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RESUMEN

El presente informe contiene una breve informacibn acerca del proce
samiento de pescado fresco y congelado haciendo énfasis en los as -
pectos que afectan su calidad y pro ende los rendimientos producti=
vos. El proceso de elaboracidn de pescado ya sea este refrigerado o
congelado de diversos tipos (filetes, entercs o sin cola y sin cabe
za) se realizan en esta Empresa en forma manual cuidando siempre -
que el manipuleo, transporte y conservacidn en frio se lleve a cabo

correctamente.

Se encuentra ademas el detalle de las fucniones realizadas dentro de
la Empresa las cuales fueron delimitadas al &rea de produccidn y ad-

ministrativa.

Los aspectos generales de la Empresa tales como localizacidn, tamafio
suministros, capacidad de produccidn, organizacidn administrativa -
son tratados en forma general, habiendo ademéas un estudic econbdmico
de inversiones y financiamientos que incluyen aspectos importantes -

tales como costos de produccidn, costos totales, rentabilidad, etc.

Se presentan ademis conclusiones y recomendaciones que serviran para
implementar nuevas técnicas de manipuleo durante el proceso que inci

diran directamente en la calidad final del producto.




INTRODUCCTION

La pesca artesanal es una actividad importante en mas de sesenta comuni-
dades que se enccuentran distribuidas dentro de la costa ecuatoriana. Ti-
picamante pescan canocas pequefias, lanchas de madera o fibras de vidrio -
con motor fuera de borda que trabajan en las playas. Existen muchas varia
clones en el tamafio de los centras de desembarque, ya que generalmente po

Seen pocas comodidades.

A pesar de tener caracter artesanal este tipo de pesca es la mayor fuente
de pescado que consume el Ecuador. En afios recientes también se ha abaste

cido la pesca para un negocio significativo que es de exportacidn.

La exportacidén que es una actividad dinamica que ha crecido mucho en _los
Gltimos afios. Se exporta pescado fresco y congelado con una tendencia de
las empresas de especializarse en uno u otro producto. Se vende pescado -
fresco a precios mas altos y sin duda es mis rentable que el pescado con-

gelado.

En el Ecuador actualmente existen varias empresas que exportan grandes vo
lumenes de pescado utilizando técnicas que, sin ser sofisticadas les per-

miten sacar al mercado productos de buena calidad.



GENERALIDADES

La elaboracidn de productos pesqueros de buena calidad estid intimamente
relacionada con la frescura inicial de la Materia Prima utilizada, siendo
esta la razdn proncipal que se debe tener en consideracidn al recepcionar
pescado en general, el que posteriormente seria destinado a procesos de e=-

laboracidn de productos para consumc humano.

El procesamiento de pescado no fresco o almacenado en condiciones inapro-
piadas trae como consecuencia la obtencidn de productos de mala calidad -
que son rechazados por los consumidores con la consecuente pérdida para -
el productor, ademids del riesgo que implica su consumo para la salud de -

la poblacidn.

El pescado absclutamente fresco presenta una serie de caracteristicas pro
pias del ser vivo y que son la indicacidn mias clara de que la calidad no
han sufrido merma alguna. Estas caracteristicas van desapareciendo con -
mayor rapidez hasta que finalmente se tiene una materia prima de olor, co
lor, sabor y textura completamente diferentes del pez vivo y que no cum -

ple con las exigencias alimentarias establecidas.

Las causas que originan la descomposicidon y pérdida de la calidad inicial
del pescado fresco en general son: accidn enzimidtica, accidn oxidante y -
la accidn bacteriana. De estas tres causas sefialadas la gque mis inciden -
cia tiene en la descomposicidn del pescado es la bacteriana y de hecho -
las medidas que se adoptan para preservar el pescado se refieren casi to-
talmente a su inhibicidn, sin embargo las otras dos causas también tienen
importancia y pueden presentarse con posterioridad dependiendc esto de -
factores tales como: especie, estado de madurez sexual, alimentacion, sis

tema de pesca empleado, método de higiene y manipulacidn de las capturas.

La aplicacidn de técnicas adecuadas para mantener la calidad del pescado
fresco es vital para evitar productos defectuosos que afecten los rendi-
mientos del pescado productivo. Dentro de esta técnica la que mejores re
sultados ha brindado en la practica es la aplicacidn de bajas temperatu-
ras. Al respecto, se sabe que tanto la actividad enzimédtica como la bac-

teriana son significativamente influenciadas por la temperatura.



En este sentido cabe destacar que dentro de los rangos de 0 a 25- Celsius
la actividad microbiana es relativamente mas importante y los cambios de
temperatura tienen un efecto mayor sobre el crecimiento de los microorga-

nismos que sobre la actividad enzimatica.

Considerande los aspectos anteriormente citados, en la practica es posi -
ble mantener la calidad del pescado fresco durante algln tiempo aplicando
temperaturas que se encuentren por debajo de 0-C., dependiendo de la rapi
dez con que se realiza la comercializacidn, el producto puede ser manteni
do con las caracteristicas del pescado fresco lo que implica un menor -
tiempo de almacenamiento ¢ que puede ser congelado manteniéndose por lar-

gos periodos sin que esto implique riesgo alguno para el consumidor.



CAPITULO I

PROCESO TECNOLOGICO

1.0 MATERIA PRIMA

Esta Empresa se dedica al procesamientc de pescado para exportacidn

en diferentes tipos ya sea pescado fresco o congelado.

Siendo el pescado por sus caracteristicas intrinsecas un producto -

altamente perecedero y considerando que el mercado de destino es exi
gente en cuanto a calidad, la seleccidn de la Materia Prima y el con
trol de los agentes que la afecten son los factores que mas directa-

mente inciden en el &xito o fracaso de la produccidn.

La seleccidn de la Materia Prima puede ser realizada de manera efi -
caz sl se conocen los cambios que se producen en el pez luego de su
captura los cuales son diferentes para cada variedad: es importante,
entonces, conocer las caracteristicas generales del pescado para lue
go hacer una identificacidn individual. Los principales aspectos que

se deben considerar son los siguientes:

COMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO.

La carne de pescado se compone preferentemente de agua, proteina v

grasa. La cantidad de hidratos de carbono es tan pequefia que a la ho-

ra de evaluar la calidad nutritiva del pescado se hace despreciable.

a) CONTENIDO DE AGUA.- Es bastante cosntante en los peces magros, al-
canzando un promedic de 80%. En los peces grasos y en los magros -
es un hecho bastante notable que la grasa y el agua sumen 80% del
total de componentes del pescado sano. En los peces grasos es nece
sario controlar la reduccidn de agua ya que esto facilita la oxida
cién de las grasas.

b) CONTENIDO DE GRASA.- La fraccidn grasa en el pescado experimenta -
oscilaciones tan acusadas que obligan a establecer la disticidn en
tre pescados magros y grasos. Los peces grasos poseen 14-20% de -

sustancias grasas mientras que los magros presentan 0.1 a 0.9%.



Grasa contienen todos los peces lo que varia es la cantidad vy tipo
de déposito en el cuerpo. El contenido graso depende asi mismo de =
la edad, el momento bioldgico, el de la clase de alimentacidn y del
estado de carne de los peces. Los peces grasos tienen los misculos

impregandos de grasa, encontrandose esta en forma de esferulas en -
tre las miofibrillas. Esta grasa se acumula principalmente en la ca
ra inferior del abdomen, asi como en las zonas corporales en que se
insertan los radios de las aletas y en la carne roja. Los peces ma-

gros acumulan su grasa en el higado.

Tanto la grasa presente en el mbsculo de las especies grasas como -
la que se encuentra en el higado de las especies magras son ésteres
de la glicerina con una fraccidon relativamente alta de acidos gra -
sos insaturados, también se encuentran fosfolipidos en lugar de tel
glicéridos. La elevada proporcidn de acidos grasos insaturados supo
ne una gran ventaja desde el punto de vista nutritivo, pero tiene -
el incoveniente de perjudicar la capacidad de conservacidn, puesto

que todos los aceites de pescado tienden a enranciarse.

¢) CONTENIDO DE PROTEINAS: El contenido proté&ico de la carne de pescado es

del 16 al 18% aproximadamente. En su estado natural las proteinas se ha
llan asociadas a una elevada proporcibn de agua. De la carne del pesca-
do fresce sale muy poca agua alin cuando se somete a elevadas presiones.
La proteina puede descomponerse en forma provechosa, formando arométl -
cos productos de desdoblamiento, a este tipo pertenecen el 20% de las -
proteinas musculares responsables del sabor y aroma del pescado las cua
les son solubles en agua. Existe ademfs un 75% de proteinas solubles en
soluciones salinas gue son responsables de la textura del pescado. E1 -
tejido conectivo y paredes musculares completan un 5-10% con la particu
laridad de que este tejido conectivo carece de elastina y esta mayorita
riamente formado por colageno siendo por lo tanto menos resistente al -
manipuleo y facilmente degradable. La hemo y mioglobina y los citocromos
son pigmentos de naturaleza protéica gque tienden a liberarse durante la
congelacidon dando lugar al problema de la decoloracidn durante el almace

namiento.




d)

1.2

Ademis de proteina, el misculo del pescado contiene otros componentes ni
trogenados que son importantes tanto para el sabor como para la descompo
sicidén de los productos. Su valor oscila entre el 9 y 18% en los 6seos y
del 33 al 39% en los de cartilago (elevada tasa de {irea), entre estas -
sustancias tenemos aminocacidos libres, lrea, amoniaco, Oxido de trimeti-

lamina, etc., conocidas como Nitrdgeno No Proté&ico (NNP).

CONTENIDO DE SALES MINERALES Y VITAMINAS: Los peces marinos contienen a-

bundante calcio, magnesio y fosforo y vestigios de otros elementos como

son el hierro, cobre, iodo y zinec.

La grasa y el aceite de pescado son portadores de vitaminas A y D, ade -
mas de contener en otro Organos cantidades apreciables de tiamina, lacto
flavina, piridoxina y cianocobalamina. La tasa de vitamina C en el pesca

do es practicamente despreciable.

FACTORES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DEL PESCADO.

a) CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.- Un reconocimiento sensorial detenido

constituye un medic de ayuda imprescindible para la calificacidn de -
la calidad. La calificacidn del pescado fresco se realiza de acuerdo
a los caracteres externos. A tal efecto se reconocen y valoran:

1.- El1 aspecto de;
Piel (pigmentacidn, mucus)
Ojos (prominentes o hundidos, color de la pupila)
Branquias (celor, textura)
Carne Muscular (color propio de la especie decoloraciones)
Organos (textura, conservacidn, color de la sangre)
Color (columna vertebral)
2.- Textura (consistencia) de la carne, columna vertebral,peritoneo.
3.- Olor de branquias, piel y cavidad corporales. (Ver tabla pag.8)

i
i

b) CARACTERISTICAS QUIMICAS:- Al enjuiciar la aptitud para el consumo -

Jjuegan sobre todo papel importante los componentes de desdoblamiento
resultantes de la accidn autolitica y microbiana que tiene lugar post
morten y determinable por métodos quimicos que sdlo se presentan tras
un prolongado depdsito. Entre ellos se encuentran en especial bases -
volatiles de la descomposicidn de sustancias nitrogenadas, como amo -
niaco, dimetil y trimetil amina, &cidos volatiles y sustancia volati-
tiles reductoras. Ademas de estos fendmenos de descomposicidn la dxi-
dacidn de grasas constituye una causa que disminuye especialmente la

calidad.
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.- Tras la captura se produce el conta

glo microbiano de todo pez. Esta infeccidn la ocasionan en principio
preferentemente bacterias del agua y otras especies psicrotrofas. 'Pe
ro a medida“que se desarrollan las manipulacicnes y el contacto con
las instalaciones del barco y de tierra, aparecen también especies me
sdfilas. La rapida descomposicidn del pescado obedece ademids de a la
sucesion de fendmenos fisicos-quimicos, al nimero creciente de micro
organismos que como consecuencia de su accidn natural completan con -

gran rapidez el proceso de descomposicidn.

A partir de la experiencia que proporciona la practica, debe afirmaz
se que a la tasa general de gérmenes exhibe una tendencia a aumentar
que depende necesariamente del ulterior tratamiento del pescado. Para
que el consumidor no encuentre en el producto derivade de pescado ta
sa demasiado alta de gérmenes, resulta esencial que el pescado exhiba

en si una baja tasa inicial de gérmenes.

1.3 FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DEL PESCADO.-

a)

CAMBIOS FISIOLOGICOS DEL. MUSCULO POST-MORTEN.- Después de la muerte

se producen en el pescado modificaciones que se caracterizan primero
por provocar la rigidez cadavérica. En los esfuerzos que el pez rea-
liza para librarse de la red se agotan las disponibilidades de sus -
tancias precisas para la contraccidn de los misculos, y también para
la aparicidn de la rigidez muscular, asi como de glicidos, de aqui -
que los peces experimenten una rigidez cadavérica breve y superficial
que afecta desfavorablemente su tiempo de conservacidn ya que durante
este periodo de rigor se interrumpen los procesos enzimaticos y bacte
rianos responsables de la descomposicidn del tejido muscular. La glu-
cogenclosis que se produce simultédneamente con el descenso del Ph, -
es escaza en los peces alcanzandose valores de pH de 6,2. Esto no bas
ta para inhibir el desarrollo de migroorganismos proteoliticos que -
provocan en el pescado cambios desagradables como los olores amoniaca

1less



1.4

b)

c)

ACCION BACTERIANA.- Inmediatamente después de la captura, el misculo

del pescado no contiene todavia microorganismos. Estos mas bien se -

hallan en la branquias, tracto digestivo, y en la superficie cuténea

Los gérmenes encuentran condiciones de invasidn particularmente bue-
nas en las visceras de los peces de acuerdo con la clase de manejo y
preparacidn del pescado. Cuando este se somete a acciones mecanicas

como gelpes, choques, pisaduras, lesiones por anzuelos, etc., o en -
el proceso de faenado, se practican nuevas puertas de entrada para -
las bacterias, que se mantienen, en cambio, cuando el manejo es ade~
cuado dentro de unos limites discretos. Como especies bacterianas se
hallan pseudomonas, especies de Achromobacter y Flavobacter, asi co
mo micrococos y bacterias esporuladas, las cuales atacan muy bien a
los aminoicidos libres y otras sustancias de NNP, asi como también -
el dxido de trimetilamina. En estos casos existe ya una amplia esca-
la de sustancias que alteran el sabor y el olor en unibén de los pro-
cesos de descomposicidn de la epidermis (provocada por la accién de

la flora superficial).

ACCION ENZIMATICA.- Los aceites del pescado tienden a enranciarse fé

cilmente debido a su elevado contenido de acidos grasos insaturados.
Los enzimas normalmente presentes en el misculo del pescado contribu
yen a esta reaccidn. De la misma manera las enzimas digestivas y las
del estdmago una vez muerto el pez, digieren cualquier proteina que
contacte con ellos, incluyendo las de su propio estdmago e intestino.
El oxigeno del aire en presencia de la luz se combina facilmente -

con las grasas catalizada esta reaccidn por las enzimas lipoliticas.

CONTROL DE FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA.-

Como se aprecia en 1.3 todos los factores que alteran la calidad del -

pescado tiene como denominador comiin la influencia de la temperatura la

cual prolonga el rigor mortis a la vez que detiene o retarda la accidn

de bacterias y enzimas, es por esto que se utiliza con mucho é&xito el -

enfriamiento y congelamiento como métodos de conservacidn del pescado,

sumado a esto se puede afiadir la higiene del proceso, manipulacidn del

pescado a bordo y en tierra, presencia del aire, etc., por lo que pode—'

mos decir que todo el procesamiento se concentrari en:



b)

d)

Mantener la temperatura del pescado entre 0 y 5-C evitando elevaciones
bruscas mientras dure el manipuleo usando para ello hielo, golpes de -

frio en las camaras.

Evitar la contaminacidn de tipo externo que puedan provenir del agua,
materiales de carga y descarga, utensilios, manos y ropa del personél,
hielo utilizado para el acondicionamiento, paredes y ambiente de la gé
mara. Disminuir la flora bacteriana mediante el uso de un bactericida

permitido por la legislaciones alimenticias actuales.

Correcta manipulacidon, limpieza y/o fileteado del pescado para evitar

golpes ¢ magulladuras.

Evitar degradacidon de las grasas mediante la aplicacidn de un anti-o
xidante y la eliminacibn de la mayor cantidad de aire durante el em-

pacado.



APRECTACION DE LA FRESCURA: COUNCIL REGULATION (EEC)
Ne, 103/76 0J Ne,L 20, 28,1,1976

TABLA N¢, 1

PARTES DEL CRITERIO
PESCADO INS
PECCIONADAS, FERSLIE,
1 2 3 4
APARIENCTIA
Pigmentacién brillante Pigmentacién menos Pigmentacién en vifas Pigmentacién empa
e iridiscente, decolo- brillante. de tornarse decolora fada,
PIEL racién ausente, Mucus ligeramente y empafiada. Mucus opaco.
Mucus transparente y opalescente Mucus lechoso,
acuosa.
Convexos (salientes) Convexo y ligeramen Planos., Céncavo en el cen
Cérnea transparente, te hundido. Cérnea opalescente tro,
Pupilas negras y brillan Cérneas ligeramente Pupila opaca, Cérnea lechosa,
0J 0S8 -
— tes, opalescente, Pupila gris,
Pupila negra y empafiada
Color brillante Menos coloreadas. Decolor4ndose Amarillentas,
BRANQUIAS Mucus ausente, Ligeras trazas de mucus Mucus opaco, Mucus lechoso,
claro,
Agulada, transldcida, bri Aterciopelada, cerosa, Ligeramente opaca. Opaca,
CARNE ? =
(cortadas del 1lo uniforme, empafiada,
Sin cambios en el color Ligeros cambios en el
abdomen)
original. color,
COLOR A LO No coloreada. Ligeramente rosa Rosa Roja.
LARGO DE LA
COLUMNA VER
TEBRAL.

ORGANGOS

Rifiones y residuos de
otros érganos serfan
rojo brillantes, como
lo serfa la sangre den
tro de la aorta.

Rifiones y residuos de
otros érganos serfan
rojos empafiados la san
gre se torna decolori
da.

Rifiones, residues
de otros érganos y
sangre serfan rojo
p4dlido,

Rifiones, residuos
de otros &rganos
serfan de un color
amarronado,

CONDICION

Firme y eldstica
Superficie uniforme

Menos eldstica

Ligeramente blanda
(f14cida)Menos elds
tica., Cerosa (gter-

Blanda (fl4cida)
las escamas se se
paran fdcilmente

£ ciopelada) y guper- de la piel, la su

ki ' ficie empafiada, perficie es bastan
te surcada tiende
a desmenuzarse,

COLUMNA Se quiebra en lugar de Adherente Ligeramente adheren No adherente,

VERTEBRAL separarse de la carne te.
Se adhieres completamente Adherente Ligeramente adheren No adherente,
PERITONEQO alla earne te J
OLOR

BRANQUIAS PIEL
CAVIDAD ABDOMI

NAL,

A algas marinas

Olor 3 algas marinas
u otro mal olor, au
sentes,

Ligeramente 4cido

Acido,




3.0 DETALLES DEL PROCESO.-

Se podria decir que el proceso se inicia con la captura del pescado,
pues a partir de ese momento se iniciarén sus alteraciones, por lo
tanto, antes de la recepcidn de la materia prima podemos incluir 1la

manipulacidn a bordo del pescado.

El pescado puede ser capturado usando arpdn, anzuelo o red, esta Olti
ma mediante la aplicaidn de varias técnicas como son: la utilizacidn
del trasmallo, chinchorro o red de arrastre, diferenciadas una- de o =
tra por la disposicidn de la red en el agua (horizontal, transversal,
paralela al agua) y por el volumen y tipo de pesca para el que se re-
quieren (pesca de superficie o de fondo). Generalmente el pescado uti
lizado para la elaboracidn industrial proceden de embarcaciones arte-
sanales que utilizan redes y no disponen de un sistema de manipulacidn
a bordo conveniente. El pescadc una vez capturado es lanzado dentro -
de la embarcacidn, unas veces se eviscera y otras no, algunas llevan
hielo para la mantencidn del producto de acuerdo con la capacidad de
la embarcacidn llamando la atencidn el heche de que muchas veces cuan
do la pesca es escaza una nave artesanal puede permanecer hasta dos -
noches y tres dias para completar la carga, mermando, obviamente, la

calidad del pescado.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA.-

Se puede realizar en la playa ¢ en la planta. El pescado es traido -

desde Puerto Ldpez, San Mateo, Santa Rosa y Chanduy principalmente, -
zonas dedicadas a la captura de las especies exportables, Puerto Lopez

y San Mateo por su cercania son los mayores proveedores de la empresa.

El pescado al ser recibido en la planta debe llegar completamente cu -
bierteo de hielo, dispuesto de capas que alternen el pescado con hielo

en trozos y, en su parte superior protegido del sol. El hielo utiliza-
do debe ser limpic y como maximo deben disponerse cuatro capas de pro-
ducto para evitar que se estropee. Cuando se compra en el playa se ha-
ce aqui (en el sitio de la compra) una inspeccidn y seleccidn del pro-
ducto atendiendo a lo indicado en el punto 3.2 y se traslada hacia la
planta en el vehiculo térmico de la Empresa previo acondicionamiento -

con suficiente hielo en trozos.
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3.3.

3.4

B.5

B.6

INSPECCION. -

Esta revision tiene por objeto establecer el nivel de frescura del pes=
cado, asi como otros parametros tales como el tamafio, peso parésitos,ti
po de corte realizado al eviscerar, método de captura utilizado, magu -
lladuras, etc., dependiendc esto de la especie o tipo de proceso al que
se va a destinar el producto. Dentro del control de frescura se basara

1

en las caracteristicas citadas en la Tabla 1.

APROBACION. -

Una vez inspeccionado el pescado y si se ha cumplido con los puntos es-
tablecidos en 3.1 y 3.2 se determina su aptitud para el proceso y reci-

be la aprobacidn del encargade de Produccidn autcrizandose su descarga.

PRE-SELECCION.~-

Esta es realizada por el personal de planat el cual revisa el producto

a medida que se efectlla la descarga. La rapidez y eficiencia con que se
realice esta seleccidn dependerid en muchos casos de,la experiencia del
personal y del tamafic de la carga. Los parametros que rigen esta pre-se
leccidn son los mismos que se utilizaron para la aprobacidn del produc-

£4.

PESAR.-

El producto es depositado en gavetas o en forma individual para proce -

der a pesarlo y posteriormente determinar su rendimiento.

ACONDICIONAMIENTO.-

Debide a los mhltiples cambios que puede sufrir el pescado como conse -
cuencia de la elevacidn de su temperatura, es necesario minimizar el -
tiempo que transcurre entre la descarga y el inicio del proceso, es por
esto que una vez pesado el producto se coloca en tinas que contienen a
gua enfriada con hiel, ademads de una solucibn bactericida, fungicida vy
antioxidante conocido comercialmente como PRENFISH (es un derivado de -
los citricos y su uso estid aprobado por la FDA. Su nombre quimico no a-
parece dentro de las referencias dadas por la casa distribuidoral, en
una proporcidn de 75ppm. La temperatura del agua no debe superar los 5=
C al momento de colocar el pescado siendo lo ideal una temperatura que
oscile entre los 0= y 22C; con esto no solo se consigue acondicionar el

producto, sino que, a la vez se realiza un prelavado y se protege de -

posteriores contaminaciones.
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SELECCION DEL TIPO DE PROCESO.-

Dependiendo del pedido que se tenga se destina el pescado para la elabo
racidon de los siguientes productos;

a) Pescado entero, eviscerado y sin agallas o tipo dressed.

b) Pescado eviscerado, descabezado y sin cola en forma de tronco.

c) Filete simple sin piel y sin espinas.

d) Filete simple congelado con piel y sin espinas.

a y b) PESCADO ENTERO, EVISCERADO Y SIN AGALLAS - PESCADO EVISCERADO, DESCA

LIMPIEZA.- Se enjuaga el pescado con abundante agua para eliminar res -

LAVADO.- Se procede al lavado del pescado sumergiéndolo en agua enfria-

PESAR.- Se hace con el fin de determinar el rendimiento de la materia

ENHIELADO.- Se coloca hielo limpio en trozos de 2 a 3¢m. de espesor a-

BEZADO, SIN COLA.

(Graficos a y b)

EVISCERADO.- Se realiza el corte a lo largo de la linea ventral hasta -

el orificio anal, se retiran las visceras y agallas asi como restos de
sangre y el peritoneo. El pescado que se utiliza para el tipo sin cola
y sin cabeza, es de gran tamafio contindose entre otras especies el pil=
cudo, tiburdn, sierra, dorado y el rabbn. Este tipo de pescado se suele
recibir sin cabeza, cola ni aletas ademids de eviscerado. En caso de re-
cibirlo entero se procede a eliminar estas partes dejando Gnicamente el

tronco del pescado para continuar el proceso.

tos de sangre o visceras que hubieran gquedado. En los pescados grandes
se eliminan ademis parasitos y colgajos de carne que quedan después del

corte de la cola y la cabeza.

da con hielo (2 a 0-C) la cual lleva en disolucidn PrenFish a 75ppm co-

mo agente sanitizante.

prima: 95-99% para enteros y 85-95% para H.G.(MP pesada sin cabeza,co-

la ni aletas.)

proximadamente, a lo largo de la linea ventral, ya que el riesgo de des
composicidon bacteriana se acentia en este sector debido a la libera -

cidn de la microflora interna del pescado durante el desbuchado.

ALMACENAMIENTO.- Este pescado va a ser comercializado como producte -

fresco por lo tanto se evitaria la congelacidn del agua libre del miscu
lo que se lleva a efecto a partir de -1=-C, por lo tanto, esta sera la
temperatura minima a la que se expondria el pescado. La temperatura se
mantiene generalmente a 0+C, debido al sistema de enfriamiento del que

se dispone en ella, se controla que la temperatura no exceda los e




en el ambiente, asumiendo que a esta temperatura el interior del pesca-
do se encuentra entre 0 y 2-C*

Dependiendo del tipo de pescado, su calidad inicial y las exigencias de
el comprador, permaneceri bajo estas condiciones un tiempo maximo de 6
dias. En el pescado tipo H.G.*se controla diariamente las condiciones -
de textura principalmente el reblandecimiento en especies cartilaging -
sas; el desarrollo de olores fuertes como el que se produce en el tibu-
ron por su alto contenido de Urea lo que da lugar a la formacidn de ele
vados niveles de sustancias nitrogenadas volitiles de olor caracteristi
co; y en otros casos la aparicidén de manchas verdes como consecuencia -
de la descomposicidn de tipo proteolitico causada por bacterias a nivel

de las costillas ventrales.

PESAR.- En el momento de comercializarse se retira el hielo en forma ma
nual y se pesa el productoc pues durante el almacenamiento suele sufrir

una ligera deshidratacidn. A medida que se retira el hielo de las pie -
zas se hace una inspeccidn y seleccidn para descontar aquellas unidades
que presenten alteraciones tales como manchas verdes, mal olor y decolo
racidon o pérdida de textura. Este peso nos sirve para determinar el ren

dimiento del proceso de produccidn semanal.

EMBALAJE.- Se realiza en cajas de cartdn con un revestimiento aislante

en sus paredes interiores que le da la cualidad de isotérmicas. El pes

cado se coloca en capas sucesivas alternando con tres capas de Gel-Pack
gue ayudarad a mantener la temperatura del producto hasta llegar a su -
destino. El Gel-Pack es una solucidn coloidal de elevada viscosidad que
posee un bajo punto de congelacidn y que se prepara en fundas de polig-
tileno de 1 litro (30x20cm), siendo su punto de congelacidén -15-C, y en
las condiciones dadas en el interior de las cajas de embalaje llega a u

na temperatura de equilibrio con el producto en 18 horas.

ACONDICIONAMIENTO.- L&as cajas cerradas se introducen en el thnel de con

gelacidn cuando este se encuentra a una temperatura de -15iC & -202C,

con lo cual se consigue que la caja no gane calor y lo transfiera luego
producto ya que no es completamente iscotérmica. Las cajas deben permane
cer un minimo de 2 horas bajo estas condiciones antes de ser despachada

para su comercializacidn.

¥ H.G (HEATED AND GUTTED = DESCABEZADO Y EVISCERADQ)
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GRAFICO A

PESCADO ENTERO O TIPO DRESSED

Corte a lo largo de la linea ventral

GRAFICO B

PESCADO SIN CABEZA Y SIN COLA

Corte de aletas

Corte
de- 5=
Cabeza

~Corte de cola

“Corte a lo largo de linea ventral




c)

e

FILETE SIMPLE SIN PIEL Y SIN ESPINAS.-

EVISCERADO.- El1 pescado suele llegar eviscerado de la playa, de no ser
asi se lo realiza en la planta con el fin de evitar que durante el cor
te del filete se desgarren los intestinos contaminando en forma directa
el misculo afectando considerablemente la estabilidad y tiempo de con -

servacidn del producto.

CORTE DE LOMO.- Se procede a cortar el lomo utilizando cuchillos afila-

dos para evitar eldesgarre del tejido y retirar la mayor cantidad de -

misculo que se encuentra adherido a las espinas.

DESPIELADO.- Se separa la piel de la carne del pescado en forma manual

utilizando cuchillos y cuidando que al hacerlo no se queden residuos de

misculo que afectarian los rendimientos de la materia prima.

LAVAR.- Se utiliza agua enfriada con hielo (0 a 2-C) y una porcidn de

PrenFish (75ppm)

PESAR.- Con este peso se determina el rendimiento de la materia prima

que en términos generales se encuentra entre los 37 y 45% dependiendo -

de la especie.

EMPAQUE INDIVIDUAL.- Una vez pesado el producto se cubre con hielo y se

introduce el la pre-camara en donde se procede a su enfundado individu-
al con el fin de proteger el filete del aire y de contaminantes exter -
nos, para esto se usa polietileno como material de empague y el sellado

se realiza en forma manual.

PESAR.- Se determina el aumento de peso por la funda antes de llevar a

la cimara de almacenamiento de producto fresco.

ALMACENAMIENTO.- Como se explico en (a-b.6)este pescado seri mantenido

a una temperatura de 0 a 5-C. Generalmente, la estabilidad del filete -
es menor que la del pescado entero por lo que se hace necesario cubrir
con hielo el producto al ingresar a la cmara y de esta manera reducir
el tiempo que requiere el filete para llegar a 5-C a la temperatura 62
tima de almacenamiento que es de 0-C. Dependiendo de la especie se man

tendra por un maximo de 4 a 6 dias el producto antes de ser despachado.
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d)

PESADA.- El dia del despacho del filete se pesa el producto consideran
do que esta ha perdido liguido durante el almacenamientoc y que se ha -
hechc una seleccidn para retirar aquellos filetes que por diversas cau
sas tales como: demoras en el enfriamiento, contaminacidn, golpes o ma
teria prima en mal estado den lugar a defectos en el filete que se tra
ducen en la presencia de olores rancios o pltridos, manchas verdes o -
pardas, reblandecimiento o fraccionamiento del tejido o coagulos de -
sangre lo cual implica pérdidas verificandose esto por los valores ob-

tenidos por eficiencia del proceso.

EMBALAJE,- Se colocan los filetes en cajas de 150 lbs. alternando va-
rias cajas de filete con Gel-Pack. Una vez empacado el producto se co-

loca la identificacidn correspondiente.

Nombre de la Empresa; SIBIT S.A.

Nombre Comercial : SEASON HORSE BRAND
Especie - LENGUADO

Tipo ; FILETE
Clasificacidn ; 3 -5 LBS

Peso Neto : 150 LBS

Peso Bruto H 180 LBS

Pais de Origen 3 ECUADOR.

ACONDICTONAMIENTO;- Similar a (a-b.9)

FILETE SIMPLE CONGELADO CON PIEL Y SIN ESPINAS.-

Todos los pasos de c.1 a ¢.5 con excepcidon del despielado se realizan
en forma similar durante las primeras etapas del proceso de este tipo

de producto.

CONGELADO.- Los filetes se colocan sobre plastico en bandejas de hierro

galvanizado, las cuales en un nimero de 12 se colocan en unos carros -
portabandejas y se introducen en el tinel de congelamiento en donde per
manecen durante 8 horas.

El compresor del tlnel tiene una potencia de 40HP y una vez encendido -
requiere de 2 horas para alcanzar la temperatura de -35-C partiendo de
10-C; en este momento se introducen los carros ascendiendo la temperatu
ra, debido al incremento de masa y a la diferencia de temperatura entre
el producto y el ambiente, hasta -19-C; se requiere de 3 horas para que
el termometro marque nuevamente -35-C, es a partir de este momento que
se considera el congelamiento del producto contabilizindose a partir de
entonces 3 horas para considerar que el filete ha alcanzado una tempera

tura de -20-C en su centro geométrico.
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GLASEADO.- A continuacidn se procede a glasear el producto,este proce

dimiento se realiza con el fin de evitar el resecamiento del filete de-
bido a la exposicidén de la superficie al aire frio en la chmara lo que
afecta su presentacidn. Para realizar este glaseado se debe sumergir el
producto recién salido del tlinel en agua helada por unos 10". La dife -
rencia de temperatura entre el agua y el filete da lugar a la formacidn
de una ligera capa de hielo a su alrededor que le da una apariencia bri
llante. Este glaseado se realiza en la pre-cimara en donde la temperatu
ra ambiental oscila entre los 2 y 52C con la principal ventaja de encon

trarse a la salida del thnel.

EMPAQUE.- En la misma pre-camara se insatala una selladora manual proce -

diéndose inmediatamente después del glaseado a enfundar cada filete con

polietileno.

PESAR.- Durante el glaseado se considera que el preoducto gana entre 4 a

6% de peso. Al realizar este pesaje se clasifican los filetes en los si

guientes rangos.

8 Onz - Up.
1 - 3 Lbs.
3 - 5 Lbs.

EMBALAJE.-Independientemente de la clasificacidén todo filete se empaca

en cajas de cartdn de 50 LBS, en donde se indican todos los 'datos refg
rentes al producto tal como en el ejemplo (c.10) especificando que se

trata de producto congelado.

ALMACENAMIENTO.- Las cajas de cartdn ingresan a la camara de manteni -

miento la que se encuentra a una temperatura de -18-C. Se recomienda

gue la temperatura de almacenamiento de pescado congelado sea 5 & 10-C
mas baja que la temperatura de congelacitn del centro del filete, supo
niendo que, la temperatura alcanzada en el centro del filete es de -20-
C, la temperatura de la camara de mantenimiento es la adecuada para el

almacenamiento del producto.

COMERCIALIZACION.- El producto a ser exportado es trasladado desde la

planta hasta el Aeropuerto Simdn Bolivar en Guayaquil, en donde permane
ce un promedio de 6 horas antes de partir a su destino calculindose que
el producto llegaria al comprador 16 horas después de salido de la plan-
ta por lo que las precauciones que se tomen previas a su despacho se ha
ran considerando que el producto debarid mantenerse en buenas condicio -

en el interior de la caja durante 24 horas para mayor seguridad.



GRAFICO C

FILETE SIMPLE SIN PIEL NI ESPINAS
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GRAFICO D

FILETE SIMPLE CON PIEL Y SIN ESPINAS

SIN PIEL

CON PIEL




CAPITULO II

FUNCIONES ASIGNADAS.-

Durante los meses de practicas en esta Empresa me desempefiz como Ayudante
Administrativo estando mis funciones delimitadas al area de produccidn y -

comprendian lo siguiente;

1.- Funciones relacionadas directamente con la produccidn;

a) CONTROL DE PRODUCCION DIARTA.-

Era mi responsabilidad el controlar que se inspeccione correctamente

la Materia Prima antes de proceder a aprobar su compra.

Verificar que loslpesos se realicen en forma correcta lo cual hacia

personalmente, ademas durante el proceso controlaba que este se rea-

lice correctamente, en forma coordinada con el Jefe de Camaras y el

Asistente de Produccidn, tanto en los lugares en que se manipulaba -

el producto como en las caAmaras de almacenamiento con el fin de obte

ner rendimientos altos y minimizar las pérdidas o rechazos del pro =

ducto terminado.

Tode esto incluiaj

- Inspeccidn de producto que llega a la planta.

- Aprobacidn del producto.

- Pesaje de Materia Prima.

- Control de Acondicionamiento y mantencidn de temperatura (2-02C)
del producto a los largo del proceso.

- Supervisar trabajo de limpieza y fileteo del pescado.

- Pesar producto terminado.

- Supervisar empaque del producto.

- Inspeccidn del producto en cémaras.

- Seleccidn del producto en el momento del despacho.

- Pesar producto que va a ser embarcado.

Esto se hace con el fin de establecer estandares para corregir fallas que a-
fecten la eficiencia de la produccidn, por lo cual me encargaba de llevar -
cuadros en que se detallaban los aspectos de la produccidn relacionados =

rectamente con el rendimiento.

APENDICE A



b)

¢)

DETERMINACION DE LA CANTIDAD DE PRODUCTO FRESCO Y CONGELADO.

Tomando los datos de pesos finales del control diario, el dia del embar
que se elabora un cuadro en el que constan las cantidades por especie y
tipo de producto existente en las clAmaras y que estan aptas para la ex-
portacidon.
APENDICE B

CONTROL DEL EMPAQUE Y ELABORACION DE LISTA DE LO EMPACADO.

El dia del embarque y en base al stock de fresco establezco, conjunta -
mente con el Jefe de Planta y el Asistente de Produccidn, la forma en -
que se va a empacar el producto y el nimero de cajas a utilizarse apro-
vechando al maximo el material de embalaje, ademas, se determina la dis
posicidn del producto en las cajas.

Los pesos se realizan cuidadosamente y me encargo de anotarlos en cada
caja las cuales van numeradas e identificadas con las especies, tipo ¥y
clasificacién. De la misma manera una exhaustiva seleccidn del producto
se hace antes de la pesada, bajo mi supervisidn, para evitar el envio -
de pescado con algln defecto.

La lista de empague es sumamente importante pues en base a ella se rea-
liza el pago del producto y se determina la eficiencia del proceso de

produccidn a lo largo de la semana.

APENDICE C
Funciocnes relacionadas con el afea administrativa;

a) DETERMINAR PRECIO DE COMPRA DE MATERIA PRIMA.

Como la Empresa trabaja por pedidos y considerando que la oferta vy
la demanda es muy variable es necesario establecer el precio maximo
que podemos pagar basados en los aspectos siguientes;

- Especie; (lenguado, picudo, murico,etc) valor actual en la playa.
- Tipo (filete, entero, H.G.)

- Costeo de procesamiento actualizado.

- Rendimientoc por especie y tipo.

- Dtlar de intervencidn al momento del pedido (Valor en sucres)

- Porcentaje minimo de utilidad.

Esto nos permitia saber si podiamos competir con precios en la playa o si,

por

el contrario, no podiamos aceptar tal pedido.

APENDICE D.



b) CONTROL SEMANAL DE PRODUCCION.-

c)

Calculaba el rendimiento del proceso de produccidn por especie y ti
po basados en el peso del producto exportado.
APENDICE E

DETERMINACION DEL COSTO DE PROCESAMIENTO Y GUIA VALORIZADA.

Determino el costo de procesamiento del producto exportado multipli-
cando el valor de costc ya establecido por las libras exportadas.Por
otro lado se establece el costo del producto terminado en base a 1lo
pagado por la materia prima recibida.

APENDICE F.
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CAPITULO  III

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA.-

RESUMEN . -

La Empresa de Servicios Industriales Biotécnicos S.A., inicia sus labores el
mes de Mayo de 1988 en la Parroquia Puerto Cayo, Provincia de Manabl; contan
do para ello con una planta procesadora de pescado fresco o congelado y cu -

yas instalacicnes pueden ser acopladas para el empaque de camardn.

SIBIT S.A. estd en capacidad de procesar 40.000 libras mensuales de pescado
el cual es destinado en su mayoria para exportacidn siendo su mercado de des
tino Miami en los Estados Unidos. A nivel local sus ventas estan supeditadas

a hoteles, restaurantes, marisquerias, y al menudeo en menor escala.

La Empresa cuenta con oficinas en la ciudad de Guayaquil a través de la cual

se realizan las actividades de tipo administrativo, financiero y de ventas.

LOCALTIZACION. -

SIBIT S.A., se encuentra en la Provincia de Manabl, Cantdén Jipijapaj; Parro

quia Puerto Cayo, la cual se encuentra a 37 Km de Puerto Lbopez uno de los
principales puertos pesqueros de esta Provincia y a 63 Km de Manta; estos -
puertos se diferencian comercialmente por el tipo de pescado que ofrecen a
los productores, siendo Lbpez un proveedor de pesca pequefia (lenguado, corvi

na,etc) y Manta, especificamente San Mateo de pesca grande (tinto, picudo).

Debido a la cercania con estos y otros puertos es posible reducir la cadena
de intermediarios, contandose ademis con la ventaja de disponer de caminos -
en buen estade, suministro permanente de agua potable, eficiente desagiie de
desperdicios, suministro regular de energia eléctrica y se encuentra alejada

de la poblacibdn.

Entre las desventajas de su ubicacidn podemos anotar la carencia de servicio
telefdnico y comercio nulo que obliga a trasladarse hasta Jipijapa para con-
seguir repuestos, combustibles y realizar transacciones mercantiles, en otro
caso es necesario esperar envios desde la ciudad de Guayaquil. Toda la comu-
nicacidn que se realiza entre la planta y las oficinas en Guayaquil se hace

por radio.
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TAMANO. -

FISICO.- La planta tiene un area total de 7.896 mZ (94x48 m2) gque comprende;

Sala de Proceso 548 m2
Camaras. IR
Sala de Compresores 54 1
Sala de Bombas 6 M
Planta Eléctrica g ar
Bodega 60 "
Otros 106 "
Patio y Futuras Ampliaciones. 6.996 "

PRODUCCION. -

La planta estid en capacidad de producir 40.000 libras mensuales de producto,
laborando en una sola jornada de 8 horas. No se han establecido mas jornadas
pues la capacidad de las camaras harian invalida cualquier produccidn exce -

dente.

ORGANIGRAMA. -

La empresa no posee las cuatros areas bisicas de toda organizacidn bien defi
nida encontrandose fusionadas Ventas, Administracidén y Finanzas, siendo esto
logico dado el tamafio de produccidén y el tiempo corto que lleva operando la
empresa, sin embargo, con esto se ha conseguido facilitar la relacidn entre
Gerencia y el area productiva pues de esta que llegan los requerimientos del
cliente, lo que da mayor dindmica y claridad a quienes se encargan de la ela
boracidtn y envio del producto hacia su destino.

(Apéndice G)

MERCADO DE DESTINO.-

OFERTA.- Las principales enpresas que se dedican a la exportacidn de esta ti
po de productos se encuentran en Guayaquil y Manta las cuales se surten de
la pesca proveniente de Sta.Rosa, Chanduy, Puerto Ldpez, San Mateo y otras -
zonas pesqueras. Entre las principales empresas gue producen un mayor volu -

men tenemos las siguientes;




En Guayaquil.;

CEPROMAR
FRACUSA
PATICOS
BAJESPEC

En Manta.;
COSACE
LUBAR
MARDEX

La mayoria de estas empresas acaparan a los proveedores pues su mayor poten-
cial econdmico les da la autoridad en el establecimiento de los precios, ya
que al incrementar su volumen alcanza mejores utilidades causando asfixia -
en las pequefias empresas cuya capacidad de produccidn le impide competir con
dichos preciocs. Esto obliga a mejorar procedimientos, minimizar costos, evi-
tar rechazos y cuidar estrictamente la calidad del producto ya que la amplia
competencia impide conseguir mejores precios los cuales en cambio si se pue-
den dar si se compara la calidad con el costo.

El procesamiento de pescado fresco y congelado constituye exclusivamente una
avtividad del sector industrial. De acuerdo a la tabla podemos ver que la -
produccidn nacional ha ido incrementindose paulatinamente, estos datos se -

han obtenido a partir del volumen de los desembarques realizados.
TABLA A

PRODUCCION INDUSTRIAL DE PESCADO FRESCO Y CONGELADO.

TOTAL DESEMB. TOTAL PRODUCC.
ANO ™ %_REND. ™
1982 2.142 70 1.499
1983 1.265 70 885
1984 2.066 70 1.446
1985 2.813 81 2.287
1986 4.633 75 3.483

FUENTE; BOLETIN No.5 VOLUMEN IX I.N.P




Conociéndose el volumen de los desembarques se puede establecer ademas que e

xiste un incremento en 1la utilizacidn de la pesca para productos de tipo
fresco y congelado, estimulado al parecer por la fuerte demanda externa -

que deja mayores utilidades que la venta local. Tabla B

TABLA B

UTILIZACION DE LOS DESEMBARQUES DE PESCADO COMO
% INDUSTRIAL EN LA ELABORACION DE FRESCO Y CONGELADO.

TOTAL DESEMB. UTILIZACION.
ANO ™ ™ b
1982 665.734 2.142 0,3
1983 227.822 1265 0,6
1984 896.182 2.066 0.2
1985 1'511.561 2813 Qe
1986 1'019.304 4.633 0,5

FUENTE; BOLETIN No.5 VOLUMEN IX I.N.P

Los valores porcentuales se deben principalmente a la utilizacidn de la mayor

parte de los desembarques para elaboracitn de harina de pescado.

DEMANDA . -

La demanda estd dada por las compafiias intermediarias de Miami que importan
el producto para distribuirlc a colegios, universidades, hoteles y restauran
tes.

De acuerdo con datos obtenidos de ventas al exterior en el periodo 1985-1986
se aprecia un marcade incremento de las exportaciones de pescado fresco ( Ta
bla C), y se evidencia que las exportaciones de este tipo de producto estimu
la la diversificacidn en la utilizacidén de especies, este incremento es sin

duda por sus precios que son mas altos que los del pescado congelado.

Hasta ahora y segln se observari en la Tabla C, el dorado es la especie de -

mayor interés siendo popular en el mercado de los Estados Unidos.
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TABLA C

EXPORTACIONES PESCADO BLANCO FRESCO Y CONGELADO

(Toneladas Métricas)

1985 1986
CONGELADO FRESCO CONGELADO FRESCO

TOTAL 1.641 225 1.401 2.061
Berrugate 0.2

Corvina 7 05T il !
Cherna 4 0,4 0,5 24
Dorado 403 109 432 863
Lenguado 1 22 16 6
Merluza 20 - = -
Pampano 14 1 24 3
Pargo 34 14 8 55
Espada. - 9 14 713
Picudo 387 = 542 44
Sierra : 3 - 15 -
Tiburdn 200 56 334 266
Murico - 12 Gy 50

FUENTE; BOLETIN No.5 VOLUMEN IX I.N.P.

Esta marcada creciente en al produccidn de pescado fresco y congelado a su -
vez a traido una disminucidn en el consumo interno debido principalmente a
la restriccidn del poder adquisitivo, pues se prefiere consumir pescado de
los mercados a pesar de su inferior calidad por tener un costo relativamente
mas bajo, el pescado procesado limita sus ventajas a restaurantes, hoteles,
hospitales gue requieren de volimenes considerables para mantener almacenado
y por lo tanto no pueden arriesgarse a adgquirir productos de dudosa calidad.
Tabla D.




TABLA D

VENTAS INTERNAS DE PRODUCTO FRESCO Y CONGELADO

AflO TOTAL TM
1982 447
1983 245
1984 238
1985 421
1986 1

FUENTE; BOLETIN No.5 VOLUMEN IX I.N.P.

El pescado congelado no tiene una preferencia arraigada en el consumo na -
cional ya que el comprador comin no dispone de facilidades domésticas para
conservarlo.

No existen datos confiables de la oferta y la demanda, por lo tanto, asumi
remos que la demanda real es superior a la satisfecha basados en el hecho
de que cada vez los espacios de flete por avidn son mis restringidos, lo
que actualmente esti desestimulando el desarrollo de este sector industrial
Se ha mostrado ademids un marcado interés en promocionar exportaciones a Eu
ropa. Podemos entonces concluir que la demanda es superior a la oferta y,
gue una vez solucionados los problemas de transporte serd posible aumentar

los niveles de produccidn.

SISTEMA DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION.-

El pescado es comercializado en cajas de 150, 200 y 50 libras, las dos pri

meras para producto fresco y la Gltima para el congelado.

La capacidad de las cajas no es rigida por lo que al momento del empaque -
coloca el respectivo peso neto y bruto para que luego sea comparado por el
Broker (receptor) en el puerto de destinc (Miami).

El sistema de venta es por pedido, de acuerdo a la especie y tipo que re-
quiera el comprador, el mismo que fija los precios de acuerdo a la oferta
y demanda del momento, una vez confirmado dicho pedido se procesa el pesca
do y se transporta via terrestre en un vehiculo térmico la carga hasta el

Aeropuerto de Guayaquil en donde se desembarca el producto.



Una vez recibido se confirman los pesos y el estado general de la carga
notificandose inmediatamente a la oficina en Guayaquil.

A nivel local las ventas se realizan en la planta o se reciben pedidos
de Guayaquil, los cuales son enviados en el vehiculo de la Empresa.

Los desperdicios son comercializados con los productores de harina de -

pescado quienes van a retirarlos de la planta con regularidad.




CAPITULO

1V

INVERSIONES Y

FINANCIAMIENTO
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CUADRO No. 1

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

a) INVERSIONES

1.- ACTIVOS FIJOS VALOR (SUCRES)
Construcciones y Cerramientos 3'065.273,00
(Anexo A-1)

Maquinarias y Equipos 8'873.709,00

(Anexo A-2)

Otros Activos 11'442.449,00

(Anexo A-3)

Imprevistos 10% 2'338.143,10
SUMAN 25'719.574,10

2.- CAPITAL DE OPERACION

(Anexo B) 22'628.862,19

INVERSION TOTAL SUMAN 48'348.436,29

b) FINANCIAMIENTO

Capital Propio 60% 29'208.436,29
Capital Prestado 40%: 19'140.000,00

Préstamos Bancarios(Fopex, CFN, otros)

SUMAN 481348.436,29



CUADRO No. 2

COSTOS DE PRODUCCION

a) COSTOS DIRECTOS VALOR (SUCRES)

1.- Materia Prima 14'906.000,00
(Anexo B-1)

2.- Materiales Directos 1'829.199,00
(Anexo B-2)

3.- Mano de Obra Directa 1"140.000,00
(Anexo B-3)

SUMAN 17'875. 199,00

b) CARGA FABRIL

(Anexo B-4) 3IY101.213,00
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 20'976.412,00
Produccidn Mensual; 40.000 Libras

Costo por Libra H 5/.20'976.412 / 40.000 Libras = S/.524,00 Libra




b)
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CUADRO No. 3.

COSTOS DE DISTRIBUCION

COSTOS ADMINISTRATIVOS S/.1'652.450,00
(Anexo C)
COSTOS FINANCIEROS 797.500,00
{Anexo D)

SUMAN S/.2'449,950,00




CUADRO No. 4

COSTOS DE PROCESAMIENTO

a) MATERIALES DIRECTOS (ANEXO B-2)
b) MANO DE OBRA DIRECTA (ANEXO B-3)
c) CARGA FABRIL (ANEXO B-4)

d) COSTOS ADMINISTRATIVOS (ANEXO C)

e) COSTOS FINANCIEROS (ANEXO D)

SUMAN

Produccidn Mensual : 40,000 Libras

S/. 1'829.199,00
1'140.000,00
3'101.213,00
1'652.450,00

797.500,00

S/« 8'520.362,:00

Costo de Procesamiento; S5/.8'520.362,00 / 40.000 Libras = S/.213,00 Libra
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CUADRO No. 5

© COSTOS TOTALES

COSTOS TOTALES = COSTOS DE PRODUCCION + COSTOS DISTRIBUCION.
Gy S/. 20'976.412,00
CD ; 2'449.950,00
GT. & S/. 23'426.362,00

Produccion Mensual ; 40,000 Libras

Costo total por libra producidaj;

S/.23'426.362,00 / 40.000 Libras

S/.586,00 Libra
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CUADRO No. 6

DETERMINACION DEL P.V.P.

P.V.P. = COSTOS TOTALES +  45% UTILIDAD.
CT ; S/. 23'426.362,00
45% 10'541.862,00
SUMAN S/. 33'968.225,00

P.V.P. 5/.849,00 Libra
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CUADRO No. 7

INGRESOS MENSUALES POR ''CONCEPTO DE

a) MERCADO EXTERNO (80% PRODUCCION)
PRODUCTO CANTIDAD

Filete, HG, entero 32.000 Libras

b) MERCADO INTERNO (20% PRODUCCION)

PRODUCTO CANTIDAD
Filete, Entero, y 8.000 Libras
Esqueleto.

TOTAL DE INGRESOS POR VENTAS

(Ver anexo E)

VENTAS

TOTAL MENSUAL

S5/.26'258.240,00

TOTAL MENSUAL

5/. 2'207.600,00

S/.28'465.840,00
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CUADRO No. 8

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

a) INGRESOS

Por Ventas Mercado Externo (Anexo E)

Por Ventas Mercade Internc (Anexo E)

b) EGRES0S

Costos de Produccidén (Anexos B;1,2,3,4)
Gastos Administrativos (Anexo C)

Gastos Financieros (Anexo D)

c) UTILIDAD DEL EJERCICIO

d) -15% REPARTO DE UTILIDADES

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

(Libre de impuestos y otras deducciones)

S/.26'258.240,00
2'207.600,00

S/.28'465.840,00

20'976.412,00
11652.450,00
797.500,00

S7:{23%426:2362 500

S/. 5'039.478,00



CUADRO No. 9

RENTABILIDAD

1.~ SOBRE EL CAPITAL SOCIAL = UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

CAPITAL SOCIAL

X

2.- SOBRE LA INVERSION TOTAL = UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

INVERSION TOTAL

3.- SOBRE LAS VENTAS NETAS = UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

VENTAS NETAS

41283,557,00
x 100 =

28'465.840,00

X

15%

X

100

100

100



ANEXO A - 1

CONSTRUCCIONES

DENOMINACION

Camara de Mantenimiento
Camara de Fresco

Thnel de Congelacidn
Pre-Camara

Bodega y otros

Patios y Cerramientos

SUMAN

Y CERRAMIENTOS

CANTIDAD

118
68

54
543
166
6.996

7.896

me
me
me
me
mz2
mz2

me

VALOR TOTAL (SUCRES)

S/.1'200.000,00
500.000,00
400.000,00
300.000,00
365.273,00
300.000,00

S/.3'065.273,00




ANEXO

= A =

A -2

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

DENOMINACION

Compresor 40Hp

Balanza 500Lbs

Balanza 10Lbs

Romana

Selladoras

Lamparas Antimosquito
Soldadura Autogeha
Soldadura Eléctrica

Tinas Recepcidn 640 Lts.
Tinas Recepcidn 1.020 Lts
Tinas Recepcidn 270 Lts
Mesas Acero inoxidable
Mesas Acero galvanizado
Carros Transporte Producto
Carros Porta-Bandejas
Carros Porta-Gavetas
Gavetas capacidad 50 Lbs.
Gavetas capacidad 40 Lbs.
Gavetas con Drenaje.
Pallets madera.

Uniforme personal(Gorro,
guantes, mandil, botas)

CANTIDAD

.

T
Ul W Ww O Mmoo

-
o

200
20
10
30

SUMAN

COSTO UNITARIO

S/. 2'482.072,00
11000.000,00
100.000,00
300,000.00
40.000,00
50.000,00
369.982,00
369.583,00
30.000,00
45.000,00
15.000, 00
20.000,00
15.000, 00
25.000,00
10.000,00
14.000,00
3.000,00
1.000,00
2.000,00
1.000,00
10.000, 00

VALOR (sticres)

S/. 4.964.
11000.
200.
300.
80.
200.
369.
369.
60.
90.
30.
40.
135
fisTe
130.
70.
210.
200.
40.
10
300.

144,00
000.00
000,00
000,00
000,00
000,00
982,00
583,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00
000,00

.000,00

000,00

S/. 8'873.

709,00



DENOMINACION

Escritorio Ejecutivo
Escritorio Secretaria
Silla ejecutiva
Silla secretaria
Mesa porta-maquina
Mesa porta-radio
Silldn

Silla semi-ejecutiva
Archivos

Maquina calculadora
Maquina sumadora
Maquina escribir
Regulamatic

Vehiculo Térmico

Radio onda larga
con antena exterior

Herramientas

Otros 5%

ANEXO A - 3

OTROS ACTIVOS

CANTIDAD

L B O L) B AC B A B AV ]

2R

COSTO UNITARIO

S/.40.
15
18

T
3.

3
B

4
12+
13
10.
20.
36.
9'793.
476.

000,00
000,00
000, 00
000,00
000,00

.000,00

500,00

.000,00

000,00

.000,00

000,00
000,00
600,00
900,00
710,00

VALOR(SUCRES)

S/. 80.
30
20
14

9'793.
476.

82T
544,

000,00
000,00
000,00

.000,00
.000,00
.000,00
.500,00
.000,00
.000,00
.000,00
.000,00
.000,00
.600,00

900,00
710,00

861,00
878,00

S/.11%442.

449,00
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ANEXO B

CAPITAL DE OPERACION

DENOMINACION TIEMPO (MESES) VALOR (SUCRES)
Materia Prima 1 S/. 14'906.000,00
Materiales Directos 1 11829.199,00
Mano de Obra Directa 1 17140.000,00
Carga fabril 1 301213, 19
Gastos Administrativos 1 11652.450,00

SUMAN S/. 22'628.862,19
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ANEXO B - 1

MATERIA PRIMA

DENOMINACION CANTIDAD COSTO UNITARIO VALOR (SUCRES)
Pescado Fresco 58.000 Lbs. 5/.257,00 S/.14'906,000,00
SUMAN S/.14'906,000,00

Produccidon Mensual ;  40.000 Libras (68.97% Rendimiento)




DENOMINACION

Cajas cartdn 50Lbs.
Cajas cartdn 150 Lbs
Cajas cartdon 200 Lbs
Plastico 20 cm.
Plastico 25 cm
Plastico 1 m

Zuncho

Grapas

Plumavit

Gel-Pack

Hielo

Etiquetas

ANEXO

e

B -2

MATERIALES DIRECTOS

CANTIDAD

300
100
50
400
100
200
255
1.500
225
60
600
1.000

unid.
unid.
unid.
Lbs

Lbs

Kg.
Rollos
unid.
Planchas
Kg.
Marquetas

unid.

COSTO UNITARIO

S/. 381,26
1.600,00
2.200,00

613,64
768,18
1.080,00
2.400,00
6,50
1.389,15
4.004,00
530,00
20,00

SUMAN

VALOR(SUCRES)

S/.0 114.
160.
110.
245,

76.
216.
6
9.
312
240
318,
20

378,00
000,00
000,00
455,00
818,00
000,00

.000,00

750,00
558,00

.240,00

000,00

.000,00

S/.1'829.

199,00
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ANEXO B-3
MANO DE OBRA DIRECTA
DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL
Obreros 10 S/.30.000,00
Fileteadoras 12 25.000,00
Cargas Sociales -- 950 %
SUMAN

VALOR(SUCRES)

S/. 300.000,00
300.000,00
540.000,00

S/.1'140.000,00




CARGA FABRIL

a) MATERIALES INDIRECTOS

DENOMINACION

Aditivos quimices

Cloro

b) MANO DE OBRA INDIRECTA

DENOMINACION

Jefe de Planta
Asistente de Produccidn
Jefe Mantenimiento
Asistente de mantenimiento
Jefe de Camara

Ayudante Administrativo
Secretaria

Chofer

Guardia

Empleada Doméstica

Cargas Sociales

VALOR (SUCRES)

S/. 5.000,00
50.000,00

S$/.55.000,00

CANTIDAD SUELDO MENSUAL
S/.150.000,00
45.000,00
1 45.000,00
1 35.000,00
1 38.000,00
1 35.000,00
1 38.000,00
1 40.000,00
1 39.250,00
1 20.000,00
- 70 %
SUMAN

VALOR (

S/ 150,
45,
45,
35
38.
35
38.
40.
39.
20.

SUCRES)

000,00
000,00
000,00

.000,00

000,00
000,00
000,00
000,00
250,00
000,00

.800,00




c) SUMINISTROS

DENOMINACION VALOR (SUCRES)
Energia eléctrica 5/.300,000,00
Agua 10.000,00
Combustible (gascolina, diesel) 80.000,00
Aceite, grasas, etc., 30.000,00
Gas Freon. 150.000, 00
Utiles de limpieza y varios 40.000, 00
Accesorios de transporte 60.000,00
Otros 5% 33.500,00
SUMAN S/.703.500,00

d) AMORTIZACIONES Y DEPRECIACIONES

DENOMINACION CANTIDAD VIDA UTIL COSTO TOTAL VALOR MENSUAL

(ANOS)
Construcciones y - 10 S/.3'065.273,00 - S/. 25.441,00
cerramientos.
gastos de constitucidn - 5 11*345.324,00 189.088,00
org. y pre-operacidn.
— L)

Maguinarias y equipos 10 3+908-565,00 92.440.38
Instalaciones eléctricas - 10 6'993.369,00 58.280,00
y de planta. ;
Vehiculo 1 5 9'793.900,00 162.579,00
Herramientas - 1 327.861,00 2.482,00
Radio 2 5 476.710,00 7.963,00
Muebles y enseres - 10 299.100,00 2.482,00

Arriendo planta - 1/12 175.000,00 175.000,00

SUMAN 5/.680.542,39
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e) REPARACIONES Y MANTENIMIENTO

DENOMINACION VALOR (SUCRES)
10% maguinarias y equipo de trabajo S/. 390%956,50
5% construcciones y cerramientos 153.263;65
SUMAN S/. 544.220,15
f) SEGUROS
DENOMINACION PORCENTAJE ANOS COSTO TOTAL VALOR MENSUAL
Maquinarias y Equipos 3 1 S/.3'909.565,00 S/. 9.773,00
Construcciones y 2 1 3'065.273,00 5.108,00
cerramientos
Vehiculo 2 1 9'793.900,00 16.323,00
SUMAN S/. 31.204,00

g) IMPREVISTOS

10% de; Suministros, amortizaciones y S/.195.946,65

depreciaciones, seguros, repa

racicnes y mantenimiento.

TOTAL DE CARGA FABRIL SE=3T100:213,:19



ANEXO C

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL VALOR TOTAL
Gerente General 1 S/. 500.000,00 S/. 500.000,00
Contadora 1 50.000,00 50.000,00
Auxiliar Contabilidad 1 46.000,00 46.000,00
Secretaria 1 38.000,00 38.000,00
Asistente Administrativo 1 4£3.000,00 43,000,00
Mensa jero 1 30.000,00 30.000,00
Chofer 1 36.000,00 36.000,00
Cargas Sociales - 60% 445,800, 00

SUMAN S/.1'188.800,00

OTROS EGRESOS

DENOMINACION VALOR (SUCRES)
Energia eléctrica 1.000,00
Agua 500,00
Teléfono : 300.000,00
Arrendamiento 80.000,00
Accesorios transporte 40.000,00
Otros 10% 42.150,00

SUMAN S/. 463.650,00

TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS S/.1'652.450,00
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ANEXO D

GASTOS FINANCIEROS

FOPEZX
CORPORACION FINANCERA NACIONAL
OTROS 10%

SUMAN

VALOR MENSUAL

S/. 550,000,00
175.000,00
72.500,00

S/. 797.500,00
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ANEXO E

VENTAS MENSUALES

a) MERCADO EXTERNO

DENOMINACION

Filete
HelG:

Entero

TOTAL

b) MERCADQ INTERNO

DENOMINACION

Filete
H.G.

Entero

TOTAL

TOTAL INGRESOS POR"

CANTIDAD

15.040 LBS
11.840 LBS
5.120 LBS

32.000 LBS

CANTIDAD

960 LBS
1.200 LBS
5.840 LBS

8.000 LBS

CONCEPTO DE VENTAS

COSTO UNITARIO

S/. 940,00
625,00
922,00

COSTO UNITARIO

S/. 352,00
210,00
277,00

TOTAL (SUCRES)

S/. 14'137.600,00
7'400.000,00
41720.640,00

S/. 26'258.240,00

TOTAL (SUCRES)

B 337.920,00
252,000, 00
11617.680,00

S/. 2'207.600,00

S/. 28'465.840,00
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CONCLUSIONES

En general se puede decir que los fundamentos del procesamiento de pescado
se toman en cuenta en la Empresa, pero se carece de los medios apropiados

para llevarlas a cabo en forma idohea

Todo el trabajo es realizado manualmente y todo tipo de inspeccidn se rea
liza a base de apreciaciones subjetivas lo que acarrea problemas con los -
proveedores y compradores, ya que de parte de la Empresa existe una politi
ca la cual es la de cuidar la calidad inicial del producto.

El procesamiento de pescado supone la aplicacibdn, principalmente, de técni
cas de manipuleo adecuadas, disposicitn por parte del perscnal para apli -
carlas y un constante control, pues cualquier negligencia por parte del -

personal puede acarrear graves consecuencias para la produccidn.

En el aspecto administrativo existe la tendencia a organizar y controlar,
quedando alin varios aspectos,tales como indicar lotes de produccidn, iden
tificar fechas de procesamiento, etc., que son muy importantes para en -

buen ordenamiento del &rea de produccidn.

El anidlisis econdmico nos indica que, a pesar de la fuerte competencia es
posible vender nuestro producto, el cual en el momento actual es bien co-
tizado, ademis, los costos fijos de la Empresa no son muy altos teniendo

por 'lo tanto por lo tanto un punto de equilibrio aceptable.
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RECOMENDACIONES

Se debe aplicar mis tecnologia desde el punto de vista operativo; implemen
tar sistemas de transporte de producto que evite que sea maltratado. Esta-

blecer un programa de higiene y normas sanitarias mis estrictas.

Si bien la determinacidn de la frescura se hace en forma rapida no es me -
nos cierto que al aplicarlas sobre el producto terminado ( ya no en la ma-
teria prima), se hace muy dificil la determinacién del estado real, siendo
mucho mas dificil ser estrictos en esta determinacidén ya que representa -
pérdidas para la Empresa; se hace, por tanto, necesario el implementar tég
nicas de laboratorio que nos permitan obtener, mediante resultados cuanti-

tativos, una informacibén real acerca de la calidad del producto.

Seria muy conveniente la identificacidn de lotes de produccibn para facil-
litar el trabajo administrativo, a la vez, que ayudard en las ventas Yy en
el contreol del producto que se encuentra en las caAmaras.

La Escuela de Tecnologia de Alimentos deberia establecer dentro de su pro-
grama de estudios técnicas de investigacidn pero aplicadas a la practica -
pues en situaciones como la de esta Empresa es necesario implementar muchas
cosas nuevas pero teniendo una base cientifica para no realizarlas en for-

ma empirica ya que esto a largo plazo acarrea pérdidas

econbmicas, de tiem
po y esfuerzo.

TECNJLUGICAS

BiIBLIOTE
DE ESGUELAS |
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Seminario 20-23 de Abril de 1988

INVESTIGACION DE MANIPULEO, DISTRIBUCION Y MERCADEO DE PESCADO FRESCO Y
CONGELADO DEL SECTOR ARTESANAL EN EL ECUADOR.-

Wood, Cj; Boustead,P.-Mora, y Grijalva,M Instituto Nacional de Pesca; Bo

letin Cientifico y Técnico Vol.IX, No.5, Guayaquil, 1988

DATOS DE LA EMPRESA.-

Colaboracidn Tecnologo Fernando Palau.
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RECONOCIMIENTO

AL PERSONAL DE SERVICIOS BIOTECNICOS S.A. "SIBIT" S.A
Y EN ESPECIAL AL SENOR TECNOLOGO FERNANDO PALAU, POR
LAS FACILIDADES BRINDADAS PARA LA REALIZACION DE ES

TAS PRACTICAS.
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APENDICE A

SIBIT S.A. CONTROL PRODUCCION DIARIO
PTO.CAYO.
EMBARQUE No. FECHA;

ESPECIE

PESO INICIAL PESO FINAL % REND. CLASIF.

OBSERV.

CORVINA

LENGUADO

CHERNA

PARGO

TINTO

WAHOO

TOTAL
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APENDICE B

SIBIT S.A. STOCK FRESCO
PTO.CAYO
EMBARQUE No. FECHA

LIBRAS
ESPECIES FILETE | ENTERO | H.G. EXPORTABLES | SOBRANTE | OBSERV.

CORVINA

LENGUADO

CHERNA

PARGO

TINTO

WAHOO

OTROS

TOTAL
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APENDICE C

SIBIT S.A.
ECUADOR

No. de CAJAS

FECHA;
CONSIGNATARIO;
PACKING LIST
PRODUCTO TIPO CLASTF.

PESO NETO

TOTAL
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APENDICE E

SIBIT S.A.
PTO.CAYO.

CONTROL DE PRODUCCION

EMBARQUE No. FECHA;

ESPECIE

PESO M.P. PESO FINAL¥* % REND.

OBSERV.

CORVINA

LENGUADO

CHERNA

PARGO

TINTO

WAHOO

OTROS

TOTAL

¥ De acuerdo a lo exportado y el sobrante.




APENDICE

SIBIT S.A. COSTO DE PROCESAMIENTO
PTO.CAYO  pMBARQUE No. FECHA;
LIBRAS ESPECIE/TIPO COSTO UNITARIO VALOR S/.
TOTAL
SIBIT S.A.  GUIA VALORIZADA.
PTO. CAYO.
EMBARQUE No. FECHA;
M.PRIMA LIBRAS PRODUCTO TERMINADO COSTO POR LIBRA

TOTAL




ORGANIGRAMA  ESTRUCTURAL —SIBIT S.A.

VENTA - ADMINISTRATIVO - FINANZAS
GERENTE GENERAL

SECRETARIA CONTADORA
GERFNCIA !
PRODUCCION
MENSAJERO JEFE DE PLANTA
SECRETARIA
PLANTA
ASISTENTE PRODUCCION.
AYUDANTE
ADMINISTRATIVO
BODEGUERO JEFE MANTENIMIENTO JEFE CAMARAS
i |
AYUDANTE OBREROS CHOFER

|
FILETEADORAS.

GUARDIAN

d0TANAdY

9

(o)
£



