auaen-

tado jornadas ya que Ia capecidad de lae cámaras no perDiti¡án al¡na

cenar náa prod.ucto. Asf oisno el pe¡Bona1 con que ae cuenta es au-

fisiente y está perfectaroente entrenado para procesar tal cantidad.



-48-

CAPITULO III

ANALISIS ECONOI.{ICO

Nota de Acl aracidn ¡

Con ¡eLaci6n a los puntos Coetoa de Producción u O¡reraci6n y Ia efntee!

econ6nlca de Ia Eropresa deL fornato a eeguliae para Ia elaboracidn ile -

eete inforne. Ee visto conveni,ente anali"zarloa e lnclulrlos cono u¡ s6

Io AnÁ1ioie Econ6nico conpleto de Ia Enpreea, por 1o que en su conjunto

lepreaentan eI Capftulo III de eete lnforoe. En vieta de las aecesiilg

dee de ]a, eisna por actualiz¿r eatos d,atos.
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1. - ACTIYO FIJ O

CONSTRUCCIONES Y C ERRAI,II ENTOS

(ANExo A-1 )

I'IAQUINA.NIAS Y EqUIPOS

(lrnxo L-2)

OTROS ACTIVOS

(ANExo a-r)
rwnBvrsros ( l o?ó)

SUI,IAN

2.- CAPITAI NE OPERACION

CUADRO

I ][VJ,RS I ONrS Y FINANCIA}IIENTO

o1

a.- ) I N Y ER S I0N E S t

caPrrAr PRoPro (60 %)

CAPITAT PRESTADO (4O S)

PBESTAIIOS BANCARI OS(FOPIX, CrN, T oIROS)

roTAT E

v¡lon ( sucnns)

,'06r.?7r,oo

SrBJ].lO!,oo

11 t 442 .449 , oo

2t)1A,14',1O

25t719,574,10

22t 62A.862,19

I 4e')4e.416,29

29 t 2O8 .416 r 29

1g t 140.00o, oo

481r4A.416,29

( ANExo

I }¡V8R5ION

¡)
TOTAL

b.-) ¡ r. r a r -q. t 4 4 ]' E r ! -Q
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CUADRO Na2

COSTOS DE PRODUCCI ON

)a COSTOS DI RECTOS

üATEN]A PRI}IA

( ¡.usxo ¡- I )

I.IATERIAIES DIBECTOS

(nnnxo B-2 )

MANO DE OBN.A DIRECTA

( r¡¡sxo B-, )

14 ' 906. ooo, o0

1t8?9.199 rOO

'I | .l 
4 0. ooo, 00

SUI{AN E 17'875.199,OO

J'101 .21Jr00

E zot976.412,oo

1 .-

2.-

,.-

b) CAIiCA ¡'ABN IL

( ¡N¡lxo B-4 )

TqTAL DE COSTO D]J PiIODUCClON

1 zotg76,412 ./. 4o.ooo LBS.AES = E ,24,o0 /LBS.

qW



CUADRO Ne t

COSTOS DE DI STRISUCI ON

¿) cosTo ADt'rINI STRATTYO

(.arexo c)

b) COSTOS FINANCIUhOS

(runxo D)

1 r 6r2.4r0, 00

797.r0O,0O

S UI'1 AN q, ?1449.950,Oo



,2

cüaDL0 Nc4

C0STO DE PR OCESAI'IIE¡\TO

a) MATEaTaLES DrR¡cros (eruxo B-z) E 1.82g.1gg,oo

b) r,rANo DE oBRá DrR¡]cra (^LNrxo B-r) 1r140.00oroo

c) cARGa FABRTL (¿r¡uxo B-4) 1.101 .21r,0o

d) cosros ADMrNrsrRaTrvos (nrexo c) 1t 612.4ro.oo

e ) cosros ¡rNANcrdRO§ (lNr,xo D) 7 97 . tO0, Oo

sUMAN E 8'520.162,00

! 8t520.162100 / 40.00o LBS.,/!4ES = v 215,OO/LBS.



,1 -

CUADBO Nel

COSTOS TOTAI,ES

COSTOS TOTALES - COSTOS PBODI,CCION + COSTOS DlSTRIIUCION

CP E 2 0r976.412, OO

CD 3 2.449.95O,OO

4 21t426.)62,OO

PRODUCCION M¡,NSUAL ¡ 40.OOO LIBBAS

E ,e6,00 / L3s.
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CUADRO Ne6

DT]T¡}RIIIINACI ON D¡IL P.Y.P.

PYP cT+45ÍUTTTIDAD

2) t 426 .162 , OO

4' ',x 10r54.1 .862,00

suI,rAN l 1i968.22r,OO

P. Y. P. * 84g,OO /L3S.



CUADRO NE 7

PRODUCTO

INGRESO POR CONCT]PTO DE VINTAS }IENSUAI,ES

CAN?IDA¡

)aa MERCADO EXTUI{NO

)2.OOO lbs.

TOTAI MENSUAL

E 26 r 258.24O,00(eo 96 raonuc cr oN )r'LTe, Ec

ENT.

b) M¡RCADO INT¿NNO

(zo g6 piio¡uccroN)Fr, Eltr.
L0MO,ESQ.

(vER ANExo E)

8.O00 Ibs. 2t207.600,o0

TOTaL ¡l: INGRESo POR V¡.INTAS E 281465.840,O0



)
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CUADRO NO 8

ESTADO ¡E PEXDIDAS Y GANANCIAS

a

POR YENTAS EN EI, M¡]RCADO EXTERNO
(¿r¡sxo E)

POR VENTAS EN EL }IEBCA¡O INTERNO
(lttnxo e)

b)

COSTOS NE PRODUCCION

(¡.xpxo Br1 ,2,r,4)

CASTOS ADI{I NI STRAT ]VOS

( lr¡axo c )

GASTOS FlNANC]¡;ROS

(l¡sxo D)

c) UT]IIDA¡ DEI EJIRC I CI O¡

- Is % REPARTo UTILIDADES

UTIIIDAD NETA D¡]L EJUNCICI O

(lranr DE rHpu¡lsro y orRAS DEDUcGToN¡ls)

26. ?r8.?4O,OO

2 r 207.600, O0

suilAN s 28'465.840,00

r.rg.Bgc9§

-E94-E§-8§

20. 97 6 .412, OO

1t 612.4ro,oo

797.roo,oo

s u l,r A N I 2))426.)62,00

5t o)9.478,OO

715,921 ,oo

1 4'za).rr7,oo



1.- SOSNE EL CAPITAI SOC]A], =

2.- SOBBE LA INV¡'RS]ON TOIAL=

) SOBR¡] YiiNTAS NTTAS

- )t -

CUADBO NE 9

RENTASI LIDAD

UTILIDAD NETA DEL EJENCICIO

CAPITAI SOC IAL

4.281.)17.OO
x I00 14,7 %

2g t ?o8 .416 , oo

UTILIDAD NETA DEL EJENCI C IO x 1OO

INVERSION TOTAI,

4' 283.5r7 ,oo
x I00 8,9 ?s

x 100

x IOO

159l

48 ' )48.416, oo

UTILIDáD NETA DEI, EJERC]CIO

YENTAS NETAS

4t28r.557 tOO
x I00

28'465.840,0O
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CUAD

^)
COSTOS YARIASLES

I.TATERIA PRII,IA

},ÍATENIALES }INECTOS

¡{AT¡O DE OIRA DIRECTA

I,IANTENI}.IIEN] O Y BEPANACION

SI]MI¡¡I STROS

I[P]tEVl §TOS

b) COSTOS I'1JOS

MANO DE OBiiA I NDIRECTA

DEPRECIACIONIS

GAS'OS ADUINISTRATIVOS

SECUBOS

GASTOS FINANCIiiROS

c) V!]NTAS TOIAIES

c¡
PUNTO DE EQUILISRI O

CATCULO DEI, PUNTO DE EQUIL BRI O

n o Ne 10

I

f 14 ' 906.OOO,0O

1r829.199,OO

'lrl40.oooroo

544.22O, OO

7O).500,0O

19t.946,00

sUMAN E 19rr.18,86r,00

89O.800,00

680.542,o0

1t 612.4rO,OO

,1 .204, 0O

7g?.500, o0

sUMAN $ 41052.496,00

sUHAN E 28'465.840,00

1

4t o52 .496 , oo

19'118.865,0O

28r465.840,O0
1

121994.r19

864 sucreefitbra (PvP ) - 1 5. O4O llbraa

1 5.04O ribra,/40.0O1bs.
P.E.

)(.o h
)7.6 9A
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!iiNOMI NACl ON

CAMAIiA MANT¡;NI}11ENTO

CAI.IARA }E FiiBSCO

TUNEL C ONGELACION

PRE-CA.LARA

C¡]RRA}IIENTO

CONSTRUOCIONES Y Ci'RiTA.I'iIENTOS

CAIiTIDA!

,1 
^2

18 ¡2

)o ^2
18 o2

5)O ú?

SUMAN

vALoR ToTAL ( sUCnuS )

1 r ro0.o0or oo

,0o.0o0, oo

400.000,0o

]00.000, oo

165 .27 ) ,oo

E I'065.27,,00

ANEXOA-1



-60-

ANEXOA 2

MAAUI NAitIAS Y EAUIPOS

C¿NTIDA! COST0 UNITA¡iI0 valoR (sucncs )

4.964.144,oo
1 | 00o. o0o, oo

2 00. oo0, o0

,oo. oo0, oo

8O. OOOi oo

2OO.0O0, O0

,69.982tOo
)69 .58' , oo

60.0oo, oo

go. oo0, oo

)0. oo0, oo

40. OOO, O0

1 ,, .000, 0o

7r.o00,oo
1 

'O. 
O0O, OO

7 O. 0OO, O0

21 O. OOO, OO

2 0o. 000, 0o

40. ooo, o0

10. O0O, 0O

DENOI"lI NACI ON

c o¡'lPRssoR 40 EP

SALANZA 50o L3S

BALANZA 'I O IBS.
R0l'lANA

SELLADORAS

LA¡iIPARAS ANTIMOSQUlTO

SOLNADURA AUTOCdNA

S OLDANURA ELECTRICA

TINAS RECEPCION 6r[ 0 Lts
TINAS RIICEPCI0N 1O2O Lts.
TINAS RECEPCI0N 270 Lts.
HESAS ACTEO INOXIDA¡LE

MESAS ACENO GALYANIZADO

CARROS TRANSPORTE PRODUCTO

CARROS PORTA-BANDEJAS

CARNOS PONTA GAV,¡'TAS

GAYETAS CPDA!. 50 I,3S.

GAYETAS CPDA!. 40 L3S.

GAVETAS CON DRENAJE

PALLETS IIÍAIERA

UN]TONüE P¿RSONAL ( G ORRO,

GUANTES, MANDIL, SOTA§)

2

1

1

2

4

1

1

2

2

2

2

9

,
11

,
7o

200

20

10

?t 4a2.o.12

1 ' 000. ooo

1 00. ooo

,0o. ooo

4O. OO0

5 O. O0O

)69.982
,69.58'
)o.0o0
4' .000
1 5 .000
20. ooo

1 

' 
.000

2'.OO0

r o.000

14 . 000

) .000

1.000

2.000

1.000

)o 1 0. 000 ,00. ooo, oo

su!,rAN E 8,87r.7O9,0O
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ANEXOA 1

OTNOS ACTIYOS

CANIIDA! COSTO UNITANIO VALON (SI'CRES)¡EN OMlNACI ON

ESCRITORIO EJECUTIYO

ESCRITORIO S¡ICREf,ARIA

SII,IA EJECUTIVA

SILLA SECNETARIA

}IESA PORTA HAqUINA

MESA PONTA NADIO

SI LL ON

SILLA SEUI-EJSCUTIVA

ARCI{IYOS

}IAQUI NA CAL CII.,ADORA

}IAQUINA SI]MADONA

},IAQUINA ESCNIBIR

NEGULA}IA?IC

VEUICULO TERMICO

RADIO ONDA LARGA
CON ANT¡}NA EXT EN,I OR

HE}iNA}.{I ENTAS

orRos t h

8O. OOO, oo

,0. ooo, oo

2O.OOOroo

14 . OOO, oo

, . OOO, oo

). o0o' oo

). !00' oo

l2.OOO'oo

2rf . O0O, oo

1).OOO'oo

1 0.0O0, oo

2O.0OO, oo

]6.600, oo

9'?9r.900,oo

2

)

1

1

1

,

2

1

1

1

4O.OOO

r 5. ooo

1 0. ooo

7.OOO

l. oo0

1. oo0

,.500

4.O00

12.000

1 

'. 
OOO

1 0. ooo

20. ooo

,6.600

9'79).900

1

1

,l 476.71o {J6 .l1 O, oo

1?7 .A61 ,oo

,44 .87 8, oo

SUUAN 111442.449,oo
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ANEIO B

CAPlTAL DE OP¡N¿ClON

Tr EllPo ( ueses ) YaroR ( sucnEs )DEN OI,lI NAC 1ON

MATEIiIA PRIMA

MATENIAIES DIR¡OTOS

MANO ¡E OBRA DIRi'CTA

CARGA TABRII

GASTOS ADI'IINI S.TRÁTIYOS

1

1

1

1

1

14r906.o0o,oo

1r82!.1!!,Oo

1 r 1 {0. 000, oo

).1o',t.211,19

1t 612.4rQ,oo

S UHAN 2? | 628 .862 r 19
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ANEXO 3- 1

DENOMI NAC I ON

PESCADO Fi(iiSCO

CA ¡üTIDA} COSTO UNITANIO VALOR (SUCRES)

58.OO0 LBS. $ 257, oo E 14 r 906.OOO, oo

E 14 r 906. Oo0, ooSU}1 AN

PRODUCCION T,TENSUAL : 40.Oo0 LBS. ( 68,97 g6 RENDII4IIINTO )

Protredio llen6ual

}iAT¡]BIA PRII{Á
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ANEXOS 2

CANTIDA¡ COSTO UNITARIO YATOR (SUCNES)DEXOMINACION

CAJAS CARTON 50 LBS.

caJas caRTor¡ 150 r,BS.

CAJAS CARTON 2OO L3S.

PLASTICO 2O cn.

PLASTICO 25 cn.

PLASTICO 1 n.

ZUNCHO

GRAPAS

PIUMAYIT

GEI PACK

H 1EI, O

ETIqUETAS

u.

u.

u.

LBS .

LBS .

kg.

RoIlos

u.

planchas

kg.

14arquetae

u.

SU}1 AN

,oo

100

50

400

100

200

2r5

1.t00

225

6o

6oo

1.OOO

,8'l t26

1.60oroo

2 .200, oo

611,64

768,1A

1.08Oroo

2.zlO0, oo

615

1.r89,15

4 . 004, oo

,JO' oo

20, oo

11á, .l'18, oo

1 6 0. OOO, oo

1 1 0.000, oo

24r.4r5,oo

'f 6 .81 8, oo

216.OOOroo

6 . OOO, oo

!.J!0, oo

)12 .r58 . oo

240.?40,oo

)18.000, oo

20.000, oo

E 1!829.199,oo

I.:ATEBIAIES DIFT]CTOS
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ANEXO B 1

DENO}iINACI Oli

OBRi'ROS

I'ILETEADORAS

CARGAS SOClAl,i:ls

}.IANO D¡] OSRA DIRECTA

CA.\TIDAI'

10

12

SUEIDO MENSUAL YALOR( SUCRES)

,o.000 I OO. O0Or,oo

2'.0o0 ]00. OOO, oo

90h !r[ 0.000, oo

SU}4AN g 1t140.000,oo
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AN x0 B 4

¡'A!RIL

a) }iÁTEB]ALI]S INDIniJCTOS ¡

DENOI'lINACION

ADITIYOS qUI}iICOS

c!ono

D) N0 DE oBIiA IlilIRiiCTA ¡

DENOi.T]NACION

JEFE DB PLAN1A

ASISTENTU PRODUCCION

JEFE HANTENI},IIT]NTO

ASISTENTE MANTENII.:IENTO

J ET¡; !E CAMARA

AYUDANTE A!}1INI STIIATlVA

SECR.¡:]TARIA

Cf,OFER

GUARDIA

E,lPI,})ADA DO}II]STICA

CARGAS SOCIAI,E§

YALOR ( SUCRES )

! . 000, oo

)O. O00, oo

* 51.000' oo

CA¡;T] DA¡ SI]ELDO I'IENSUAL

1 50.000

45.ooo

45. o00

,5 ' ooo

,8.000

,5. o0o

]8 . o0o

4O.000

,9.2ro

2 0. ooo

7o Yo

VALOR( SUCRES )

1 ! 0. 000, oo

4, . OOO, oo

45.000' oo

15 . OOO, oo

)B .000, oo

,, . ooo, oo

)8 . O0O, oo

40.000' oo

78.5OO'oo

2 o. OOO, oo

566.8oo, oo

1

1

.l

1

1

1

1

1

2

,1

S U¡'1 AN $ 8!O.80O' oo



c) SL}1I NI ST ii0s

DENO}lINACION

ENERG IA ELECIRI CA

AGUA

coususrrBlE (cr.sot tll lrusur)

tcBrrE, GRáSA, ETC.

GAS FREON

ÜTII,T]S D¡] LII4PIEZA Y VAITIOS

ACCESORIOS DE TIiA},¡SPORTE

OTROS 5 %

d) A}l ORTI ZA C I ONE S Y DEPRdCIAC I u!\t5¡

DENO}4INAC I ON

YAIoH ( sucnus )

)OO.0OO, oo

1 0. OOO, oo

8o.00o, oo

,o. 000, oo

1 ,O. OOO, oo

40. OO0, oo

6O.Oo0, oo

,, .roo, oo

SUl.lAN g Jo).looroo

CANID. VIDA UTIL COSTO TOTAL YALOR ¡"IENSUAI
(Años)

1O 
''061.271

21 .441 , oo
CONSTRUCCIONES Y
C ENRA]'lI ENTOS

GASTOS DE CONST]TUCI ON

0RG. Y PRE-OPllrta0ION

MAQO'INARIAS Y EQUIPOS

INSTAIACIONI]S ELECTRIC
Y DE PLANTA

VEIII CULO

HERRA},IIENTAS

RADI O

MUESIES Y E}¡§EITES

ARRIEN¡O ?LANTA

11 t ,4r.124
1'9A9,565

6, 991 .169

9'791,900
,27 .861

476.7',to
?gg .1oo
1?5.000

'189.O88,oo

,2,449,)9

!8.28 O, oo

'162.)l) , oo

? .482 , oo

f.yor,oo
2 .!82 , oo

1JJ.O0O,oo

5

10

1

10

1

5

10

2

1 /12

SI]MAN E 680.)42,)9
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DENOMINACION

1O F }.,IAQUINARIAS Y EqUIPOS DE TRABAJO

5 96 CONSTRUCCIO}¡ES Y C¡:RR¡}IIENTOS

r) sEGURos

DENOIT1INAClON

C ONSTNUCCI ONES

Y CEfiN.AMIJ1jNTOS

VALOR ( SUCRES )

,90.916,ro

111.26' t6'

SUMAN L44.22o,1,

TORCrJE AfrOS COSTO TCIAL YALOR }IENSUAL

MAqUINAS Y EqUIPOS 
'

1 
'1909,565

9.77)too

!.108,oo

YEH] CULOS 1 9t79r.9oo 16.)2r,00

E )1 .204,oo

8) I¡{PRTY I STOS VALoR ( SUCRTS )

1O $ de t SUIIINI STROS 
' 

AllORT I ZA C I0NES Y

DEPR¡'CI AC I ONES I S¡]GI]ROS, RT'.

PARACIONIS Y I'IANTI'NIMI UNTO 195.946,6'

SUI{AN g 191.946.6,

T0TAL DE CABGA FABRIL¡S )1101 .?1)'19

1 1t 06r.27'

SI]HAN

e) REPARACIONiiS Y liÁilTriiI IiI UNT0
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ANEXO C

DENOMINACION CANT I }AD

GEIT]NTU GENERAI,

CONTADORA

AUXILIAR CONÍAIIIIDAD

SECBETARIA

ASlSTENTE AD}.IINISTRATY.

MENSAJENO

CHOFEN

CARGAS SOCIAIES

OTROS EGRTSOS ( Oficina Guayaquil )

DENOI'lINACION

ENI:RCIA ELECTRICA

AGUA

TELEFONO

ARHEN!A}II ENTO

ACCESORIOS TRANSPONTE

orRos 10 x

SUELDO IIENSUAL VAI,OR TOIAL

1

1

1

1

1

1

SIl}iAN

! 00. OOO, oo

5 o. OOO, oo

46. oo0, oo

]8.0o0, oo

41.000, oo

J0.000, oo

,6 . O0O, oo

44 5.800, oo

$ 1r'l88.80Oroo

YALOB ( SUCRES)

1 .00O, oo

! 00, oo

1OO. OO0, oo

80. OO0, oo

40. OOO, oo

42.15Oroo

!, 46).65a,oo

E 1r6r2.4ro,oo

,00. ooo

50.oo0

46. Ooo

,8 . ooo

4) . o0o

,0.0o0

,6 . ooo

60 96

1

SU}1 AN

T O T A ! CASTOS A¡MINISTRATIYOS

G,l ST US AD}1I NI STRATIVOS
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ANEXO D

rOPEX
COHPORACION TINANCIERA NACIONAL

orRos 10 96

SU}1 AN

YAIOR MENSUAL

! 10.0O0, oo

1 7 5. OOO, oo

J2. !O0, oo

$ JlJ.!00, oo

GASTOS TINA¡ICi ¡JROS



-71

a ) },IERCADO EXT ERNO ¡ BUh

YENTA§ Y,EN SI,AIES

CANTIDA}

'l 5.o4o t¡s.
1 1 .840 ri

,.120 t

,2.00o L3s.

CANTIDA}

960

1.200

5 .84o

E

COSTO UNITARIO TOTAT ( SUCNES)

ANEXO

DE}iO}IINACT ON

F]LETE

u. c.

ENTT]RO

940

6?,

922

1{t 1)l .600,oo

7 r 4oo.ooo' oo

4t720.640,oo

TOTAL

b) IIEiCADO MT¡.iiiNO ¡ ¿vb

DENOY.INÁCI ON

4 26'258.24O,oo

cosTo uNrTAnro ToTAr ( sücRES)

¡.I I, ET !

E. C.

ENT¡]RO

T OTAI,

,r2

210

?77

,17 .g20,oo

2!2. OO0, oo

1r61J.68Oroo

8.000 E 2, 2o7.600, oo

T O T A L rliGRES0 pOR CoNCEpro DE YTAS.E 28.46r.840,-
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CONCLUSIONES

AI haber culninado nie prácticas profeeionales en }a Snpresa Servlcios-

Siotécnicoe InduBtriales ¡ SISIT S.A., puedo afiruar que han resultado-

de Eucho provecho e inter6s, ya que por Ber una eDPreaa relatlvaoente -

nueva y en expansi6n, he podido tene¡ un contecto directo con todo eI -

Eanejo de Ia parte Productiva y Adninletrativa.

Loa conocj.trientoa ¿dquir.idoe en Ia Escuela de Tecnologfa de Ali.nentoe -

en ta ESPOL en lag áreas de l.lercadeo, AdEi,niBtraci6n, T6picoe Pinancie-

roB, Proyectos y 1a Tecnolo6fa de los Alinentoo en sfr haa influfdo ea-

g¡a¡1 nanera para el cuepliniento de nis labores dentlo de 1a Enpresa.

Esta ha gido una nueva erperiencj.a a1 trabajar en eI procesaEj,ento de -

ploductoa del mar (peecado), ya que tr¿tándoge de un producto atta.nente

perecible y sobre todo de nuJr buenos ingreaos econ6micoe, aportarÁ, so--

brenanera en ni futuro cono profeaional en eI área alinenticia.

La forna de captura, Eanejo y dlstrj.buci6n del sector artesanal hoy en-

dfa deja Ducho que deaeer, en J,a nayorfa de los puertos peaqueloa no --

exiete 1a iafraestructu¡a neceaaria coEo facilidad de deee¡barque, hie-

Io auficfente y oanipuleo en el puerto. Especlalnente en Los lugares -

donde la Empresa capta Ie Eatelia prioa cono aon Puerto !6pez, San !.lato

y Santa Rosa como Ia de nenor inf¡ee s t ructu¡a.

lll consuoo de peecado ha decafdo en ]os últimoa años debido a malae po-

IfticaB de ¡oercadeo y en J.ae erportacj.ones, que a trafdo cooo congecuerl

cia la elevaci6n d.e1 costo de algunas eapeciea coEor Lenguado, Pardo, -

Cl¡erna, etc, que resultan inacceeibles para eI consu[idor.

falta coordinacj.6n en Ia distribuci6n y exportaci6n de1 pescado. Se de-
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be ifoplantar un eficiente sÍsteEa de capacidad pala car8a aérea. Erj.e-

ten nuchog probleroa8 en e] cupo aéreo, ya que a náB del peacado, ee ex-

portan otroa productos en gran cantldad cor0o ca&ar6n, frutas y flore8'

En general las causas que originan la deeconposj.ci.Ún del pescailo eont '

la acci6n enzlodtica, oxiilante y bacteriana. De eetas tres la bacteria

na es la oás inportante. E1 aloacenauiento defectuaor uoo de equipos -

de carga y ilescarga e instalaciones de Proceso ant j'hlgi 6nica§ r uso de a

guas de lavado Do aptas en conjunto con 6o1pe6 y aplaeta¡nlentos que su-

fre eI producto du¡ante Ia nanipulacidn, eon 1os factorea que náe coa--

tri.buyen a 1a pérdida de cal j.dad del pescado fresco, ya que provocan el

aseleraniento de Ia actividad enzinática y bacteriana afectando 1oB ren

dinientos finales.

Dentro de} proceso seguido por Ia Eupacadora, éste está bien efectuad.o-

y ae nantiene un riguroao cont¡o1 en todaa las llneaE d.eI ¡roceso y nan

teniaiento de todos los equj.pos y uaquinarias en planta.

La higiene y li!0pieza dentro de J.a planta procesadora son las ad.ecuad¿s

ai bien es verdad que no se dispone de suficlente rope de tlabajo e iE-
pleuentos para trabajar en cánaras de frfo.

Hace fal,ta ioplenentar un eficiente sistena de tu¡nos para Ia recepci6n

del pescado por lae nochea, fines de aemana y dfae feativos.

I,a Eupreea no cuenta con u¡l pJ,anificado aiatema de ventaa a Dlvel local

por lo que Be ve dlsninufda au rontabilialad sobre veDtas.

Po! as! eI ¡e¡cado actual ouy coEpetitivo, €B conveniente que ae naatea

ga Ia cal,ldad en tod.o Eor0ento y no descuidar o escati&ar esfuerzoa para

la cougecuci6n de Ia nisna.
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R EC OI,1 EN DAC I ONES

tuego da haber labo¡ado en Ia Eropresa SISIT S.A., y llegar a obtener --

conclueiones claras, quiero detallar clertaB rec ooendacj. one s que resul-

tarfan de inter6s para Ia miaaa.

Se debe oejorar eI sistena de coEe¡cializaci6n en el nercado ertranjerc

Siendo ventajoso que la Enpreea contara en los Estadoa Unidoe con una -

oficina encargada de receptar y d!.etri.bufr el leecado erportado por Ia-

¡si sEa.

Claro que serfa u¡a fuexte inversi6n, Ia cual podrfa rebajarae aunenta¡

ilo Ia producci6n y nlninj.zando los costoa, ad,enág de Ia coneecucl6n de-

nuevoE clientes que aporten con lreclos que resulten de beneficio para-

1a Empresa.

Sl ent¡e los planee de la Enpreea está la expansidn de producci6n para-

La coue¡ciaLizacidn del ca¡oar6n erportado coeo coktail de camar6n en --

ealea uolf y en cartones Maste¡ de )O libraa. Se debe conalde¡ar prime

ranente uD au.trento del pereonal, sueldos, bonlficacj,onea, etc., que sea

calificado, que trabaje s j.n de¡oorag y con toda Ia responsabilidad del -

caso. En s egu-ndo lugar eI equlpo con que ee cuenta en suanto a oateria

lee de trabajo, ropa, no existe produccidn de hlelo propio, etc. va¡ e-

incidir sobramanera en el eumento de coeloe y en Ia hj,giene en eI proce

aoo Se puede nejorar la coopra de la oateria prina (pescado), coordi--

nand.o con más frecuencia con 1os cone¡ciantes y lroveedores 6, nantenier

do u¡a persona perennernente en 1os diferentea puertos de ).a zona, que -
ee encargarfa del arreglo en forma directa con los Eisooa y asf pudien-

do aloacena¡ e1 pescado en al6ln tipo de caj6n t6rni.co, para luego eer-



transportado a Ia P}anta P¡ocesado¡a en Puerto Cayo.

Con releci6n a 1a organización de J.ae prácticae profesionaleo, se debe

ntejorar eI control Eolre eI estudiante que J'aa realiza y oantener u-o -

Beguioiento constante ent¡e e1 profeeor g:ufa 6 Director de1 inforoe y-

eI estudiante. Serfa lnteresante que Ia Escuel'a de Tecnologfa de AIi-

Eentoa y 1a Coordinaci6n de Ia nisna, reuniera a los egresadoo y 5ra--

d.uad.oa, para diacutir Las ventaias y deoventajae de lae prácticae pro-

fesionales, obteniendo concluBion6s que bién podrlan servir en 1ae re-

ylaj.onee que peri6dicamente ee realizan, sobre eL prograea de estudloe.
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ABEVIEWOFU{il]EANDLING'DISTBIBST]ONAND}/iARKETINGOTFRESEAND
FROZEN I'ISIi FNO}1 THIi ARTISA}¡AL SECTOR.

Instituto Nacional tle Pesca - Boletln cientlfj.co y TécnÍco vol,.Ix
Chris Woodr Bousteadr Y. llora y M. Grijalva
Guayaquil - 1988

A CODE OF REC OH].1ENDED PRACTIC¡S I'OR TE¡J PROCESSING OF TRESH AND

FNOZEN ¡ISE PRODUCT.
Ian Goutding y l'laritza Barcia
IN? Boletfn Cientffico y Técnico Yol
Guayaquil - 1988

rx #9

NTVISION D8 LA TISTA DE LOS PEC!}S MÁNINOS DEI ECUADOR

Sheyla I.faB say
IN? Boletfn Cientlfico y Técnico YoI YI # 1

Guayaquil - 19e1

TECNICAS DE FAirNnliIE¡iTo, PROCLSArIUNTo Y EIPAqUE DEL PESCADo

f'ederaci§n Ecuatoriana áe Erportadores (FUITEX?OR)con 1a colabo¡acl6n
del Instituto de Fonento Pesquero de Chile.
Folleto del Seninario¡ 20 aL ?) de Abril de 1t88
Guayaquil - Ecuador

FOUNDATIONS OF T'OOD SCIENCE
John Eartorn
W.II. ?reeoan anil Conpany Li¡nitecl
Ovfor, England - 1!81

CAITPETAS DE TRáBAJOS DE INY!]STIGAC]ON EN LAS I4ATERIAS DE AD}IINI STBA-

CION Y PROYECTOS
Juan Andrég Piedra
EBcuela de Tecnolog{a de Alinentoe
EBpol 1988

CARPETAS DE PNACT]CAS ¡E FRTSCURA EN EI P¡;SCADO

Juan Andrée Piedra
Instituto Superior de Profesiones Medj.ag
19e7

BlBLIOGBATIA
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APENDICE Ne1

EVALUAClON ONGAI.¡OLEPTICA

INSP¡]CCION Y CARACTERISTICAS ¡¡'L PiiSCADO

GRADO DE
CAIIDAD

FRESCO EXTRA
Y.ENOS FRESCO

I

I
A B

I,1 ALO
C (No Apto )

PIEL Lu-EinoBa
bril lant e

LII'10 DE
LA PI EI Transparente

OJ OS

AGALLÁS llo j as , br illant e s
J. imo transp.
y bril lante

A¡!0¡iEN Luninos o, diflcil
de ronper

OLONES }E
AGALI,AS

f'res co, de
na¡iscos

Cotro cera apagado, gria

Cono I eche ana¡iL1o-grie un
poco congelado

planos, re t ina
un poco opaca
c6rnea un poco
bI¿nca cono l eche

Un poco sdncavo
xetina gris
cdrnea opaca

Rosadaa, I ino
cono I eche

Gris r lino gris 
Iy un poco coa-

EuIado

Un poc o
diffcil

apagado
de roo¡e

gravj.llado
poco f acrJ.
rooPer

u"n

de

Sin 01o¡
olor neut ro

Un poco Eohoso

grie, pérdida de
colores y reducció

anarillo-oarr6n
nuy c on6e).ado

coopletamente un-
didos r retina gris
cdrnea opaca y
deg col oriila

Earr6n, l ino
aoa¡i1l o-grie
coag'u1ado

gravillado
fácil de rooper

acético de fruta
amino, azufre
oalo.

. Esta tabla fué uaada para la evaluación organoLéptica de dos Duestras de Co¡r¡lna
PeIadllIa".

PBSO LONGITU} CA}EZA Y COI,A YISCERA Y COIUH]iA

?4 cn 5r8 52s

I'ILETES

l.lue stra 1 (X1 )

peso= 224 I
uestra 2 (x2 )

Peso = 2Ol g
I

1)z e

24r) cn ,98 22e 1r9 I

I

I

convexosrretina I

negrarc6rnea trans I

parento y brill. 
I

I

I



?ABI,A A ) TASIA USAIA }¡.tiA LA I]iS!i,CCION Dii! PI;SCADO( C o¡v ina ) YALOH TOTALT 6O punt os

CIasifÍcaci6n por Eval uac i.6nCANACTENISTICAS

P I EI

OJ OS

AGAIIAS

PEN]T ONEO

ORGANOS

0!0R( agal1as,r

CARNE

COLUI'1NA
YEi,T¡]8RAI

A

10 c B I 6 5 4 t 2 1

COTOR x2 x
1

IIU CUS
x

I
xz

FORMA
x x

1 ?

C ORNEA I x
1

PUPILA xz x
1

COLOR x
1

xz

OL CR x x
1 2

\ xz

xx1
2

cavidad abd )
x x

I 2

TEXTUNA x x,l
2

SUP¡RCIC T¡] x
1 ?

APARI!]NCIA x x
1 ?

PANH! AI¡OI'II NAI x x
1 2

Color a 1o largo
cle Ia columna 1 2

x x

x
1

x
2

Adtrerencia a la
carne

é L-c

I

I

I
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Las caracterfeticas d,e las oueetraa de peacado(corvina peladilIa) están

d.ad.aa en grados iie frescura. EstoB Srados están divididos en literales

(taUla a), Ios cuaLes tienen una Puntuaci6n definida aef:

Casilieroa 1Or!y8

Cas.ill eroe 7 6v5
LI TE¡TiL A

L I T ¡IRAL B

Casille¡os 4t )¡ ? y 1 I,I TEitAI

lara Ia interpretaci6n de Loe resultados, las cantidades de \ y XZ'

exiatentea o Earcadas con una I x ", e8 nultip)'icadas por eI arfoero det

casj.llero eD que ae encuentran ubicadoe.

Las cantidades obtenldaa de esta nuItip1icaci.6n, para las dos Euestraa

de una o varias eapeciear se §u.Ean obte¡iéndose u¡ sub-total .

Finalnente oediante ur¡a ai.nple operaci6n de regla de t¡esr nos dará el

TOIAL que equivale a] porcentaie i de rendiniento de cada una de las -

EuestxeB.

(vEn srsrEMA DE cAlrrrc acr oN )

Con el. eigui.ente gráfico, daremos una eguivalencia de §i las eBlecies e

valuadas. están en conoi.cj.ones de ger procesadaa o ser consunidas, si --

son para conauno in¡nedÍato o EiI0Pleoente no aon aPtas para el consu-eo -

nl su procesaoientor en uJra escala de1 O % aL lOO }o.

t

CONCLUSIO}iES SOSRE LA EVALUÁCI ON
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TABLA b

loo s

60q¿

40 /o

EVAIUACION ESTANDAR

,APTO O ID¡]AL PARA

EL PROCT]SO Y CONG;LACION

APIO PAA.A EI, CONSU}1o

INM!DIATO

NO APTO PANA EI CONCU}'{O

oy,

SI STE¡'14 D¡] CALlrlCACl AN:

Para X., - 160 puntos------- 10O h

87 puntos--- ---- ,411 fu

APTOS PARA

Para X2 - 16O puntos------- 1 OO X CONSUI''IO INMBDIATO

9l puntos------- 58.1 %

c) EYALUAClO]i DE I,AS

NUESTRA !E CORYI NA

1o0 96

58.1 yD (x2)

tu.) % (\)

oh

I

I
I
I

I
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APENDICE Ne 2

Tabla donde ee indican loa Peacados erportados por S1¡IT S.A. -1988-19e9

Nonbre en español Nonbre c ient ffi. c o Nonbre en ingl6s

tibur6n z orro

Tlnto

to1lo, caz6n

tibu¡6n azuf

tintorera 6 t lgre

corvina aguada (roja)
cherna

I'lero

l1u¡ico

Perela

Xolorado

Dorado

Pargo

Al bacora

Sier¡a

Pez Espada

Gacho - tlerl in

Lenguado

Alopias Yulpinus

IBuruB Gryrinchus

Carcharhinue LiDbatug

prionece glauca

galeocerdo suvi eri

brotula oe alvayi

Eyctero perca renarcha

ephinephelus üivrratus

eplrinephelue lab¡Íf ornis

Paralabra¡ Cal,Iaensis

Epinephelus Acanthis t ius

Coryphaena Hippurus

Lutjanus Aratue

Thunnus AI bacares

ScomberonoruB Sierra

Xj.phioe GIadi tus

Tetrapturus Audar

Paralichthys Uoolnani

ThreBher shark

l.fako

31ack tip shak

blue ehark

tiger shark

con6rio 6 klngkl ip
hang koue - CROUPffi,

Grouper eea baag

Grouper gul f c oney

l,lahi !'lahl

Snapper

YelloY tr'ln

IJah o o

Srord Fish

Striped l.ler} in

FI ounder
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APENDICE Net

Conpoaici6n Quloica de Ia parte
comestj.ble en al6unos peacados tropj.calea.

c oMPoNENTES (ñ)

ESPECIES Protefnas Llpj.dos Carbohidratoa Cenizas Agua

Ro bal,o

Corvina

Marl ln

A1 bac ora

D orado

20

11

aa

0.8

o.4

7.2

0.6

<o.,

< 0.5

< o.,

< o.>

<0.,

1.2

1.1

1.'

1.4

1.)

77 .1

79

75

78
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APENDlC N0 4

ConauEo interno alarente de peecado freeco y congelado en el

Ecuador 19e2 - 1986 (ton.oétri.cas de peocado entero).

CANIl DA!

E

TA]JIA Ne 1

NA 0

1982

198,

1984

198'
1986

24.9r?

2) .71'

21 . 068

24.o78

18,42)

?A.tsLA NE 2

Año Total usaalo
desenbarquea

total
(mt )

6?2.r01

196.2r9

86' .771

1.47A.fl'

991 .876

Utilizaci6n de Ios Desenbarques de pescado conro porcentaje

industrlal y artesanal.r 1982 - 1986

enlatado f/cong. harina t otal (ot )

198?

1981

1984

1985

1986

66, .7 14

227 .822

896.182

1 ' 511 .161

1 ' 01 g.lo4

1r.5

2r.O

10.5

6.0

8.0

7.o

2r.o

8.5

5.0

9.0

71.o

)8.0

77 .o

87. o

80.0

4r.2r,

11 .16,

12 .4'.t 1

12.988

27 .428
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Ventae internag de productos Pesqueros del Sector Industrial

C OliG LL¡D O Y fRl1300 TCrIAL

1982

1981

1984

198'

1ga6

1 .248

1 .14'
6r7

1 .121

ao,

16.790

16.596

,9.90?

7?.0t8

7 0.814

TABTA Ne 4

PRODU CTO

VENTAS NACIONAL¡]S DE PESCADO cONCiiIADo ! 198?

En ton nétricas . Des o neto del producto

Corvinarflte con/sÍn piel

Corvina trozo i n rr

Dorado flte con/sin piel

Tiburdn n n n rr

Picadillor para cevi che

ilariscos

Caroardn

Cabezae, esquel e toa r varioa.

3acalao, seco salaalo

1).9

10.0

>.?

o.2

1.6

2.9

2.9

1.8

2.4

ño



TABLA Na t

ESPECIE

C orvina

Cherna

Do!ado

Lenguado

l,luri co

Par6o

Picudo

S i erra

T i bur6n
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EX?ORTACION¡IS DE P¡ISCADO BLAI'¡CO CONGETADO Y FRESC0T 1965-1 986

( toneladas nétri cas )

1985 1986

FRL SC O CONG. FR¡]SCO

7

4

4o,

1

o.7

0.4

109

't2

14

55

1'l

o.,

41?

16

0.1

I

,42

15

,14

11

24

Ub,

6

,o

1'

44

?66

,4

,87

200

T A B} A N96

1982

198)

1984

198'

1986

r FUEr',ITES: Dlrecci6n G ene ral
Estadlstj.cos Y e}
Cientfficos 1988

PTiODUCCIOI.I INDU§TRIA], DE P¿SCA¡O FR¡]SCO Y CONG&LADO

AÑC TO,IAL (TD)

1499

88'

1446

2287

1481

de Pesca, Unidad ale Estudloa Peequeros y
Ingtituto Nacional de Pegca. Soletines -

CO]iGiJLADO
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APENDI CE N05

PIUJO }$ DI§TRIBUCION !E PESCADO TR¡,SCO

PAitl EI, I'IERCADO iTXT¡]ANO

JAP

NECEPCION

, Buque , Pa Canoan8aa

I
del

I

I

I'layorj.sla puerto

-PLAN?A TIMPACADORá

- --!lanta en Los EIIUU

- ¡{ÁYORISTA EN EL EXTRANJJJRO

fnterroediari-o

Encargado de coJprú M.P. - EnpreBa

BROKER

Yeniledor en eI lie rc ado Y¡]NTA DIN¡JCTA

(Planta)

CLl EIJT!]S I'iJ OS

(hotelesrs perEarketB, etc

Consu0idor Urhano

Suburbano / nl:aL

Cadena pr j-nc ilalt

Cadena s ec undaria/ot ros fluiog



T]PO

Filete

H. U.

Entero

T OTAL

TIPO

Filete

H. G.

Ente¡o

T OTAT
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APENDICE N06

CUADRO DE LAS EXPO¡ITACIONES -S I¡IT S. A.

I'¡]BRERO - JUNIO 1989

A) PRODUCTO ?¡,NMINADO

CANTI DA!

J{.101 1bs

27 .817

6.01 2

67 .9ro

¡) LI¡RAS EXTOETADAS

CAN?I DA¡

,1 .980

2 0.688

4.110

56,978

. varoR (g)

1l t )!!.1!8, oo

et 196.r29 tLo

1t r19 .1>1 ,26

29 t Or9 .62A . 16

YALOR (E)

161?6r.r84

2t 17 9 .498

241889.)A2

24t 889.182


