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R E S U M E X

El presente informe se refiere a mis pricticas profesionales realizadas
en la Empresa SERVICIOS INDUSTRIALES BIOTECNICOS S.A.(SIBIT S.A.) en los
meses de Abril a Octubre del presente afio. Précticas que las cumpl{ en
el Departamento de Produccién en calidad de ASISTENTE DE PRODUCCION.

La Empresa que se encuentra ubicada en la Parroquia de Puerto Cayo Can-
tén Jipijapa, se dedica al procesamiento y comercializacién de pescado=-
fresco y/o congelado tanto a nivel local como internacional en mayor --
cantidad. Asf{ mismo, presta servicios de co-packing a cualquier empre-
sa dedicada a la exportacibén de productos del mar.

En este informe encontramos primeramente el proceso a seguirse para los
diferentes tipos en que se elabora el pescado fresco ¥y congelado como -
es: filetes simples con/sin piel; pescado entero Yy 8in agallas o tipo =~
dressed; pescado entero, descabezado y eviscerado o tipo H.G. De cada-

uno detallo su manipulacibn, desde la captura hasta su llegada a la qug

ta, La Recepcibn del producto y su inspeccibn, el procesamiento con to-
das las variables del mismo, la conservacién y almacenamiento y final-=-

mente el transporte terrestre y aéreo y su comercializacién.

Todas estas operaciones las podemos encontrar en un Diagrama de Flujo -
tanto para pescado fresco como para el congelado,

En el Capftulo II, los puntos b&sicos a tratarse son en base Primeramen
te al Estudio del Mercado, donde analizo el destino del producto, los -
diferentes sistemas de comercializacibn y distribucién, las caracter{s-
ticas de la competencia, la oferta y demanda.

En la segunda parte me refiero a la Estructura de la Empresa como son =
las diferentes 4reas basindome en el organigrama respectivo; luego vie-=
ne el tamafio y localizacibn, tamafio f{sico y en funcibn de la capacidad
de la planta.

Finalmente el fltimo capftulo se refiere a las Inversiones (Anflisis -

Econémico).
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I N T R O D U C C I O N

En la filtima década, el consumo de productos del mar, ha experimentado-
un incremento gradual, especialmente en los Estados Unidos, Japén, Cana
d4€ y ultimamente en pafses europeos como Espafia, Portugal, Inglaterra Y

Alemania.

Estos mercados estdn caracterizados por los altos estdndares de calidad
exigidos a la gran variedad de productos del mar, tanto a nivel de pro-
cesamiento como sanitario.

Para poder mantenerse en forma competitiva en estos mercados, es menes-
ter el cumplimiento de dichos est4ndares asegurando la continuidad y de
sarrollo de la aetividad. Para poder cumplir con los planes trazados,
es conveniente que empresarios y productores tengan una informacidn ca
bal actualizada sobre la manipulacibn, procesamiento y almacenamiento
del pesacdo fresco y congelado.

A nivel de nuestro pafs, se han realizado tres estudios previos sobre -
la comercializacifn de pescado.

En 1971 y 1972, el Departamento de Economfa del Instituto Nacional de -
Pesca (INP) junto con el Instituto Nacional de Estadfstica y Censos(INEC)
llevé a cabo el segundo Censo de Pesca Nacional.

En 1981, investigé el proyecto bi-lateral Empresa Pesquera Nacional(EPNA)
Banco Interamericanc de Desarrcllo(BID), las reservas infraestructurales

del sector artesanal por medio de la identificacién de los puertos prin
cipales.

En tercer lugar, en 1983 en INP, el proyecto britédnico ODA (Overseas De
velopment Administration)y EPNA emitieron un diagnéstico del mercado in

terno para pescado y productos pesquerocs.



Las fuentes estad{sticas publicadas sobre el sector pesquero son: prime
ro, la Unidad de Estudios Pesqueros y Estadfsticos de la Direccién Gene
ral de Pesca (DGP). En segundo lugar el INP; también proporciona al --
Banco Central del Ecuador, datos de las exportaciones de productos pes=-
querocs.

La Empresa Pesquera Nacional, mantiene su propia informacién estad{sti-
ca.

El crecimiento de las exportaciones de pescado fresco se ha debido a la
obtencibén de precios més altos que los del producto congelado, reflejan
do el gran potencial comercial de esta forma de exportaciénm,

Se debe investigar la diversificacifn y expansifén de mercados y de otras
especies exportables, prolongando esta actividad durante todo el afio,
Siendo la exportacifén del pescado un rubro importante de ingreso de di=-
visas para el pafs, el Gobierno Nacicnal deberfa mejorar la polftica -=-
existente entre este y los exportadores, tomando medidas econbémicas acer
tadas, cambiando el sistema sobre papeleos, impuestos y facilidades, ya

que actualmente existe mucha demora en la salida del producto lo que ==
trae como consecuencia dafios en la calidad y problemas en su entrega in

mediata a su destinatario.



C AP I T UTL O i .
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DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

1.1 CLASE O TIPO DE MATERIA PRIMA QUE SE PROCESA

Esta empresa tiene como objetivo principal el procesamiento de pes-
cado para exportacién, y como fin secundario el procesamiento del -
mismo para la venta local.
Se lo comercializa tanto fresco como congelado dependiendo del pedi
do del cliente sobre todo nivel exterior.
La empresa est{ en capacidad de procesar los siguientes tipos de --
productos
a) Pescado entero, eviscerado y sin agallas o tipo Dressed
b) Pescado descabezado, eviscerado y desparasitado con y sin cola,-
en forma de tronco o tipo H.G.
c) Filetes de diversas clases de acuerdo al tamafio y tipo de pescada
- Filete simple sin piel y sin espinas
- Filete simple con piel y sin espinas
Es importante que se conozcan los principales aspectos relacionados
con el pescado tales como su composicibn qufmica, alteraciones, fea
ciones y otros, antes de detallar el proceso de produccién, ya que-
el eficaz control y seleccién de la materia prima, agentes que la a
fectan, etc. pueden ser decisivos a la hora de comercializar espe-=-

cialmente en el exigente mercado norteamericano.



1+1+1 Composicién Qufmica del Pescado

Esta varfa entre las diferentes especies y afin entre las de una -
misma especie dependiendo de la edad, sexo, zona en que habitan y=-
estacibn del afo.

A continuacién se mencionarén breves caracter{sticas de cada compo

nente.

a) Lipidos.- La fraccibn grasa es el componente que muestra la ma
yor variacién., Algunas especies tropicales presentan una marca
da variacifn estacional en la composicibn qufmica ( corvina ),
Los peces grandes contienen cerca de un por ciento més de grasa
gue los dem&s pequefios.

Las caracter{sticas de procesamiento del pescado son afectadas-

por el contenido de l{pidos, y por tal razén es conveniente cla

sificar a los peces comoi

- Especies grasas: 14 - 22%, entre los que tenemos los peldgi--
cos como el arenque, caballa, at@n, sardina.

- Especies magras: 0.1 - 1.0% como el bacalao, merluza, lengua-
do. Estas almacenan la mayor parte de su gra
sa en el hfgado, y los grasos la almacenan =
en el mfsculo.,

Existen otras cuyo contenido de lfpidos se encuentra en un ran-

g0 intermedio y que se clasifican como semigrasos teniendo en—-

tre otras especies la barracuda, lisa y tiburbn.

La variacién en el porcentaje de grasa es reflejada en el por--

centaje de agua ya que grasa y agua constituyen normalmente al=-

rededor del 80% del mifsculo.



b) Protefnas.- Durante los perfodos de intensa alimentacifn,al
principio el contenido de protefnas del mfisculo aumenta muy-
levemente. También tiene perfodos de inanicién por razones-
naturales o fisiolbgicas ( desove-migracibén ).

La protefna de los peces contiene todos los aminoicidos esen
ciales y presentan un valor biolégico muy alto. Generalmen-
te el contenido de protefnas oscila entre 15 y 25%. Las pro
tefnas del mfisculo del pescado, se dividen en cuatro grupos:
- Protefnas Hidrosolubles: Representan el 20% del total de =

la protefna muscular y en ellas -

se han identificado m4s de 50 enzimas teniendo =

importancia en relacibén a los cambios de sabor.

- Protefnas Solubles en soluciones Salinas: Representan un =
75%. Los cambios
post-morten de estas protefnas y otras modifica-
ciones por efectos del proceso, especialmente en
la congelacién juegan un papel importante para -

determinar la textura.
- Protefnas Insolubles: Formadas por el tejido conectivo y -
suman el 5 - 10% del total de las —-

protefnas.

- Protefnas Pigmentadas o Cromoprotefnas: Durante la congela
cién de los pesca-
dos enteros, puede producirse la liberacién de -
los pigmentos del mfisculo de los peces blancos =-
con las subsiguientes manchas de decoloracién q'

reducen el "valor comercial" del producto.



c) Carbohidratos.- En realidad el contenido de carbohidratos -

en el mfisculo del pescado es muy bajo (0.5%). Constitufdo =
Gnicamente por gluclgeno el cual se convierte en &cido l4cti
co luego de la muerte del pescado disminuyendo el pH y favo-
reciendo la conservacifn del mismo.

d) Vitaminas y Minerales.- La cantidad de estos, es especi{fica

para cada especie y puede ademis variar con la estacidén del-
afios En general la carne de pescado es muy buena fuente de-
vitamina A y D. Contiene una fuente valiosa de Calcio y Fés
foro ademfs de Hierro y Cobre; los que son de agua salada po

seen un alto contenido de Yodo.

1+1.2 REACCIONES QUE SUFRE EL PESCADO

Luego de su captura el pescado estd expuesto a mfiltiples cambics
como soni

1.1.2.1 CAMBIOS ORGANOLEPTICOS

Los cambios organolépticos son aquellos percibidos por los sen
tidos, es decir: apariencia, olor, textura y gusto.

Los primeros cambios son agquellos concernientes a apariencia-
y textura ( rigor mortis ).

Inmediatamente después de la muerte, el mfisculo del pescado -
est{ totalmente relajado. El pesacdo es blando y flexible y=-
la textura es firme y elfstica al tacto. Después de poco tiem
po el tejido muscular se contrae. Cuando el mismo se torna =
duro y rfgido y todo el cuerpo se vuelve inflexible, se dice=

que el pescado en rigor mortis.



1e1.2.2

1414243

1.1.2.4

CAMBIOS ENZIMATICOS

Al morir el pez, las enzimas continfian su accién, pero ya no-
sobre los alimentos ingeridos sino sobre los tejidos internos
atacando segin su naturaleza; las grasas, carbohidratos y pro

tefnas que los constituyen, dando orf{gen as{ a la descomposi=-
c¢ibn enzimdtica o autblisis. Los principales cambios que se-

producen son: ablandamiento de la carne, presencia de manchas

(verdes-amarillas) y el desprendimiento de las espinas ventra

les.

CAMBIOS OXIDATIVOS

Los peces tienen tejidos grasos que al morir son atacados por
las enzimas lipolfticas, sean propias del pescado o secreta--
das por bacterias y por el ox{geno del aire.

La oxidacifn y rancidez, puede ser iniciada y acelerada por =
altas temperaturas, luz e iones metdlicos como cobre, hierro.

El desarrollo de rancidez en el mfisculo se manifiesta por la=-

presencia de manchas amarillo-café y olor sabor tfipico a ran-
cio.
La rancidez es atenuada o postergada mediante el empleo de ba

jas temperaturas de almacenamiento, antioxidantes y empaque -

al vacfo.

ACCION BACTERIANA

La carne del pescado mientras vive se mantiene estéril; cuan-
do muere, la flora de bacterias intestinales invade los teji=-
dos, causando su deterioro.

La contaminacién bacteriana puede ocurrir en el mar, a bordo=-

de los buques y en los lugares de procesamiento, debido a un-



deficiente almacenamiento y manipulacién del pescado.
El répido descenso de la temperatura de pescado mediante el -
enfriado, es fundamental para reducir la actividad de las bac

terias.

1.1.3 METODOS PARA EVALUAR LA CALIDAD DEL PESCAIO

Se han propuesto un gran nfimero de métodos para evaluar los di-

ferentes aspectos de la calidad del pescado, siendo los princi-

pales los métodos organolépticos, microbiolbégicos y ffsico-quf-

micos.

En nuestra Empresa fnicamente se realiza el organoléptico ya q'
por tratarse de un producto altamente perecible y por las condi
ciones de procesamientc como es fresco y congelado. No pueden=-
existir demoras en la recepcién de la M.P. para su aprobacibn.-
Esto se lo consigue con la aplicacibén de nuestros sentidos y es
taba a cargo de personas entrenadas guiadas para su evaluacibn-
por una tabla que se tenfa siempre a la mano.

Claro que luego de cierto tiempo el método es mé&s rdpido ya que
interviene la propia experiencia del encargado de controlar es-

ta caracterfstica.

1.1.3.,1 METODOS MICROBIOLOGICOS

Estos métodos no dan ninguna informacién acerca de la frescu-
ra o calidad comestible del pescado. Su finalidad es dar una
imagen de la calidad higiénica, el estandar de higiene duran-

te el manipuleo y procesamiento y la posible presencia de bac

terias nocivas para la salud péblica.

Uno de los principales métodos para evaluar al pescado fresco

¥y congelado es el recuento estandar, y su finalidad es propi=-



ciar el desarrollo de ciertos m.o. como aerobios totales. =~

Existen otros métodos como song

coliformes totales, coliformes fecales, staphylococus Aureus-

y Salmonella.

1e1e3.2 METODOS QUIMICOS

Entre los métodos para evaluar la calidad del pescado podemos
mencionar: Bases Volitiles (BVT), estos compuestos se encuen-
tran en muy pequefias cantidades en el pescado fresco pero se-
acumulan durante el deterioroc en pescados de mar.
Como BVT encontramos amoniaco, di y tri metil amina, 4cidos -
voldtiles y sustancias vol4tiles reductoras cuya determinacidn
se puede realizar en forma individual.
Otros métodoss

- Determinacibén de Gas Sulfhidrico

- Nitrégeno Amoniacal(amoniaco+aminas vol4tiles)

Te1e3+.3 EVALUACION ORGANOLEPTICA

Con estos métodos se evalfian la apariencia, color, olor, sabar
¥y textura de una muestra de pescado usando nuestros sentidos.

De esta manera se tiene una idea del grado de frescura o dete
rioro y por ende su aceptacién.

El inconveniente de este método es que es subjetivo y se nece
sita de personas altamente entrenadas.

La mayorfa de estas evaluaciones se realizan en base al crite
rio de una sola persona, es decir, un empleado, técnico o fun
cionario pesquero o un comprador de pescado. Su experiencia,

le permite evaluar el pescado y corregir errores en las préic-



- 10 =

ticas de manipulacién.

Existen varios esquemas (tablas) Ver apéndice N? 1, que nos =

permiten evaluar la frescura del pescado.

y que apliqué en esta Empresa es el siguiente:

T A B L A

Uno de los cuales=-

Sistema de clasificacibn y puntuacibn para la evaluacibén de frescura ba

sado en el olor y el sabor de pescado crudo y cocido.

GRADO
ACEPTABLE Ausencia de olores y

sabores extrafios I Olor y sabor caract. 9=10
de las especies,
Muy fresco,algas marinas 8
Pérdida de olor/sabor 7
Neutro 6

Ligeros olores y

Sabores extrafios 13 Ligeros olores/sabores
extrafios 5
A pan, 4cido, a fruta
Rancio 4

LIMITE D E ACEPTABILIDATD
RECHAZO Fuertes olores y

Sabores Extrafios RECHAZO Fuertes olores/sabores
extrafios 3
Como a repollo pasado,
rancio
Amoniacal 2
A sulfuro 1




opToY OpPTo} 93uameIdIT] gsajuasne f‘IoTo TEW OJI30 1N SYNTUVYW SYOIV ¥ TYNINOQHY
seuTIEm SBITE B JOTO TYATIAYD *TRETId
| ‘SYINBNY
q 0 T 0 qq
81ua2Iayp® ON 91UaIaYpPE 21UaAWBIAITIT sjuaxavpy Suxeo BT ¥ OINOLTIHAd
ajusmeiaTdwod 8aIaTyYpE g
. 9UIED BT 3P @9 TBIq@3Iap
9jusaIaype ON 9juUaIaype 93UaMBIAITTI] ajuaIaypy —zedos sp zeINT we wxqanb o BURTON
*38IBZNUAWEAP
- B 9pUAT1°*PBOIS 31UE) *epruedma aToT]
®q se°orjxadns ey‘ratd | Todns £ (operadoroxajze) Ty T~ awaoFTun #FstyIedng
rapruTToR] uexedas sew BS0I30 ‘BOT}SpTS SoUawW FASFT W BOT}8}Ta £ aumaty TR
sa sel!(eprop1Jy)epueld ﬁOﬁﬂowﬁuvmvcmHn.amkmmﬁq
N 0 I "0 A a N 0 0
S *oprrpd olox *BpIJO[009D BUJO] 88 9IJUES *B3jJI0® ®] U8 9IFU®S BJIAE O]
P uejaas az3ues £ *edig pr‘opeuedws ofox uvejras‘+edig pwoo‘sjue(1TIq ofoy uejzas*Fig SONVHHO

-0JIIeWE JIOTOO 3p BJISS

poIjo ap sonpJsax‘sauouty

s0IX30 ap sonpysax £ sauouUTy

S0I30 9P Sonpjsay A S3UOUTY

*31I3AUUNTOD

ofo eso BSO0Y 21uameIadT BPESIOTOD O VL 9P oy
t0Y H H 231 T P T N 0T ® 10700
I 0o} TqQue ag “THRA IR Salsd mﬁﬁwawﬁww )
Yovdo evoedpn squaweIaFT 0709 19 us SOTQUWEDd SOISITT 12 U8 SOTQWED UTS *3WIOJTUN Tep ®P w 0
f@mmmmaw.Mmoumo.wﬁMAwQOHonmpa OTTTIq‘epTONnTsueI] ‘epEInzy INEVD
0SOYD3aT SNONYK oorvdp snony oIBTO2 SNONY 3P SBZBI} SBIITTT 21uUasnNE SNONY SVINDNVHE
seqUaITIBUY . @8B0PUBPICTOIIT SBDPEAIOTOD SOUa| 81UBTITIq JIOTO] k
8118 e1Tdng voedp ®TTdng epeuedwa £ ®BxSau e11dng aqueTTTIq £ ®BI¥au ®TTIdN(
BSOTYD3] ®BAUIGD ajusosatedg ®auag) aquaosaTedo *wexsFTT ®BBUIQD sjuaaedsuery eauIg) S0ro
0I3U3D T3 U3 OABIUQ) soueTd | sopTpuny °*weIadT] £ SOX2AUO) (se23uatTeS) 80X3AUO]
sanily st | = osoyoaT snony *epeued | sjusogarede *weIeFTT snony *osonoe £ ajuaredsueiyj snony —
wa £ ®BpPBIOTOOAP 9SIBUIO} 884UaSNE S8UOTOEBIOTOO8pP 8juad
epeuedwa ugroejuUsamITJ ap seJA ua ugjiorjuswITd | 8juBTITIq souawm ugrovjuamiTJ [ETPUT & 3jUBTITIq UQTOBIUSWIT(
A I ) N H I 21 Y d
S
5 1 = q —OCAYNOIDDIJSNI
= 7 7 I T ol 3 - 0qvosiad
T
0 I q q L I g 0 a0 sRIEvd
9L61 (0FF) NOIIVINOZFH TIONAOD *VHAOSTHI VI AC NOTOVIOTHAY ¢ N VIEgVy



w TY -

1.2 DESCRIPCION DETALLADA DEL PROCESO DE PRODUCCION

INTRODUCCION.- En la Empacadora SIBIT S.A. el procesc que se sigue
en la elaboracién tanto de pescado fresco como congelado es exacta-
mente igual desde la recepcifén de la materia prima hasta llegar a =
la seleccién del tipo de proceso. Donde, guidndonos por el diagra=-
ma de flujo respectivo(P.2.1) podemos ver que existe una ramifica--

c¢ién cuando el pescado va a ser tipo filete, entero o H.G.
RECEPCION

1.2.1 La M.P. que es recibida en planta llega a esta en los veh{culos
propios del comerciante que por lo general son descubiertos (sin
techo) y que finicamente llevan abundante hielo sobre el pescado.
Adem&s el camibn isotérmico de la Compafifa, recoje la pesca pro

veniente de los puertos pesqueros de: San Mateo, Santa Rosa,

Puerto Lb6pez, Machalilla, Ayangue, Palmar y en mencr cantidad

en Puerto Cayo.
El pescado llega en el balde del vehf{culo agrupado por partes y

por lo general dividido por especies, para esto se cuenta con

un sistema de colocacién de tablas para separar y prevenir la -
cafda del hielo y el pescado.

Una vez que se recepta la M.P., se obaerva que esté bien enhie-
lada, cubierta con algin toldo o si tiene techo propio. Se deg
carga en gavetas perforadas para escurrir el exceso de agua 0 =

hielo.

1.2.,2 INSPECCION Y APROBACION DE LA MATERIA PRIMA

La persona encargada de esta labor, tiene que revisar cuidadosa

mente toda la carga como es el estado de frescura, si no esti -
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muy golpeado, magullado, aquf se realiza un répido anélisis sen
sorial, revisar el "Limo superficial™, si no estd{ arponeado, etc
Se debe trabajar rdpida e higiénicamente utilizando para esto,-
gavetas limpias, balanza en buen estado, personal con equipo de
trabajo completo y aseado.

SELECCION

Al momento de recibir la M.P., se separa toda la carga que se =
encuentra en mal estado, las mismas que van colocadas en distin
tas gavetas y son sometidas a otro proceso (para ser fileteadas)
o unicamente para ser vendidas como desperdicio.

Todos estos factores inciden en el costo de compra de la M.P. ¥y
no deben de haber errores en esta Inspeccibn ya que puede influfr

posteriormente en los Rendimientos Finales.

P E S A R

Una vez aceptada y seleccionada toda la materia prima y escurri
da, se procede a pesarla en la balanza romana. Con este peso -
se obtendrfa el Rendimiento final luego de ser procesada la ma-

teria prima

ACONDICIONAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO

Por ser el pescado un producto altamente perecible, se lo debe-
tratar con mucho cuidado y trabajarlo répidamente. Enseguida -
de ser pesado, el pescado es llevado en gavetas pldsticas sobre
carros metéiicos a los recipientes de recepcibn antes de entrar
a la 1lfnea de proceso, En los recipientes se tiene previamente
agua a 092C m&s una solucibn qufmica que es bactericida, fungi-

ca y antioxidante llamado "Prenfish".
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1.2.7

N,

Este pre-tratamiento es muy importante ya que a mds de darle un

golpe de frfo al pescado, hace las veces de un pre-lavadoc, eli-
minando cualquier impureza o residuo. Toda la M.P. se deja de-
10 a 15 minutos en estos recipientes, los cuales tienen una ca-

pacidad de 500 libras para pescado entero.

EJECUCION DEL PROCESO SELECCIONADO

La materia prima acondicionada previamente, entra al proceso de
transformacién, dependiendo del pedido que se tenga por parte -
del cliente o consignatario. Es decir, se tienen establecidas-
las cantidades de una determinada especie gue va a ser procesa=-
da de acuerdo a las siguientes formas de elaboracibén que se tie
ne en la empresa para pescado fresco y congelado:

a) Pescado Descabezado, eviscerado con y sin cola o tipo H.G.
b) Pescado Entero, Eviscerado y sin agallas o tipo Dressed.

¢) Filetes con piel y sin espinas Y,

d) Filetes sin piel y sin espinas.

PESCADO DESCABEZADO Y SIN COLA O TIPO H.G.-FRESCO

Para este proceso se destinan pescados de tamafio grande y media
nos como el Tinto, Rabbn, Gacho, Espada, Albacora, Picudo, Ban-

derbn, Pez Sierra, Chernas y Dorados grandes.

1 EVISCERADO Y DESCABEZADO

Por lo general el pescado llega sin v{sceras, cola, aletas y=-
sin cabeza. Pero en caso de tenerlas, es inmediatamente eli-
minada todas estas partes por el personal de obreras califica

das.

Cuando se separa la cabeza del resto del cuerpo, se practica-
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un corte en diagonal paralelo al opérculo iniciando por abajo
y detrds de las aletas pectorales. Para esta limpieza y en =~
especial la de las v{sceras se debe utilizar agua bien frfa,-

limpia y sanitariamente apta.

1¢2+.7¢2 LIMPIEZA = LAVADO - INSPECCION

El pescado eviscerado y descabezado se lo coloca en grandes -
recipientes con abundante hielo y prenfish, para eliminar cual
quier residuo de la anterior etapa. El pescado es revisado =
luego de ser lavado minuciosamente, elimindndose cualquier e=-
jemplar en mal estado o gue no sea apto para el proceso; es-

decir que presenten golpes, cortes en la superficie, restos =-

de sangre coagulada, hematomas, restos de membranas y branquiss

12,7.3 P E S8 A D O

El pescado apto para su almacenamiento, es previamente pesado
para obtener el rendimiento final.

El rendimiento promedio para el tipo H.G., es: 85 - 95 % y el
rendimiento para el tipo Dressed es: 95 = 99 %.

Se aplica la siguiente férmula Re= peso inicial
peso final

X 100

1.2.7.4 ENHIELADO

El pescado tipo H.G., es almacenado en la Cimara de Fresco a-
cero grados centfgrados y con hielo molido colocado a lo lar=-

go de la lfnea ventral.

1.2.7.5 ALMACENAMIENTO

Este tipo de pescado (H.G.), al ser exportado unicamente como

"fresco", es imprescindible que la temperatura de la cémara -
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se mantenga en un rango entre 02 y 59 centfgrados, sin sufrir
variaciones de temperatura, ya que da lugar a que el pescado-
llegue a congelarse. Esto se logra manteniendo un riguroso y
constante control sobre el registro de temperaturas y puertas
de la c4mara. Adem&s es aconsejable que la carga almacenada-
en fresco no sobrepase los 4 a 5 dfas. Esto dependeri del gm
do de frescura con que llegbé el pescado, si el proceso fué co

rrecto y de la especie almacenada.

P E S A R

Esta filtima pesada nos permite corregir errores previoc al em-
paque del producto; ya que el pescado almacenado pierde agua-
o se deshidrata o pudoc haberse eliminado alguna unidad defec-
tuosa o en mal estado durante el almacenamiento.

Con esta pesada final se elabora la lLista de Empaque del pro-

ducto que serf comercializado en el exterior (Packing List).

EMPACADO Y ACONDICIONAMIENTO

Todo el pescado es revisado por ltima vez antes de ser empa-
cado. El pescado enteroc y tipo H.G., son empacados en cajas-
de cartén de doble costura y corrugados, que llevan en su in=-
terior una delgada capa de 1 cm de espesor de "aislante térmi
co de poliestireno expandido". Y el pescado va envuelto en =
pldstico (polietileno) de mediana densidad.

Se afiade al pescado colocado ya en las cajas, unidades conge-
ladas de Gel-Pack (solucibén cocloidal de elevada viscocidad de
bajo punto de congelacibn), que son fundas de polietileno de-

un litro de capacidad, en cantidad suficiente para proteger -
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la carga durante un tiempo limitado e impedir variaciones de-
temperatura en el interior de las cajas durante el transporte
Las cajas son selladas con zuncho pldstico y grapas de 1/2",
se rotula la caja y luego pasan a ser acondicionadas, es decir
que toda la carga es almacenada por un tiempo de 2 a 4 horas-
a una temperatura de 10 a 159C con el fin de darle un "golpe-
de frfo", debido a que durante el empacado existe una eleva--

cibén de la temperatura del pescado.

1.2.7.8 COMERCIALIZACION

La carga es finalmente introducida en el vehfculo isotérmico-
de la Cfa y estibada correctamente, controlando que la lista-
de empaque coincida con los pesos seflalados en las cajas.

La carga se lleva por v{a terrestre hasta el terminal aéreo =-
donde es despachada. Ademds el contenedor de transporte aéreo
se mantiene enfriado mediante el uso de hielo seco en propor-

ciones de 40 a 60 kg por tonelada de producto.

1.2.8 PESCADO ENTERO EVISCERADO Y SIN AGALLAS O TIPO DRESSED

1.2,8.1 EVISCERADO Y LAVADO

Si el pescado se recibe con vi{sceras, se hari{ un corte por el
vientre, partiendo desde el ano, en lfnea recta hasta cortar-
el anillo escapular y arrancando con las manos las vi{sceras y
las agllas utilizando un cuchillo, Al mismo tiempo se lo la=-
va con agua frfa y sanitariamente apta, eliminando en lo posi
ble la mucosidad externa, sangre, restos de agallas y membra-
nas.

El pescado es posteriormente lavado en otros recipientes con=-
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agua a 2 !C y Prenfish. También el pescado se lo mantiene en
bandejas limpias de pldstico agregando hielo limpio suficien=
te si el tiempo de espera antes de pasar a la siguiente etapa

es prolongado,

D R E N A D O

Todo el pescado ya lavado y mantenido en las bandejas, se 1lo=-
deja escurrir para eliminar el exceso del agua de lavado y que

€sta no influya en el pesado (rendimiento).

P E S5 A D O

Se obtiene el rendimiento final del pescado procesado y asf{ -
también se determina si se ha trabajado correctamente de acuer

do a los porcentajes promedios ya establecidos para cada espe
cie.

ENHIELADO Y ALMACENAMIENTO

Se procede igual que en 1.2.7.4 ¥y 1.2.7.5

E M P A C A D O

El empaque es similar al "tipo H.G.", con la finica diferencia
de que aquf se clasifica el pescado seglin el PESO, teniendo -
cuidado de ubicarlos correctamente en las cajas que tienen u-

na capacidad de 150 y 200 libras de peso neto.

ACONDICIONAMIENTO

Se procede de igual forma que en el procesamiento del pescado

tipo HeGe ( 1.2.7.7 )

COMERCIALIZACION

Se procede de igual forma que en el procesamiento del pescado

tipo HeG. ( 1.2.7.8 )
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1.2.9 ELABORACION DE FILETES CON O SIN PIEL Y SIN ESPINAS FRESCO Y/O

CONGELADO.
142.9+1 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

1424942

1.2-9-3

1.2.9.4

Se deberd4n tomar las consideraciones sefialadas para el procee

samiento del pescado ( 1.2.1. )

FILETEADO Y PRIMER LAVADO

El proceso de fileteado es manual, el cual se 1o realiza so=-

bre las mesas para este fin que son de acerc inoxidable y que
se las limpia previamente con una solucibn de cloro y agua.

Si el pescado no llega eviscerado, la primera operacibén seré-
eliminar las v{sceras tratando de no manchar el filete, ense-
guida se escama el pescado desprendiendo las escamas con el =

borde sin filo del cuchillo desde la cola hacia la cabeza, la
vando al mismo tiempo con abundante agua frfa y sanitariamen-
te apta. Se elimina la carne oscura, piel ( en caso de ser -

filete sin piel ), cola, cabeza, aletas y agallas.

SEGUNDO LAVADO

Con este lavado a més de eliminar toda suciedad o restos de -
sangre, membranas, etc., se logra disminufr la temperatura --
del filete, ya que se lo sumerge en agua helada y una concen
tracibn de 75 ppm de Prenfish.

También se realiza una inspeccibn del corte del filete por --

parte del encargado del proceso.

DRENADO

Todos los filetes una vez lavados, son colocados en bandejas-

con perforaciones para eliminar el exceso de agua del lavado.
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1.2.9.6

1.2.9.7

= B =

En caso de demora en el proceso, cada bandeja se la recubre =
con una l4mina de polietileno higienizada a la que se le agre
ga hielo molido limpio en cantidad suficiente para mantener -

enfriado el pescado hasta que continfe a la siguiente etapa.

PESADO

Se pesan todos los filetes para obtener el porcentaje de ren-

dimiento final del proceso por cada especie fileteada.

INSPECCION

Se controla que los filetes hayan sido correctamente procesa-~
dos y que estén aptos para entrar a la etapa de congelamiento
Se eliminar4n todas las unidades defectuocsas.

* Es necesario resaltar que el filete que va a ser comerciali
zado como pescado "fresco", es enseguida enhielado y almace
nado, procediendo de igual manera como se indica para los =
tipos enterc o dressed y H.G. En caso de que el filete sea

para "congelado", se procederi de la siguiente manera:

CONGELADO

Los filetes son colocados en los carros porta bandejas, sien-
do estas de acero galvanizado. El pescado va separado de las
bandejas por una l4mina de polietileno de 1m x 80 cm., que e=-
vita que los filetes se adhieran a la bandeja durante la con-
gelacibn. As{ miamo una vez llenas todas las bandejas, se -=-
les recubre con otra l4mina de polietileno (pl&stico) y cuan-
do se tienen todos los carros listos son introducidos en el -
Ténel de Congelacibn.

El tiempo que tarda }la cédmara en alcanzar los - 352C es de 2
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horas partiendo de 109C. El equipo congelador es del tipo de

aire forzado.

El tiempo total de Congelacibén es de 3 horas a - 359C para --

los filetes,

Para lograr un buen producto congelado, la congelacién tiene-

que ser ripida y el equipo congelador debe proyectarse con e-

se fin. Posterior a la congelacibén, el producto es almacena-

do a bajas temperaturas (- 209C), siendo en consecuencia 4m--

bas etapas procesos separados.

Dos son los aspectos de interés en la congelacién en cuanto =

al control: el tiempo que demora el producto en enfriarse de-

02 a - 52 y el tiempo que tarda en bajar la temperatura inicial
( sea 102 6 152 ) hasta el final del proceso (- 30° & - 352 )

El primero se lo conoce como "tiempo crftico de.congelacién“,

que me indica si el producto ha sido congelado en forma correc
ta, y el segundo llamdo "tiempo total de congelacibén", que de

termina la operacibén general del equipo. (Ver Grificos 1 y 2)

El tiempo de congelacibén es el transcurrido para reducir la -

temperatura del producto desde la inicial hasta la final re--

querida en su centro geométrico.
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1.2.9-9
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Este tiempo dependeri del tipo de congelador, temperatura del
equipo, temperatura inicial y final del producto, espesor y =

forma de los filetes, especie de pescado, etc.

GLASEADO

El glasec es una capa de hielo que se forma al sumergir el --
producto congelado en agua o' una solucién acuosa, protegiéndo
lo de una deshidratacifn y las oxidaciones durante su almace-
namiento.

En esta operacién el producto es introducido en agua potable=-

frfa (12 a 492C) por 5 a 10 segundos.

SELLADO Y ENVASADO

Inmediatamente después del glaseado, los filetes son fecunda=-
dos en forma individual en bolsas o fundas de polietileno, Es
te proceso se lo realiza en la Pre-C4mara que tiene una tempe
ratura de 42 a 52C. Este envasado tiene como objetivos

a) Proteger al producto del medio ambiente (temperaturas varia

das transporte).
b) Preservarle de influencias atmosféricas.
c) Penetracibn del aire externo (riesgo de oxidaciones y cam-

bios de color durante el almacenamiento congelado).

1.2.9.10 EMPACADO

Todos los filetes son empacados en cajas de cartén corrugado-
de capacidad 50 libras netas., Dentro de la caja primerc es -
colocada una l4mina de polietileno grueso para proteger cual-
quier filtracién durante el viaje y sobre éstas el producto =

envasado.
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Enseguida es envuelto y sellado el cartén con zuncho plésti=-
co y grapas y finalmente es rotulado: Ej.:
Nombre de la Empresas SIBIT S.A.

Nombre Comercial: SEASON HORSE BRAND

Tipos Filete, entero 6 H.G.
Especie: Lenguado

Clasificacibns 1=2 ;3 3=5 3 5-7 libras
Peso netos 150 libras / 200 libras
Peso Brutos: 180 " /240 *

Pafs de Orfgen: Ecuador
= Este rotulado es realizado en cualquiera de los tipos de -

pescado para exportacibn.

1424911 ALMACENAMIENTO

La carga congelada es llevada a la C4dmara de Almacenamiento=-
que tiene una temperatura -1892 y - 229C. Aquf el pescado se
rd mantenido de acuerdo a las necesidades de la empresa.

Es importante controlar la variacién de la temperatura en el
flujo de producto hacia esta c4mara, esta variacibn se acen-
tfila en las inmediaciones de la puerta de la c4mara, pudiendo
alcanzar alrededor de + 5°C, este control se hace necesario-
debido a que interfiere este cambio de temperatura en la ca-

lidad de los productos congelados almacenados a - 20° y - 10C

142.9.12 COMERCIALIZACION

Se procede igual que en el procesamiento del pescado tipos =

entero Y H.G. ( 1-2-7-8 )o
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1.3 DESCRIPCION SOBRE MAQUINARIAS,EQUIPOS Y MATERIALES UTILIZADOS EN EL

PROCESO Y EMPACADO - SIBIT S.A.

a) Tdnel de Congelacibn

Temperatura de congelacién minima: - 40 °¢C
Temperatura del procesoi - 35 2(C
Capacidad Ffsicas 11.3Ton (12 carros porta bandejas)

Equipo: Compresor de 40 HP Marca DUHAN BUSH INC de tipo de aire-
forzado discontf{nuo

b) C4mara de Mantenimiento

Temperatura minima: - 30 9°C
Temperatura del proceso: - 189 - 22 2°C
Capacidad de almacenamiento: 13.6 Ton

Equipo: Dos compresores Copelamatic de 5 HP cada uno.

¢) C4mara de Fresco

Temperatura de enfriamiento mfinimas - 5eC
Temperatura de enfriamiento médximas + 5 oC
Temperatura del proceso: 0 eC
Capacidad de almacenamientos 15.000 1lbrs.
Potencia del extractor: 1/4 HP

d) Cémara de Hielo

Temperatura de congelacifén mf{nimas - 25%9C
Temperatura del procesc: - 52 a 0¢C
Capacidad de almacenamiento p' marquetas: 80 u de hielo

Equipo: Compresor de 25 HP
e) Pre-Cémara
Temperatura del proceso: 42 a 59C

Capacidad F{sicas 4.5 Ton
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Sala de Bombas

Sirven para bombear el agua a la cisterna madre
Dos bombas de 5 y 9 HP ; 220 v ; 1800 rpm.

Cisterna Madre

Capacidad: 3.470 litros

Planta Eléctrica

Potencia 40 HP
Incluye regulador del flujo de energfa eléctrica gque proviene --

del exterior.

Materiales utilizados en el empacado

Cajas de cartbn de doble costura y corrugados:

- De Capacidades: 150 1b netas 180 1lbs brutas
200 1b netas 240 1lbs brutas
50 1b netas 54 lbs brutas

Pl4stico ( polietileno ) de 1 metro de ancho

Planchas de P.V.C. de 1 cm. de grosor

Pl4stico )polietileno de baja densidad) de 20 cm de ancho uti-
lizadas en el empacado de filetes.

Pl4stico de 25 cm. de ancho: gel-pack, muestras de pescado.
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1.4 DIAGRAMA DE FLUJO e BE pEy OB
: UELAS 100, LUGICAS
14441 DIAGHAMA DEL PROCESO PARA PESCADO FRESEGS™
Recepcibn de la materia prima
|
Inspeccibn (control organoléptico)
Separacién del Hielo ---k—---—
Aprobacibén de la materia prima
i
Drenado
|
Pesado
|
Acondicionamiento de la M.P. para el proceso
(Agua frfa a 02 - 29C + prenfish)
Seleccibn del Tipo de Proceso
| - o !
Entero o tipo Dressed Filete con/sin piel Tipo H.g.
I |
Eviscerado(corte agallas) Eviscerado Descabezado-Eviscera
‘---— desperd. —--- desperd. corte de cola,aletas
Limpieza y Lavado Limpieza=Lavado Limpieza=Lavado
agua 09C + prenfish agua 0°C + hielo molido agua 0°2C + prenfish
Yy prenfish ’
-=-= Inspec. ===~ Drenar
Pesado (peso inicial) Drenado Pesado ( P I )
|
Pesado (P I)
|
Enhielado (lfnea ventral) Enhielado Enhielado
Almacenamiento Enfunda?o Individual Almacenamiento
oecC. Pre-cdmara 49 - 59C goeC ‘
Inspeccibn Seleccibén e Inspec. Inspeccién
Pesar Pesar
Empacado Empacado Empacado



Acondicionamiento
|

Ténel: = 109 a = 15%C
|

1 a 2 horas

|

Comercializacifn
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Acondicionamiento

|
T8nel

|
1 a 2 horas

i

Comercializacién

Acondicionamiento

Ténel
|

1 a 2 horas

Comercializacién
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14442 Diagrama del proceso para la elaboracibn

dé filetes congelados

Recepcibn de la materia prima

Inspeccién (Andlisis Sensorial)

|

Aprobacién

|

Drenado

Pesar (Peso 1: Inicial)

Acondicionamiento de la M.P. para el proceso

( agua 02 a 29C + preservante prenfish)

l

Filetes con/sin piel y sin espinas

Primer Lavado

Limpieza y Segundo Lavado

Drenado ===——=—— l

Pesar (Peso 2: & rend.)

Inspeccibn

|

Congelacion
( - 35°C por 3 h )

Glaseado (agua 22C = 59C por 5 a 10segs)
I
Empacado Individual (Pre-Cémara 4°C )

1

Pes ar (control de la lista de empaque pa=-
I ra producto a exportar)
Empacado
(Cajas isotérmicas + gel-pack)

|
Almacenamiento (- 209C)

Comercializacién
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1.5 DETALLE DE LA FUNCION Y/O FUNCIONES ASIGNADAS

a) En coordinacién con el Jefe de Mantenimientos

1.

2.

p 2

Sistema de control diario de los equipos de la planta:.
Planta Eléctricas suficiente cantidad de aceite, diesel, agua
sistema de encendido, sala de transformadores (mantenimiento-
y limpieza)

Bombas de Agua: control en el funcionamiento, control de v4l-
vulas y cheques, control de cisterna de agua(encendido y de--
sactivacibn de bomba segln el nivel de agua), control de la =
bandeja de retorno de agua al pozo (sin impurezas).

Sala de Comprescres: Control sobre los cuatro compresores de-
25, 40,5 HP (2)

presibn de aceite registro de temperatura

revisifn de presostatos Chequeo diario de evaporadares
Control de los sistemas de descongelacifn

Presifén de alta y baja de cada compresor.

b) Control en todas las lfneas del proceso

1. Revisién, inspeccién y aprobacién de la materia prima que lle

ga a la planta, en base a un anilisis sensorial répido.
Control en el procesamiento:

Que todo el personal esté& correctamente equipado, que utili--
cen y apliquen debidamente los implementos de trabajo.

Control sobre las obreras: que realicen el eviscerado, desca-
bezado y/o fileteado en forma correcta sin demoras y sin afec

tar los rendimientos,

Supervisar que la persona encargada de pesar, lo haga debida-

mente con el fin de obtener resultados confiables de rendimien
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tos.
Inspeccibén sobre la correcta estiba en c4maras, es decir que=-
exista orden, limpieza, las debidas alturas y espacios entre=-

las cajas de empaque, pescado congelado y desperdicios.

Control durante el empaque del producto, es decir que el pes-
cado que va a ser empacado esté en condiciones para ser expor
tado, que esté colocado correctamente en las cajas, con sufi-
ciente gel pack, debidamente clasificado seglin el peso y fi==
nalmente que las cajas estén bien cerradas, enzunchadas y ro=-

tuladas.

Cada quince dfas trasladarse con la carga hasta el Aeropuerto

de Guayaquil para controlar su despacho en Aduana,

Revisién de las muestras que se envfan regularmente tanto al-

exterior como a nivel local.,

c) Control de C4maras (En coordinacién con el Jefe de C4maras)

d)

Observar peribdicamente durante el dfa las temperaturas de cada-

cdmara.

Revisar al final de cada jornada de trabajo las condiciones del-

producto almacenado., (frescura y calidad).
Supervisar semanalmente la limpieza de cada cémara,
Contrcl semanal del stock de la Cdmara de almacenamiento,

Control diario del stock de la cimara de frescos

Control del Personal

Control diario del ingresc y salida de todo el persocnal.,
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Al comienzo de cada jornada intrufr al perscnal sobre las labo--

res a realizarse durante el dfa y supervisar que &stas se cumplan.

Control de Bodega

Control semanal del stock de los materiales existentes en bodega.
Elaborar semanalmente con el bodegero, una lista de implementos-

y materiales que m&s se requieren y, mensualmente, de todo lo ne

cesario en general.

Funciones Administrativas

Elaboracién semanal en coordinacifn con la ayudante administrati
va: partes diarios de produccibn, parte diario del stock de fres
co, parte semanal de compra de materia prima, parte semanal de -
produccibn, elaboracién del costo de procesamiento y la Gufa Va-
lorizada luego de cada embargue.

Materia Prima

Comprar tres o cuatro veces por semana el pescado en los puertos
pesqueros de Puerto Lépez, Machalilla, Santa Rosa y San Mateo,en
colaboracibn con el Jefe de Planta.

Contacto diario por radio con la oficina en Guayaquil sobre la =-
Recepcibn y compra de la materia prima recibida y la verificacién

de las especies y sus precios
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C AP I T UL O 11

2«1 ANTECEDENTES HISTORICOS

Esta Empresa Empacadora lleva laborando aproximadamente cuatro afios
como SIBIT S.A., anteriormente se procesaba cola de camarén para su
comercializacién a los EE.UU., siendo entonces su razén social, Em-
pacadora "FAULIN".

La Empresa es de accionistas privados que en némero de tres, tiene-
como Gerente General al que posee la mayorfa de las acciones.

Hoy en dfa se exporta pescado blanco tanto fresco como congelado -
siendo éste el objetivo de la Empresa., Se tiene ya establecido que
dentro de uno o dos meses, se comenzari a trabajar con Camarén, ya-
que éste, representa un mayor ingreso y por ende mayores utilidades
Para esto, se estd realizando una investigacién del mercado tanto a
nivel de su captura desde el mar y piscina como contrato con los --
clientes en ciudades de los EE.UU. como los Angeles, Miami y New -=-

York.

2.2 ANTECEDENTES GENERALES

2.2+1 RAZON SOCIAL.- SERVICIOS INDUSTRIALES BIOTECNICOS S.A.(SIBIT S.A.

2.2,2 LOCALIZACION DE LA PLANTA.- Est4 ubicada en la Provincia de Mama

b{, Cantém Jipijapa, Parroquia Puerto Cayo; en la vfa que condu
ce el recinto La Boca. km. 1 1/2,

2.2.3 OBJETIVO DE LA COMPANIA.- Recepcién, procesamiento, congelacién

mantenimiento y exportacibén de pescado fresco o congelado en fa

ma de filetes con/sin piel, enteros o sin cabeza y sin cola,



2.244

- 35 -

ORGANIZACION DE LA EMPRESAs- Los principales Ejecutivos que di

rigen la Empresa son: el Gerente General y un grupo minoritario

de accionistas,.

2.3 ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

2.3.1

24342

Fase Extractiva.- La Empresa no posee una fuente propia de abas

tecimiento de Materia Prima, la misma que se realiza por contra
tos verbales directos con los comerciantes mayoristas que tie--
nen como base de operaciocnes los distintos puertos pesqueros de
nuestro litoral.

La Empresa cuenta con persconal altamente calificado, tantoc para

la captacibn de la materia prima como para establecer contactos

de compra © venta con otras empresas.

Fase de Procesamiento.- Se realizan las siguientes operaciones

unitariass

- Recepcibn y limpieza de Materia Prima ( pescado )
- Clasificacién ( especie, tamafio)

- Pesado y empacado

- Control de calidad a lo largo del proceso

- Enfriamiento y/o congelacibn

- Almacenamiento

2.4 ANALISIS DE MERCADO

2.4.1

Mercado al gque se destina el producto.=- La comercializacibn --

corresponde, el 20% al mercado interno ( 8,000 Lbs / mes ) y el
80% al mercado externo ( 32.000 Lbs / mes ). El mercado inter-
no estf canalizado especialmente a las provincias de Manab{ y -

Guayas contando entre sus principales clientes; Hoteles, Restau
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rantes, Marisquerfas y pedidos exclusivos de ciertos clientes.=
El mercado externo en cambio estd dirigido hacia USA, a las ciu
dades de Miami, Los Angeles y New York por v{a aérea a través -
de compafifas como Eastern y Los Andes en vuelos nocturnos los -
dfas Domingos o Lunes. Existe mucha demanda de pescado fresco-
Y en menor escala del congelado. Las principales compafifas que
demandan nuestro producto son, entre otras, MIAMI SEA FOOD Y -=-

FREE PORT INTERNATIONAL CORP. Finalmente se puede decir que e-

xisten ventas a menor escala, en las poblaciones de la zona y -

turistas.

Sistemas de Comercializacibnm y Distribucién.- A nivel local,es

decir, en la planta ubicada en Puerto Cayo, las ventas son direc
tas al pliblico existiendo carteles alusivos a las especies, ti=-
pos y precios. Con cierta anticipacién, se reciben pedidos des

de Guayaquil, entonces, la carga es enviada en el vehfculo iso=-

térmico de la Empresa. Por lo general se realizan uno o dos ==

viajes semanales, llevando al mismo tiempo la carga que es para

exportacibén junto con las ventas del mercado local. Con esto -
se reducen costos.,

Todos los desperdicios como esqueletos, cabeza, piel, etc., son
comercializados con los productores de harina de pescado de lo-
calidades como Machalilla, Salango, etc., e inclusive de Chone-
y Portoviejo, quienes visitan la empresa regularmente para re-
tirarlos.

Con relacién al producto que va al mercado de USA, el pescado =
es comercializado en cajas de 50, 150 y 200 Libras de peso neto

siendo la primera para producto congelado y las dos restantes =
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para el producto fresco.

Las exportaciones se hacen cada semana y alcanzan un volf@men de
5.000 a 10,000 libras de producto entre fresco y congelado. Se
trabaja sobre pedido de acuerdo al tipo y espacio que requiera
el comprador o consignatario en los Estados Unidos, el que fi-
ja los precios y, en base a estos, nosotros adquirimos la mate
ria prima. Definitivamente el mercado norteamericano es muy =-
competitivo y demanda una buena calidad; adem4s, a este pafs,-
le llega pescado de toda la costa del Pacf{fico, entonces cuan-
do existe abundancia de una determinada especie, bajan los pre
cios y es necesario llegar a un acuerdoc conveniente con 108 ==
proveedores de materia prima.

La carga para el exterior, como ya se indic§, viaja en el vah{
culo térmico al aeropuerto, aquf es controlado el pesoc y revi-
sado el Packing List. Cuando llega a Miami el Broker de la =-

compafifa lo recibe y comercializa de inmediato con los clientes

Caracter{sticas de la Competencia.- Dentro del 4rea donde la-

empresa adquiere la materia prima como son las provincias de -
Guayas y Manabf, también existen otras compafifas que compran -
un mayor vol@men de pescado, representando nuestra competencia
¥y soni

CORPORACION ECUATORIANA DE PRODUCTOS DEL MAR(CEPROMAR)Guayagquil
PRODUCTOS DEL MAR C. Ltda. (PATICO) = Guayaquil

BAJESPEC = Guayaquil

FRACUSA - Guayaquil

COMERCIAL SANTANA CEDENO (COSACE) - Manta
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EXPORTADORA LUIS BARCIA (LUBAR) - Manta

MARISCOS DE EXPORTACION (MARDEX - Manta, entre otras.

Casi toda la pesca, en su mayorfa, es captada en puertos comoi=
Santa Rosa, Chanduy, Puerto Lépez, San Mateo, Ayangue, etc., a=-

caparando estas empresas la materia prima que les proveen lcs -

grandes comerciantes en virtud de su mayor capital de operacifn

adem4s, cuentan con una infraestructura superior, tienen perso-
nal en todos los puertos, especialmente CEPROMAR que cuenta con
una oficina de recepcibén y distribucién en Miami y New York; en
tonces, estas grandes empresas scn las que establecen los pre--
cios del dfa perjudicandc a empresas de menor voldmen de capta-
cién y comercializacién.

Todo esto nos conduce a mejorar la calidad de nuestro pescado,-
reducir costos, personal, aprovechar al m4ximo la materia prima

conseguir mejores precios en los Estados Unidos as{ como contra
tos serios y responsables.

Se podrfa mencionar también una competencia a menor escala que-
son los comerciantes minoristas que adquieren el pescado en los
mismos puertos llevdndolo a mercados de gran voldmen de recep--

c¢ibn en Guayaquil y Quito.

Demanda.- Segln estudios del Instituto Nacional de Pesca se es

tima que el consumo interno aparente en el Ecuador de pescado -
fresco y congelado es de 18,423 Tm de pescado entero para el a-

filo de 1986 en que se hicieron las iltimas investigaciones(Tbla 3)
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TABLA 3

CONSUMO INTERNO APARENTE (TM)

1984 1985 1986
PESCADO FRESCO ARTESANAL 20.83%0 234657 18.382
PESCADO FRESCO Y CONGELADO 238 421 41
T 0 T A L 21.068 24.078 18.423

FUENTE:

24445

Direccibn General de Pesca

El consumo estimado de pescado frescc y ccngelado para el afio de
1986 fué de 1.9 kg por cédpita. Hay indicios de desembarques dis
minufdos en la primera mitad del 87. El consumo total del 87,-
fué m&s bajo que en el 86, Sin embargo, cabe decir que el con-
sumo nacional de estos (iltimos afios se aproxima a las 15 y ==
20,000 TM.

La llamada categorfa "pescado blanco" forma la mayor proporcién
de pescado fresco en el mercado interno, la pesca llamada menudo
también es importante entre familias de escasos recursos.

Segfin estudios de 1985 se estima entre 3.400 y 6.200 TM de pesa
do comercial consumido. As{ mismo Martfnez ( INP-1986 ), indi=-
ca que entre un 13 y 17% es aprovechable de esta pesca, represen
tando de 11,000 a 36,000 TM por afio, aproximadamente.

¥ i1 Acompaflante de la pesca de arrastre camaroneroc entre los que

tenemos: lenguado, perela, roncador y p&mpano.

Demanda a Nivel Exterior - Exportacién del Pescado.- Los expor

tadores de pescado se proveen de los llamados negociantes o co=-

merciantes intermediarios. Estos adquieren pescado que irfa --
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destinado para el mercado interno, peroc por ser para exporta---
c¢ibn lo manejan con m&s cuidado.

Por lo general se trata la situacibén entre exportador y comer--
ciante media,te acuerdos especiales para mejorar O mantener la-
calidad.

La exportacibén est{ considerada como una actividad muy intensa-
y dinfmica en el Ecuador que ha tenido auge en la fltima década
Se exporta tanto pescado fresco como congelado, siendo mi{s ren-
table el fresco 'reduccién de costos, energfa). En forma conge
lada se exporta una variedad m4&s amplia de especies por que se-
pueden acumular en almacenamiento ( bodega ) en frfo antes de =
ser enviados.

Un grave problema que afrontan los exportadores es la falta de-
facilidades de poder almacenar en frfo el pescado que llega al-
Aeropuerto en Guayaguil ya gque si se cancelan los vuelocs, deben
esperar © regresar la carga a la planta con el consiguiente per
juicio econémico,

Es importante establecer y mantener un constante itinerario de-
vuelos en la ruta Guayaquil-Miami, que es la m&s solicitada por
los exportadcres.

Estad{sticas sefilalan que en 1986 las exportaciones de pescado =
fresco y congelado fué de 26,5%, es decir, que equivalen a ==
95.158 TM de pescado desembarcado en peso entero.

El principal consumidor de pescado ecuatorianc son los Estados=-
Unidos que demanda gran cantidad de dorado ( Mahi-Mahi ) y otres
como lenguado, pargo, tiburbn, cherna,sierra,albacora,espada y-

corvina.
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Actualmente se demuestra un creciente interés en la promocibn -
de exportaciones a Europa y Sudamérica. Es importante que el -
producto que llegue al viejo continente posea una mejor calidad
por el diffcil comercio y las presiones que ejerce la Comunidad

Econbmica Europea (CEE).

Produccifn Nacional.= La produccién pesquera del Ecuador esté-

dada por dos tipos: pesca artesanal y pesca costera.
a) Pesca artesanal: Es una actividad importante en m4s de 60 co
munidades distribufdas a todo lo largo de -
la costa ecuatoriana. Se la realiza por medio de canocas pe==
quefias, lanchas de madera o fibras de vidrio con motor fuera
de borda.
b) Pesca Costera:s Se utilizan buques pequefios para desembarcar-—
pescado como acompafiante de la pesca de arras
tre camaronera (menudo).
Segfln el INP para 1985 se desembarcaron 1500 millones de TM de=-
pescado tanto a nivel industrial como artesanal gue representa-

un aumento del 127% sobre el afioc 1982. Pero los desembarques -
de pescadc blanco representaron en 1986 sflo el 1,8% de todo el

producto capturado.

Se afirma que el fenbmeno de "El Nifii" (1983) disminuy8 la dis-

ponibilidad de ciertas especies de pescado ( incluyendo pesca =
blanca ) y durante 1987 empeor§ afin mfs la situacibn debido a =
condiciones oceanogrificas trastornadas.

Existe actualmente un predominio de harina de pescado en cuanto
a produccibn nacional en relacifn a otros, aunque ha aumentado-

la produccifn de "fresco y Congelado™. Como puede verse tabla 4
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244.7 COMERCIALIZACION Y PRECIOS.= Los negociantes minoristas o mayo

ristas que son los intermediarios gque compran pescado directa--
mente de los puertos e inclusive en alta mar antes de tocar tie
rra, y lo transportan a la planta procesadora en base a un com—
promiso de diversa f{ndole entre estos y el productor,

Algunas especies grandes como el picudo, tiburbdn, dorado, etc.,
son descabezados y/o eviscerados en la playa para transportarlo
en camiones, camionetas; mientras las especies enteras son lle=-

vadas junto con el menudo,
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TABLA 4

UTILIZACION Y PRODUCCION INDUSTRIAL DE LOS DESEMBARQUES (TM)

1986
INDUSTRIAL  ARTESANAL

DESEMBARQUES TOTALES 991.832 2T «472
UTILIZACION(PESO DE PESCADO ENTERO) 991.876 27.428
de que 3

CONGELADO Y FRESCO 95.158

ENLATADO 85.134

EN VIVO Y OTROS 247

HARINA DE PESCADO 811.337

PRODUCCION INDUSTRIAL 337.651

de que 3

CONGELADO Y FRESCO 72.909

ENLATADO 35.804

SECO O SECO/SALADO 204

EN VIVO 20

HARINA DE PESCADO 205.778

ACEITE DE PESCADO 22.930

FUENTE: Direccién General de Pesca, Unidad de Estudios Pesqueros y

Estadfsticos, 1986

Con relacifén a los costos de distribucién estos son muy varia-
bles ya que dependen de varios factores como: costos de combus
tibles, implementos, hielo, flete, personal, duracién del via=-
jee g

No existe segfin la DGP (19688) ningfn método sistemftico para -
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determinar los precios del pescado fresco. Se pueden bajar Ilcs
precios al por menor en pescado entero, pescado eviscerado con
o sin cabeza, filete, trozos y por especie o tamafio.
a) Los precios en el mercado nacional dependen de:

Dificultad y grado de elaboracibn

Tipo y tamafio del pescado

Lugares de mercadeo
Variacién de oferta y demanda de cada centro de consumo
Condiciones ambientales - climatolégicas

b) A nivel internacional de:
Competencia
Calidad del productoc exportado
Epoca del afio
Precios competitivos y,

Seriedad y honestidad.
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245 ORGANIGRAMA - ESTRUCTURA DE LA EMPRESA
VENTAS=-ADMINISTRATIVO=-FINANZAS
GERENTE GENERAL
Secretaria Gerencia--==| =————e=- Contador
PRODUCCION
Mensajero JEFE DE PLANTA
~m—=-=-=-=Segcretaria de Planta
ASISTENTE DE PRODUCCION
|AYUDANTE ADMINISTRATIVO}--
. S
BODEGERO | JEFE DE CAMARAS | [JEFE MANTENIMIENTO
GUARDIAN OBREROS AYUDANTE CHOFER
FILETLADORAS

La Empresa SIBIT S.A. en estos momentos no cuenta con las 4reas de
ventas, administracién y finanzas separadas por departamentos sino
que las tiene unidas como en un sbélo departamento que lo dirije el
Gerente General con la ayuda del Contador y secretaria de Gerencia
Esta situacifn tiene su razén de ser, ya que el tamafio de produc--
cibn y volfimen de ventas no amerita otra cosa. Adem&s, el tiempo-
de vida de la Empresa es relativamente corto, se trata de una em--
presa nueva, donde el 4rea principal est4 dada por Produccibn con-
trolada por el Jefe de Planta, el cual mantiene una relacién direc
ta con Gerencia. Esto contribuye a una comunicacién r4pida y efi=-
caz para los requerimientos de compra-venta de materia prima, mane

jo de las exportaciones, y as{ mismo por medio del ASISTENTE DE =-=-

PRODUCCION gque es un intermediario entre obreros, necesidades de=-
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la planta, control en el procesamiento, compra de materia pri-
ma, etc con gerencia. Ya que el Jefe de Planta también cumple
funciones como asesor en la oficina en Guayaquil uno o dos dias

a la semana.

2.6 TAMANO Y LOCALIZACION

2.7

SIBIT S.A. se encuentra situada en la Parroquia Puerto Cayo, Provin
cia de Manabf{, siendc una zona intermdia para la captacibn de la ==
pesca proveniente de puertos pesqueros importantes comc San Mateo,=-
Jaramij6, Puerto L8pez, Machalilla y Salango.

Como ventajas de su ubicacibdn est4 su cercanfa con estos puertos q'
hace economizar los costos de adquisicibén de materia prima; cerca=--
nfa al mar; eficiente eliminacibén de desperdicios; buenas vias de -
acceso; suficiente cantidad de agua potable y muy econbmica; crea -
fuentes de trabajo en la poblacién de Puerto Cayo, Jipijapa y recin
tos como La Boca y Cantagallo, entre otros.

Entre las desventajas estfn la falta constante de energfa eléctrica
por lo que es imprescindible mantener en buen estado la planta eléc

trica; carencia de servicio telefénico y comercio.

TAMANO FISICO

El 4rea total que ocupa la empresa es de T7.896 m2 que corresponde a:

548 m2 Area de prcceso
118 *» Area de cémaras
g " Planta eléctrica
54 " Sala de compresores
6996 " Patio y futuras ampliacicnes
6 " Sala de bombas

60 " Bodega
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Siendo las caracterf{sticas de la construccibn las siguientes:

Cubierta Asbesto-cemento

Estructura Hormigbn-met4lico

Piso Cemento alisado

Paredes Int Cemento recubierto con azulejo

2.8 TAMANO EN FUNCION DE PRODUCCION

La planta procesadora y empacadora de SIBIT S.A., estf{ en la capaci
dad de producir 40,000 libras mensuales de pescado fresco y/o conge
lado tipo dressed, filete con/sin piel y H.G..

Trabajando en un sélo turno diaric de ocho horas, No se han aumen-
tado jornadas ya que la capacidad de las cfmaras no permitirén alma
cenar mfs producto. Asf{ mismo el personal con que se cuenta es su-

ficiente y est{ perfectamente entrenado para procesar