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Guayaquil, 27 de Octubre de 1989

Señor Ingeniero
EDMUNDO POSLIGUA
Coordinador Escuela de Tecnologia de Alirnent,os
Escuela Superior Politécnica del Litoral
Ciudad, -

De mis consideraciones;
Con ]a presente adjunto a usted el informe de mis
PRACTICAS PROFESIONALES, realizadas en la Empresa
de SERVICIOS ]NDUSTR]ALES BIOTECNICOS (SIBIT) S.A
en donde desempeñe funciones delimiLadas aI Area
de Producción, durante el periodo comprendico en
tre el 10 de Mayo y eL 27 de Octubpe del presentE
año .

Esperando cumplir en forma satisfactoria con el
requisito necesarlo para la obtención de rni Titu-
lo Profesional, quedo de usLed, atentamente.

MARTHA ANDREA BENITES R.
-Xáe¡fcu:u-n-o, 4 86 00 2 - 9
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RESUMEN

El presente informe contiene una breve información acerca de1 proce

samienLo de pescado fresco y congelado hacÍendo énfasis en los as_-
pectos que afectan su calidad y pro ende los rendimiéntos producLi-

vos. E] proceso de elaboración de pescado ya sea este refrigerado o

congelado de dlversoa tipos (filetes, enLeros o sin cola y sin cabe

za) se realizan en esta Empresa en florma manual cuidando siempre

que eL manipuleo, transporte y conservación en frio se ffeve a cabo

correctamente.

Se encuenLra además e] detalle de las fucniones realizadas dentro de

la Empresa Ias cua.Ies fueron delimiLadas al área de producción y ad-

ministrablva.

Los aspectos generales de Ia Empresa tales como ]ocalización, tamaño

sumlnistros, capacidad de producclón, organización adminisLrativa -
son tratados en forma general, habiendo además un estudio econónico

de inversiones y financiamientos que incluyen aspectos importantes -
Lales como costos de producción, costos Lotales, rentabilidad, elc.

Se presentan además concluSlones y recomendaciones que servirán para

i"mplementar nuevas técnicas de manipuleo durante e] proceso que inci
dirán directamente en .Ia calidad flnaL del producto.
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INTRODUCC]ON

Lá pesca artesánal es una actividad importante en más de sesent,a comuni-

dades que se enccuentran distrlbuidas dentro de Ia costa ecuatorlana. Ti-
picarnante pescan canoas pequeñas, Ianchas de madera o fibras de vidrio
con notor fuera de borda que trabajan en 1as playas. Exlsten muchas varia
ciones en ef tamaño de los centras de desembarque, ya que generalmenLe po

seen pocas comodldades.

A pesar de tener carácter artesanaf este tj-po de pesca es ]a mayor fuente
de pescado que consume ef Ecuador, En años recientes Lamblén se ha abasle

cido la pesca para un negocio signiFicativo que es de exporlaclón.

La exportación que es una actividad dinámica que ha crecido mucho en .l.os

últimos años. Se exporta pescado fresco y congelado con una tendencia de

las empresas de espec ial, j.zarse en uno u olro producLo. Se vende pescado -
fresco a precios más allos y sin duda es más rentable que ef pescado con-
gelado.

En ef Ecuador actualmente existen varias empresas que exportan grandes vo

fumenes de pescado utllj-zando técnicas que, sln ser sofisbicadas les per-
miten sacar al nercado productos de buena calidad.
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GENERALIDADES

La e.Iaboraclón de productos pesqueros de buena calldad esLá intlmamente

relacionada con Ia frescura inicial de 1a Materla Prima utiLizada, siendo

esta la razón proncipal que se debe tener en consideración aI recepcionar
pescado en general, el que posteriormente será deslinado a procesos de e-
laboración de productos para consumo humano.

El procesamiento de pescado no fresco o afmacenado en condiciones inapro-
pladas trae como consecuencia la obtención de productos de mala cal-idad -
que son rechazados por los consumidores con la consecuente pérdi.da para -
e1 productor, además del riesgo que implica su consumo para Ia salud de -
1a población.

E1 pescado absolutamente fresco presenta una serie de caracteristicas pro

plas de1 ser vivo y que son la indlcación más clara de que la calidad no

han sufrido mefiDa alguna. Estas caracleristicas van desapareciendo con -
mayor rapidez hasta que linalnente se tiene una materia prlma de ofor, co

1or, sabor y textura compfetamente diferentes de1 pez vivo y que no cum -
p1e con las exigencias alimentarias establecidas.

Las causas que originan la descomposición y pérdida de la calidad j"nlcia]

de1 pescado fresco en general son: accj"ón enzj-mática, acción oxidante y -
la acción bacteriana, De €stas tres causas señafadas Ia que más inciden -
cia tiene en 1a descomposición del pescado es fa bacteriana y de hecho -
las medidas que se adopLan para preservar e1 pescado se refienen casi to-
Lalmente a su lnhibiclón, sin embargo las otras dos causas lambién Lienen

inporLancia y pueden presenLarse con posterioridad dependiendo esto de

factores tales como: especj-e, estado de madurez sexuaf, ali"mentación, sis
tema de pesca empleado, método de hj-giene y manlpulación de fas capLuras.

La aplicaclón de Lécnlcas adecuadas para manLener Ia calidad del pescado

fresco es vital para evitar productos defectuosos que afecLen los rendi-
mientos del pescado productivo. Dentro de esta técnica Ia que mejores re
sultados ha brindado en la práctica es l"a aplicación de bajas temperaLu-

ras. Al respecto, se sabe que Lanto Ia actlvidad enzlmática como Ia bac-

teriana son signi flcativamente inlluenciadas por la temperatura.



En este sentido cabe destacar que dentro de 1os rangos de 0 a 25: Celsius
la acLlvidad microbiana es relatÍvamente más imporLante y los cambios de

Lemperatura tienen un efecto mayor sobre ef crecimienLo de 1os microorga-
nismos que sobre la actividad enzimática.

Considerando los aspecLos anterlormente ciLados, en Ia práctica es posi -
b1e mantener Ia calidad de1 pescado fresco duranle algún tienpo aplicando
temperaturas que se encuentren por debajo de 0:C., dependiendo de la rapi
dez con que se realiza]a comercialización , el producto puede ser manteni

do con Ias caracteristicas del pescado fresco 10 que implica un menor

tiempo de almacenamiento o que puede ser congelado manteniéndose por Iar-
gos periodos sj.n que eslo implique rj-esgo alguno para eI consurnidor.

-4-



CAPITULO I

PROCESO TECNOLOGICO

,1 .O MATERIA PRIMA

Esta Empresa se dedica a.I procesamiento de pescado para exportación
en diferentes tipos ya sea pescado fresco o congelado.

Siendo el pescado por sus caracteristicas íntrinsecas un producto -
altamente perecedero y considerando que el mercado de destino es exi
Bente en cuanto a calldad, la sel"ección de 1a Materia Prima y el con

trol de 1os agentes que .Ia afecten son fos factores que más directa-
mente inciden en el éxito o fracaso de la producción.

La selección de la Maleria Prima puede ser reafizada de manera efi -
caz si se conocen l-os cambios que se producen en eI pez luego de su

captura fos cuales son diferentes para cada variedad: es importante,
entonces, conocer fas caracLerisLicas generales del pescado para Iue
go hacer una idenliflicacj.ón indivldual . Los principales aspectos que

se deben considerar son fos siguientes:

1.1 COMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO.

La carne de pescado se compone preferentemenLe de agua, proteina y

grasa. La canfj"dad de hidrauos de carbono es lan pequeña que a 1a ho-

ra de eva.Iuar .Ia calidad nutritiva del pescado se hace despreciable.
a) CoNTENIDO DE AGUA.- Es bastante cosntanLe en l"os peces magros, a]-

canzando un promedio de 80%. En los peces grasos y en los magros -
es un hecho bastante notable que Ia grasa y e] agua sunen 80% del
total de componentes de1 pescado sano. En fos peces grasos es nece

sario controfar la reducción de agua ya que eslo facilita la oxida
ción de 1as grasas.

b) CoNTENID0 DE GRASA.- La fracción grasa en el pescado experimenla -
osci.Iaciones tan acusadas que obligan a establecer La dj.stlción en

Lre pescados magros y Brasos. Los peces grasos poseen 14-20% de

sustancias grasas mienlras que Los magros presentan 0.1 a 0.9%.



Grasa contienen todos 1os peces 1o que varia es Ia cánlidad y lipo
de déposito en eI cuerpo. EI conLenj"do graso depende asi mismo de -
la edad, ef momento blológico, el de Ia cfase de alimentación y de]

estado de carne de los peces. Los peces grasos tienen los müsculos

impregandos de grasa, encontrándose esta en forma de esferu.las en -
tre las miofibrillas. Esta grasa se acumu]a prlncipalmente en fa ca

ra inferior de1 abdomen, asi como en las zonas corporales en que se

i.nsertan l"os radlos de las aleLas y en la carne roja. Los peces ma-

gros acumulan su grasa en e1 higado.

Tanto la grasa presenle en el núsculo de las especies grasas como -
la que se encuenlra en e} higado de las especi-es magras son ésberes

de la glicerina con una fracción relativamente alta de ácidos gra -
sos insaturados, Lambién se encuenLran fosfolipidos én Iugar de tri
gllcéridos. La elevada proporción de ácidos grasos insaLurados supo

ne una gran ventaja desde el punto de vlsta nutrltivo, pero tiene -
eI incoveniente de perjudicar }a capacidad de conservación, puesto

que todos los aceites de pescado Lienden a enranciarse.

c) CoNTENIDO DE PROTEINAS: E] contenido protéico de 1a carne de pescado es

del 16 al 18% aproximadamente. En su estado natural Ias proteinas se ha

.ILan asocladas a una efevada pnoporción de agua. De la carne de1 pesca-

do fresco sale muy poca agua aún cuando se sonele a efevadas presiones.

La proteina puede descomponerse en forma provechosa, formando aromáLi -
cos productos de desdoblamienLo, a esoe tipo pertenecen e] 20% de las -
proteinas muscufares responsables del sabor y aroma del pescado fas cua

les son sofubles en agua. Existe además un 75% de proteinas solubles en

soluciones salinas que son responsables de Ia Lextura de1 pescado, El -
tejido conect.ivo y paredes musculares completan un 5-10% con la particu
Iaridad de que esLe tejido conectivo carece de etast,ina y está mayorita

riamente formado por co1ágeno siendo por fo tanLo menos resistente aI -
manipuleo y fácihnente degradable. La hemo y mio8lobina y los citocromos

son pigmenLos de naturaleza protéica que tienden a liberarse durante la
congelaci6n dando lugar aI problema de 1a decoloración durante el aLmace

nami-ento,
! l¡a
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Además de proteina, el músculo de1 pescado conLÍene otros componentes ni
Lrogenados que son imporLantes tanto para el sabor como para La desconpo

sición de Ios productos. Su valor oscila enLre e1 9 y 18% en J.os óseos y

de1 33 aI 39% en los de cartilago (elevada tasa de ürea), entre est,as

susLancias tenemos aminoácidos flbres, úrea, amonj"aco, óxido de trimeti-
lamina, etc., conocidas como Nitrógeno No ProLéico (NNP).

d) CoNTENIDo DE SALES MINERALES Y VITAI,IINA§: Los peces maplnos contienen a-
bundanle calcio, magnesio y fósforo y vesLigios de oLros efementos como

son el hjerro, cobre, -iodo y zinc.

La grasa y e] aceiLe de pescado son portadores de vilamlnas A y D,

más de conlener en otro órganos canLidades apreciables de Llamina,

fLavina, plrldoxina y cianocobalamina. La Lasa de viLamina C en e.I

do es prácticamente despreclab.Ie,

ade -
l-acto

pesca

1.2 EACTOFES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DEL PESCADO.

a) CARACTERISTICAS OFGANOLEPTICAS. - Un reconocimÍento sensorial detenldo

consLituye un medio de ayuda imprescindible para 1a calificación de -
Ia calidad. La cal1fj-caclón del- pescado fresco se realj.za de acuerdo

a fos caracteres externos. A La1 efecto se reconocen y valoran:
1.- El aspecLo de;

PieI (pigmentaci-ón, mucus )

0jos (prominentes o hundidos, color de ]a puplla)
Branquias (co1or, textura )

Carne Muscufar (color propio de la especie decoloraclones)
Organos (textura, conservación, cofor de Ia sangre )

CoIor (col-umna vertebraf )

2.- Textura (consisLencia) de fa carne, coLumna vertebral , peritoneo.
3.- Olor de branquias, piel y cavidad corporales. (Ver iabla pag,8)

b) CARACTEnISTICAS OUIMICAS: - AI enjuiciar Ia aptitud para eI consumo -
juegan sobre todo papel importante los componentes de desdoblamiento

resultantes de la acción autolitica y microblana que tlene lugar post

morten y determinabfe por métodos quimicos que só]o se pnesentan Lras

un profongado depósito. Entre ellos se encuentran en especÍa1 bases -
volátiLes de la descomposlción de susLancias nj-trogenadas, como amo -
niaco, dimetil y trlmetil amina, ácidos volátites y sustancia voláLi-
tiles reductoras. Además de estos fenómenos de descomposición la óxi-
dación de grasas constituye una causa que dlsninuye especialmente la
calidad.

-7 -



c) CARACTERISTICAS MICROBIOL0GICAS. - Tras fa capLura se produce el con te
gio mi.crobiano de todo pez. Esta infección fa ocasionan en principio
preferentemente bacterias del agua y otras especies psicrotrofas. Pe

ro a medida-'que se desarrollan Ias manipulaciones y el conLacto con

las instalaciones del barco y de !1erra, aparecen tarnbién especies me

sófi]as. La rápida descomposición del pescado obedece además de a La

sucesión de fenórnenos lis icos-quimicos, aI número creciente de micro

organismos que como consecuencia de su acción natural- completan con -
gran rapidez eI proceso de descomposición.

A parLir de Ia experiencia que proporciona 1a práctica, debe aFirmar

se que a Ia tasa general de gérmenes exhibe uná lendencia a aumentar

que depende necesariamente del u.Iterlor tratamienLo del pescado. Para

que el" consumidor no encuentre en el producto derivado de pescado La

sa demasiado alla de gérmenes, resufta esencial que el pescado exhiba

en si una baja tasa inicial de gérmenes.

1.3 FACTORES OUE AF'ECTAN LA CALIDAD DEL PESCADO.-

a) CAMBIOS FISI0LOGICOS DEL HUSCULO POST-MOHTEN. - Después de 1a muerte

se producen en eI pescado modlficaciones que se caraclerizan primero

por provocar Ia rigidez cadaverica. En los esluerzos que el pez rea-
]iza para llbrarse de Ia red se agotan las disponibll idades de sus -
tancj-as precisas para Ia contracción de los músculos, y Lambién para

Ia aparlción de .Ia rigidez muscular, asi como de glúcidos, de aqul -
que fos peces experimenten una rigidez cadavérlca breve y superfici.al
que afecta desfavorablemente su Liempo de conservación ya que durante
este periodo de rigor se interrumpen Los procesos enzimáticos y bacte
rianos responsabl-es de Ia desconposición del tejido muscular. La glu-
cogenol-osis que se próduce simultáneamenLe con el descenso det Ph, -
es escaza en l-os peces alcanzándose valores de pH de 6,2. Esto no bas

la para inhibir ef desarrol-Io de migroorganismos proteoliticos que

provocan en eI pescado cambios desagradables como Los olores amoniaca



b) ACCIoN BACTEnIANA.- lnmediatamente después de Ia captura, el múscu1o

del pescado no contiene todavia rnicroorganismos. Estos más bien se -
haffan en Ia branquias, tracto dj-geslivo, y en 1a superficie cutánea

Los gérmenes encuentran condiciones de invasión particularmente bue-

nas en las visceras de los peces de acuerdo con Ia clase de manejo y

preparación del pescado. Cuando este se somete a acciones mecánlcas

como golpes, choques, pisaduras, lesiones por anzuelos, eLc., o en -
e] proceso de flaenado, se practican nuevas puertas de entrada para -
fas bacterias, que se mantienen, en cambio, cuando ef manejo es ade-

cuado dentro de unos ]imites dlscretos. Como especies bacLerianas se

hallan pseudononas, especies de Achromobacter y Flavobacter, asi ce

mo micrococos y bacterias esporul-adas, fas cuales atacan muy bien a

los aninoácidos libres y otras sustancias de NNP, asi como LambÍén -
e] óxido de tr j-met iLamj-na. En estos casos existe ya una amplia esca-
la de suslancias que afteran ef sabor y el olor en un1ón de los pro-
cesos de descomposición de la epidermis (provocada por la acción de

la flora superficlal. ) ,

c) ACCION ENZIMATICA.- Los aceites del pescado tienden a enranciarse fá
cilnenle debido a su efevado contenido de ácidos grasos insaturados.
Los enzimas normalmente presentes en el múscu]o deL pescado contribu
yen a esta reacción. De la nisma rnanera las enzimas digeslivas y las
del estómago una vez muerto e1 pez, digleren cualquier proteina que

contacte con ellos, incluyendo las de su propio estómago e inteslj-no.
E} oxigeno del aire en presencia de la l"uz se combina fácilmente
con las grasas cat.alizada esta reacción por las enzimas Iipolitlcas.

1.4 CONTROL DE FACTORES OUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA MATERfA PRIMA.-

Como se aprecia en 1.3 Lodos]os factones que alteran la cal-idad deL

pescado tiene como denominador común la influencia de la Lemperatura la
cual prolonga eI rlgor mortis a ]a vez que deliene o retarda 1a acción
de bacterias y enzimas, es por eslo que se uLillza con mucho éxito el -
enfriamiento y congelamiento como métodos de conservación de] pescado,

sumado a esto se puede añadir .Ia higlene del proceso, manipulación del
pescado a bordo y en tierra, presencla del aire, etc., por lo que pode-

mos decir que todo el procesamiento se concentrará en:



a) Mantener La temperatura del pescado entre 0 y 5:C evitando elevaciones

bruscas mientras dure eI manipuleo usando para eIIo hielo, gol-pes de -
frio en las cámaras,

b) Evitar la contaminacian de tipo externo que puedan provenir del agua,

materiales de carga y descarga, utensilios, manos y ropa del personal,

hielo util-izado para el acondiclonamiento, paredes y ambiente de la cá

mara. Disminuir fa flora bacteriana mediante el uso de un bactericida
permllido por Ia legislaciones alj.menticlas actua]es.

) Cornecta manipulación, limpieza y/o fileteado de-L pescado para evitar
golpes o magul l-aduras .

) Evitar degradación de las grasas medianLe 1a aplicación de un anti-o
xldanLe y la eLj-minación de la mayor cantidad de aire durante eI em-
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dc ot¡oe drganoe
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tica. Cero¡a ( at cr-
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paran fácllDente
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a AeaDenuzelge.
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te.
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Sc adhiere cornpletaoente
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Itlbc¡ente l,f8o¡a¡cnteadhcren Noadherente¡
tc
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].0 DETALLES DEL PROCESO, -
Se podria decir que el proceso se inicia con 1a captura del pescado,

pues a partir de ese momento se iniciarán sus alteracÍones, por ]o
tanto, antes de la recepción de Ia maieria prima podemos lncluir la
manipulaci-ón a bordo del pescado.

EI pescado puede ser capturado usando arpón, anzuefo o red, esta ú1Li
ma medianLe Ia aplicaión de varias técnicas como son: la utilización
del trasmallo, chlnchorro o red de arrastre, diferenciadas una de o -
tra por Ia disposición de fa red en eI agua (horizontaf, Lransversal,
paralefa al agua) y por el vofumen y tipo de pesca para el que se re-
quieren (pesca de superficie o de fondo). Generafmente el pescado utl
lizado para La el"aboración industrial proceden de embarcaciones arte-
sanafes que uLil"izan redes y no disponen de un sistema de manipulación

a bordo conveniente. El pescado una vez capturado es lanzado dentno -
de fa embarcación, unas veces se eviscera y oLras no, a1gunas Ilevan
hlelo para la mantencj.ón del producto de acuerdo con 1a capacidad de

la embarcación ]lanando 1a atención e1 heche de que muchas veces cuan

do la pesca es escaza una nave artesanal puede permanecer hasLa dos -
noches y tres dias para compleLar La carga, mermando, obviamente, Ia
calidad del- pescado.

3.1 BECEPCION DE LA MATER]A PRIMA..

Se puede realj-zar en la playa o en La planLa. El pescado es traido
desde Puert,o Ldpez, San Mateo, Santa Hosa y Chanduy princlpalmente, -
zonas dédicadas a Ia captura de las especies exporlables, PuerLo López

y San Mateo por su cercania son 1os mayores proveedores de Ia empresa.

E] pescado aI ser recibido en Ia planta debe Ilegar completamenle cu -
bierto de hielo, dispuesto de capas que alternen eI pescado con hielo
en trozos y, en su parte superior protegj-do del sol. E] hielo utiliza-
do debe ser .Limpio y cono máximo deben disponerse cuaLro capas de pro-
ducLo para evitar que se estropee. Cuando se compra en el playa se ha-

ce aqui (en e1 sitio de l-a comprá) una lnspección y selección del pro-
ducLo alendiendo a 10 indicado en eI punto 3.2 y se traslada hacla Ia
planta en eI vehiculo térmico de la Empresa previo acondicionamiento *

con suficiente hielo en trozos.



1' INSPECCION. -
Esta revisión Liene por objelo establecer el nivel de lrescura de.I pes-

cado, asi como otros parámetros tales como e.l tamaño, peso parásitos,ti
po de corte realizado a] eviscerar, método de captura utilizado, magu -
lladuras, elc., dependiendo esto de la especie o tipo de proceso al- que

se va a destinar ef producto. Dentro de1 controf de frescura se basará

en fas caracteristicas citadas en Ia Tabla 1.

3.3. APFOBACION. -

3.4

Una vez inspeccionado e] pescado y sj. se ha cumplido con los puntos es-
Lablecidos en 3.'l y 3.2 se determina su aptitud para el proceso y reci-
be fa aprobaci6n del encargado de Producción autorizándose su descarga,

PRE-SELECCION. -
Esta es rea.Iizada por eI personal de planat eI cuaf revisa e.I producLo

a medida que se efectúa La descarga. La rapj.dez y eficiencia con que se

realice esta selección dependerá en muchos casos de.la experiencia de}

personal y de} Lamaño de la carga. Los parámeLnos que rigen esta pre-se

lección son los mismos que se uLilizaron para Ia aprobación del produc-

to,

3.5 PESAR. -
E] producto es depositado en gavetas o en forma individual para proce -
der a pesar.lo y posLeriormente determinar su rendimiento.

3.6 AC0NDICIONA}1IENTO.-

Debido a l-os mültiples cambios que puede suFrir el pescado como conse -
cuencia de la elevación de su tenperatura, es necesari-o minimizar el
tiempo que transcurre enlre Ia descarga y el inicio de] proceso, es por

esto que una vez pesado e} producLo se cofoca en tinas que contienen a

gua enfriada con hiel, además de una solución bactericida, funglcida y

anti-oxidante conocido comercialmente como PRENFISH (es un derivado de -
los citrlcos y su uso está aprobado por ]a FDA. Su nombre quimlco no a-
parece denLro de Ias referencias dadas por ]a casa distribuidora), en

una proporción de 75ppm. La temperaLura del agua no debe superan los 5l
C af momento de colocar el pescado siendo 10 ideal una LemperaLura que

oscile entre los 0: V 2lC; con esto no solo se consj-gue acond.icionar ef
producto, sino que, a fa vez se realiza un prel"avado y se protege de

posteriores contaminaciones.



3.7 SELECCION DEL TIPO DE PROCESO.-

Dependiendo del- pedj,do que se tenga se destina eI pescado para la el-abo

ración de los siguientes productos;

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

b) Pescado eviscerado, descabezado y sin coJ-a en forma de tronco.
c) Fllete simple sin piel y sin espinas.

d) Filete simple congelado con plet y sin espinas.

A Y b) PESCADO ENTERO, EVISCENADO Y SIN AGALLAS . PESCADO EVISCERADO,

BEZADO, SIN COLA.

DESCA

(Gráficos a y b)
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EVISCERADO.- Se reafizá el- corLe a 10 largo de la linea ventral hasta -

2

el orificio anaf, se retiran las visceras y agallas asi como restos de

sangre y el periLoneo. EI pescado que se utiliza para ef tipo sin col"a

y sin cabeza, es de gran tamaño contándose entre otras especj-es ef p!-
cudo, tibur6n, sierra, dorado y el rabón. Este tipo de pescado se suefe

recibir sin cabeza, cola ni aletás además de eviscerado. En caso de re-
cibirlo entero se procede a eliminar estas partes dejando únicamente el
lronco del pescado para continuar e] proceso,

LIMPIEZA.- Se enjuaga el pescado con abundante agua para eliminar res -
tos de sangre o visceras que hubieran quedado. En tos pescados grandes

se eliminan además parásltos y colgajos de carne que quedan después de1

corLe de fa cola y 1a cabeza.

LAVAD0.- Se procede al- lavado de1 pescado sumergiéndo-Lo en agua enfria-
da con hie]-o (2 a 0:C) Ia cuaL lleva en disolución PrenFish a 75ppm co-
mo agente saniLizante.

PESAR.- Se hace con eI flin de deLerminar el rendimlenLo de la materia
prima: 95-99% para enteros y 85-95% para H.C.(MP pesada sin cabeza,co-
]a ni aleLas. )

3.-

4.-

5.- ENHIELADO.- Se cofoca hielo limpio en trozos de 2 a 3cm. de espesor q-
proximadamente, a fo largo de la linea ventral, ya que el riesgo de des

composición bacteriana se acenlúa en este sect,or debido a ]a fibera -
ción de Ia microflora interna del pescado durante el desbuchado.

ALMACENAMIENT0. - Este pescado va a ser comercializado como product.o

lresco por lo tanLo se evitará Ia congel-ación del agua Iibre del múscu

1o que se ffeva a efecLo a parLir de -1:C, por lo Lanto, esta sera ]a
temperatura minima a la que se expondrá el" pescado. La temperatura se

mantiene generaLmente a 0:C, debido aI sisLena de enfriamlento del que

se dispone en ella, se controfa que la lemperatura no exceda los 5gC,

6



7

en ef ambiente, asumiendo que a esta Lemperatura eI inLerior del pesca-

do se encüentra entre 0 y 2.:C

Dependj-endo del ti.po de pescado, su calidad iniciaf y las exigencias de

el comprádor, permanecerá bajo estas condiciones un tiempo máx1mo de 6

dlas. En eI pescado tlpo H.G,* se conLrola diari-amente las condiciones -
de bextura principalmente el reblandecimiento en especies cartllagj-no -
sas; ef desarrollo dé ofores fuertes como el, que se produce en eI tibu-
rón por su alto conLenido de úrea 1o que da fugar a }a formación de ele
vados niveles de susLancias nilrogenadas vol-áLiles de olor caracteristi
co; y en otros casos la aparición de manchas verdes como consecuencia -
de Ia descomposición de tipo proteolitico causada por bacLerias a nivel
de las cosLi-l]as venLrafes.

PESAR.- En el- momento de comercializarse se retlra eI hielo en forma ma

nual y se pesa eI producto pues durante eI afmacenamienlo suele sufrir
una ligera deshidratación. A medida que se retira eI hi-eIo de 1as p'ie -
zas se hace una inspección y selecci.ón para desconbar aqueffas unidades

que presenten a.lLeraciones tafes como manchas verdes, mal ofor y decolo

ración o pérdida de texlura. Este peso nos sirve para determinar el- ren

dimlenlo def proceso de producción semanal-.

ACONDICIONAMIENTO. - La-s ca

8 EI'AALAJE. - Se realiza en cajas de cartón con un revestimlenlo aislante
en sus paredes interiores que le da la cualidad de isolérmicas. El pee

cado se coloca en capas sucesivas aLlernando con tres capas de GeI-Pack

que ayudará a mantener la temperatura del producto hasta Ilegar a su

destino, EI Gel*Pack es una sol-ución coloidal de elevada viscosldad que

posee un bajo punLo de congelaclón y que se prepara en fundas de pol,ie-

tileno de 1 llLro (30x20cm), siendo su punto de congelaclón -15:C, y en

Ias condiciones dadas en eL lnterior de 1as cajas de embalaje llega a u
na temperatura de equilibrio con el producto en 18 horas,

9 jas cerradas se introducen en eI Lünel de con

gelación cuando este se encuentra a una temperalura de -152C á -ZO:.C,

con Lo cual se consigue que la caja no gane cafor y lo transfiera luego
producLo ya que no es completamente isotérmica. Las cajas deben permane

cer un minimo de 2 horas bajo estas condiciones anLes de ser despachada
para su comerciaLizac j-ón.

* H.G (HEATED AND GUTTED = DESCABEZADO Y EVISCERADO}
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GRAFICO A

PESCADO ENTERO O TIPO DRESSED

Corte a 1o largo de ]a linea ventral

GRAFICO B

PESCADO SIN CABEZA Y SIN COLA

Corte de aletas

Corte e de cola
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Cabeza

orte a fo largo de finea ventrat
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C) E]LETE SIMPLE SIN PIEL Y SIN ESPINAS.-

EVISCERADO. - El pescado suele llegar eviscerado de -La playa, de no ser
asi se ]o reafiza en ]a planta con ef fin de evitar que durante eI cor
te del filete se desgarren los intestinos conLaminando en forma directa
el núsculo afecLando cons lderabLenente la estabilidad y tiempo de con -
servación del producto.

1( -

CoRTE DE LOM0.- Se procede a cortar ef lomo utilizando cuchilfos afila-
dos para evitar eldesgarre del tejido y retirar fa mayor cantidad de

müsculo que se encuenira adherido a las espinas.

3.- 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

músculo que afectarian "Los rendimienLos de fa materia prlma,

LAVAR.- Se uLiliza agua enfriada con hlelo (A a 2:C) y una porción de

PrenFish (75ppm )

PESAR.- Con esle peso se determina eI rendimiento de Ia materia prlma

que en Lérm.lnos generales se encuentra enLre Ios 37 y 45% dependlendo -
de 1a especle.

?

4

5

6

7

B

EMPAoUE INDIVIDUAL.- Una vez pesado ef produclo se cubre con hiefo
introduce eL la pre-cámara en donde se procede a su enfundado indlvidu-
a} con el fin de proteger eI filete del aire y de contaminantes exter -
nos, para esto se usa polietifeno como material de empaque y e1 sel-lado

se reafiza en forma manual,

PESAR.- Se determlna eI aumenLo de peso por la funda antes de flevar a

la cámara de afmacenamiento de producto fresco.

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

a una temperalura de 0 a 5:C. GeneralmenLe, la estabilidad del filele -
es nenor que la deL pescado entero por 10 que se hace necesario cubrir
con hielo el producto al ingresar a fa cámara y de esta manera reduclr
el tiempo que requiere e.I f1lete para Ilegar a 5:C a Ia temperalura óp

tima de al-nacenamiento que es de 0:C. Dependiendo de l-a especie se man

tendrá por un máximo de 4 a 6 dias el producto anLes de ser despachado.



9 PESADA.- E] dia del despacho del flileLe se pesa el" producto consideran

do que esta ha perdldo Iiquido durante eL almacenamiento y que se ha -
hecho una selección para retirar aquellos filetes que por diversas cau

sas tales como: demoras en el enfriamiento, contaminación, golpes o ma

beria prima en maf estado den lugar a defectos en el filete que se tra
dúcen en la presencla de olores rancios o púlridos, nanchas verdes o -
pardas, rebl-andeclmiento o fraccionamienLo del tejido o coágulos de

sangre Io cual implj"ca pérdidas verificándose esto por los vafores ob-

tenidos pon eficiencia def proceso.

10.- EIBALAJE, - Se colocan los fileles en cajas de 150 lbs. afternando vg-

rias cajas de filete con Gel--Pack. Una vez empacado e1 producLo se co-

foca 1a identificación correspondiente ,

Nombre de la Empresa;
Nombre Comencial
Especie
Tipo
Clasi ficación
Peso Neto
Peso Bruto
Pals de Origen

11.- ACoNDICIONAI,IIENTO; - Sinilar a (a-b.9)

Todos los pasos de c.1 a c.5 con excepción del despietado se realizan
en fonma simifar durante -Las primeras elapas del proceso de este tipo
de producLo.

1_

SIBIT S.A,
SEASON HORSE BRAND

LENGUADO
FILETE
3-5LBS
150 LBS
180 LBS
ECUADOR .

CONGELADO.- Los filetes se colocan sobre p]ástico en bandejas de hierro
galvanizado, las cuales en un número de 12 se colocan en unos carros
portabandejas y se introducen en eL t.únef de congelamienLo en donde per

manecen durant,e 8 horas.
Ef compresor del Lüne] tiene una potencia de 40HP y una vez encendido -
requlere de 2 horas para aLcanzar la Uemperatura de -35:C partiendo de

10:C; en esLe momenLo se introducen los carros ascendiendo la temperatu

ra, debido aL incremenuo de masa y a ]a diferencia de tenperatura enlre
el- producto y el amblente, hasta -19:C; se requlere de 3 horas para que

ef Lermómetro marque nuevamente -35:C, es a parLir de este nomento que

se considera el congelamient.o del producto contabil i.zándose a partir de

entonces 3 horas para conslderar que el filete ha alcanzado una t,empera

tura de -20:C en su centro geomótrico.

d) FILETE SIMPLE CONGELADO CON PIEL Y SIN ESPINAS.-
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2.- GLASEADo. - A continuación se procede a glasear el- producto,este proce

dimiento se reafiza con eI fin de evitar el resecamiento del filebe de-

bido a la exposición de fa superficle al alre lrio en la cámara fo que

afecta su presentación. Para realizar este glaseado se debe sumergir eI
producto reclén salido del túnel en agua helada por unos 10!r. La dlfe -
rencia de temperatura entre ef agua y eI filete da lugar a la formaclón

de una ligera capa de hlelo a su alrededor que ]e da una apariencia bri
llante. Este glaseado se realiza en Ia pre-cámara en donde la temperaLu

ra ambienLal oscifa entre los 2 y 5:C con Ia principal venLaja de encon

trarse a La salida del túne].

3

4

EMPAQUE.- En Ia nisma pre-cámara se insatala una selladora manual proce-

diéndose inmediatamente después del glaseado a enfundar cada fllete con

poliel1leno.

PESAR.- Durante el g.l-aseado se considera que el producLo gana entre 4 a
6% de peso. A1 realizar este pesaje se claslfican los fifetes en los si
guientes rangos.

8 Up

3
5

z
1

3

0n
Lbs.
LbS.

5 EI'IBALAJE. -IndependientemenLe de ]a clasiflcación todo Fj.l-ete se empaca

en cajas de cartón de 50 LBS, en donde se indican todos los datos refe
rentes af producto Laf como en el ejenplo (c.10) especifj-cando que se

trata de producto congelado.

6 ALMACENAT ÍIENTO. - Las cajas de cartón ingresan a Ia cámara de manteni -
mlento La que se encuentra a una Lemperatura de :18:C. Se recomienda

que ]a Lemperatura de almacenamiento de pescado congelado sea 5 ó 10:C

más baja que Ia temperatura de congelación del centro del fil-ete, supo

niendo que, la temperatura afcanzada en el centro del filete es de -20:
C, la temperatura de la cámara de mantenimienLo es la adecuada para el
almacenamiento del producto.

3.8 COMERCIALIZACI0N. - E1 producto a ser exportado es trasladado desde la
planta hasta ef Aeropuerto Sirnón Bol-lvar dn Guayaquil, en donde permane

ce un promedio de 6 horas anles de partir a su desLino calculándose que

eI producto llegará aI comprador 16 horas después de salido de la plan-

la por Io que las precauciones que se tomen previas a su despacho se ha

rán considerando que el producto debará manLenerse en buenas condlcio -
en eI interior de la caja duranLe 24 horas para mayor seguridad.



GRAFICO C

FILETE SIMPLE SIN PIEL NI ESPINAS

GRAFICO D

FILETE SIMPLE CON PIEL Y SIN ESPINAS

SlN P]EL

CON PIEL
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CAPITULO II

ASIGNADAS. -
te ]os meses de práct,icas en esLa Empnesa me desempeñé como Ayudante

dministrativo es¿ando mis funciones delimitadas al área de producción y -
rendian 1o siguiente;

Funciones reLacionadas direcLamente con la producción;

A) CONTROL DE PRODUCCION DIARIA.-

Era mi responsabilidad e1 controlar que se inspeccione correctamente

Ia MaLeria Prima antes de proceder a aprobar su compra.

Verificar que los pesos se realicen en forma correcta lo cual hacia

personalmenLe, además duranle el proceso controlaba que esLe se rea-
fice correctamenle, en lorma coordinada con el Jefe de Cámaras y eI
Aslstenle de Producclón, tanto en los lugares en que se manipulaba -
e1 producto como en 1as cámaras de almacenamiento con el fin de obte

ner rendimientos altos y minimizar las pérdidas o rechazos del pro -
ducto terminado.
Todo eslo incluia;
- Inspección de producto que llega a Ia planta.

- Aprobación de] producLo.

- Pesaje de Maleria Prima.

- Control de Acondic ionamienlo y mantención de Lemperatura (2-0:C)

deL producto a los largo del proceso.

- Supervisar Lrabajo de limpieza y fileteo del pescado.

- Pesar producLo Lerminado.

- Supervisar empaque del producLo.

- Inspección de1 product.o en cámaras.

- Selección det produclo en el momento del despacho.

- Pesar produclo que va a ser embarcado,

to se hace con el" fin de establecer estándares para corregir lallas que a-
ecten ]a eflicj-encia de Ia producción, por ]o cual" me encargaba de ltevar
uadros en que se detal.Iaban los aspectos de l"a producción relaclonados di -
ectamente con ef rendimiento.

ENDICE A



b) DETEHMINACION DE LA CANTIDAD DE PRODUCTO FRESCO Y CONGELADO.

Tomando los datos de pesos finales deL cont,rol diario, el dia del- embar

que se elabora un cuadro en eL que constan Ias cantidades pon especie y

Lipo de producto existenbe en las cámaras y que están aptas para Ia ex-
portación.

APEND]CE B

c) CONTRoL DEL EMPAOUE Y ELABORACIoN DE LISTA DE L0 EMPACADo.

El dia del embarque y en base al stock de fresco esLablezco, conjunta -
mente con el Jefe de Planta y el Asistente de Producción, }a forma en -
que se va a empacar eI producto y el número de cajas a utifizarse apro-
vechando al máxino eI material de embalaje, además, se determina la dis
posÍción del. producto en las cajas,
Los pesos se reaLizan cuidadosanente y me encargo de anotanfos en cada

caja las cuales van numeradas e identificadas con fas especies, tipo y

clasificación. De Ia misma manera una exhaustiva selección de] producto

se hace antes de la pesada, bajo mi supervisión, para evitar e1 envio -
de pescado con algün defecto.
La lisLa de empaque es sumamente imporLanLe pues en base a ella se rea-
liza eI pago del producto y se determina la eficiencia del proceso de

producción a 1o largo de La semana.

APENDICE C

2.- Funciones re.lacionadas con eI aiea adminlstraLivai

a) DETERMINAn PRECIo DE Col,lPBA DE MATERIA PRIMA.

Como La Empresa trabaja por pedidos y considerando que la oferta y

la demanda es muy variabfe es necesario estabLecer eI precio máximo

que podemos pagar b,asados en los aspectos siguienLes;

- Especie; (lenguado, picudo, murico,etc) valor actuaf en ]a pLaya.

- Tipo (filete, entero, H.G. )

- CosLo de procesamiento actuafizado.

- Bendlmjento por especie y tipo.
- DóIar de inLervención al momento del pedldo (Valor en sucres)

- PorcenLaje minimo de utilidad.

Esto nos permilia saber si podiamos competir con precios en la playa o si,
por el conlrario, no podiamos acepLar tal pedido.

APENDICE D.



b) CONTHOL SEMANAL DE PRODUCCION.-

Calculaba e1 rendlmient,o del proceso de producción por especie y
po basados en el peso del producto exportado.
APENDICE E

c) DETEF!'IINACION DEL COST0 DE PROCESAI.,IIENTO Y GUIA VALOnIZADA.

ti

Determino eI costo de procesamiento del- producto exportado mu1tip11-
cando el valor de costo ya establecldo por l-as libras export,adas.por
otro l-ado se eslablece eL costo del producto terminado en base a Io
pagado por la materia prima recibida.
APENDICE F.



CAPITULO III

A§PECTOS GENERALES DE LA EMPRESA.-

RESIJMEN. -
La Empresa de Servlcios Industrial-es Biot,écnicos S.A., inj-cia sus labores eI
mes de Mayo de 1988 en ]a Parroquia Puerto Cayo, Provincia de Manabi; contan

do para e]]o con una planLa procesadora de pescado fresco o congelado y cu -
yas lnstalaciones pueden ser acopladas para el- empaque de camarón.

SIBIT S.A. está en capacldad de procesar 40.000 Iibras mensuafes de pescado

el cuaf es destinado en su mayoria para exportación siendo su mercado de des

tino Miami en l"os Estados Unldos. A nlvel- Iocal sus venLas estan supeditadas

a holeles, restaurantes, marisquerias, y aI menudeo en nenor esca.Ia,

La Empresa cuenta con oficinas en Ia ciudad de Guayaquil a t.ravés de Ia cual
se realizan las actividades de Lipo administraLivo, financiero y de ventas.

LOCALIZACION. -
SIBIT S.A., se encuenlra en l"a Provincia de Manabi, Cantón Jipijapai Parro -
quia PuerLo Cayo, la cuaf se encuentra a 37 Km de Puerto López uno de 1os

prlncipales puertos pesqueros de esta Provincia y a 63 Km de ManLa; estos
puerLos se diferencian comercialmente por el tipo de pescado que ofrecen a

.los productores, siendo López un proveedor de pesca pequeña (lenguado, corvi
na,etc) y Manta, especi ficament.e San Mateo de pesca grande (tinto, picudo).

Debido a la cercania con esLos y otros puertos es posibfe reducir la cadena

de int.ermed iar j-os, contándose además con Ia ventaja de disponer de caminos -
en buen estado, suministro permanent€ de agua polable, eficiente desagüe de

desperdicios, suministro regular de energia eléctrlca y se encuentra alejada
de }a población.

Entre las desventajas de su ubicación podemos anotar la carencj-a de servicio
telefónico y comercio nulo que obliga a Lrasfadarse hasta Jipijapa para con-
seguir repueslos, combuslibles y realizar transacciones mercanLifes, en otro
caso es necesario esperar envios desde la ciudad de Guayaquil. Toda Ia comu-

nicación que se realiza entre la planta y ]as oficinas en Guayaquil se hace

por radio.



TAMAÑo. -

FISICO.- La planta tiene un área total de 7.896 m2

Sala de Proceso

Cámaras .

Sala de Compresores

Sala de Bombas

Planta Eléctrica
BodeBa

0tros
Patio y Futuras Ampliaciones.

(Qax48 m2) que comprende;

548 nz

118 'r

54 u

6',
B|'

60n
106 'r

6,996 |'

PRODUCCION: -
La planta está en capacidad de producir 40,000 libras mensuales de producto,

Laborando en una sola jornada de I horas, No se han establecido más jornadas

pues Ia capacidad de las cámaras harian invalida cualquier producción exce -
dente.

ORGANIGRAMA. -
La empresa no posee ]as cuatros áreas básicas de Loda organlzación bien defi
nida encontrándose fusionadas Ventas, Administración y Finanzas, siendo es¿o

lógico dado el tamaño de producclón y eI Liempo corlo que Ll-eva operando la
empresa, sin embargo, con esto se ha conseguido facililar la re]aclón entre
Gerencia y eI área productiva pues de esta que llegan fos requerimienLos def
clienLe, .Io que da mayor dinámica y claridad a quienes se encargan de la ela
boración y envio del producto hacia su destino.
(Apéndice G)

MERCADO DE DESTINO. -

OFERTA. - Las princj-pales enpresas que se dedican a Ia exportación de esta tl
po de productos se encuentran en Guayaquil y Mant,a las cuafes se surlen de

1a pesca proveniente de Sta.Rosa, Chanduy, puerto López, San Mateo y otras -
zonas pesqueras. Entre las principales empresas que producen un mayor volu -
men Lenemos l-as sigulenles;



En Guayaquil. ;

CEPROMAF

FRACUSA

PATICOS

BAJESPEC

En Manta.;

COSACE

LUBAR

MARDEX

La mayaria de estas empresas acaparan a los proveedores pues su mayor poLen-

cial económico ]es da Ia autoridad en eI establecimienlo de 1os precios, ya

que al incrementar su volumen al-canza mejores utilidades causando asfixia -
en las pequeñas empresas cuya capacidad de producción ]e impide competir con

dichos precios. EsLo obliga a mejorar procedimientos, minimizar cost.os, evi-
Lar rechazcs y cuidar esLrictamente ]a calidad del producLo ya que la amplla
competencia impide conseguir mejores precios los cuales en cambio sl se pue-

den dar si se compara ]a calÍdad con ef cost.o.

EI procesamienLo de pescado fresco y congelado constituye exclusivamenLe una

avLivldad def sector industrial. De acuerdo a la tabla podemos ver que Ia
producción nacionaf ha ido incrementándose paulatinamente, esLos dalos se

han obtenido a partir def vofumen de los desembarques realizados.

TABLA A

PRODUCCION INDUSTRIAL DE PESCADO FRESCO Y CONGELADO.

TOTAL DESEMB. TOTAL PRODUCC.

AÑO TM % BEND. TM

1982

1983

1 984

1985

1986

?.14?

1.265

l. uht)

, Q11

4.633

70

7o

70

75

1 .499

885

1 .446

3. 483

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

-26-
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Conociéndose ef volumen de los desembarques se puede establecer además que e
xiste un incremento en Ia utilizaclón de la pesca para productos de tipo
fresco y congelado, estimulado af parecer por ]a fuerle demanda externa
que deja nayores utilidades que Ia venLa local. Tabla B

TABLA B

UTILIZACION DE LOS DESEMBAROUES DE PESCADO COMO

% INDUSTHIAL EN LA ELABONACION DE FRESCO Y CONGELADO.

TOTAL DESEMB. UTILIZACION.

AÑO %

1982

1983

1984

1985

1986

ru

665.734

896 . 182

1'511.561

1'019.304

TM

? .142

1.265

2.066

2.813

4 .633

0

0

0

0

0

3

6

2

2

5

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

Los valores porcen¿uales se deben principalmente a]a utilización de la mayor

parle de los desembarques para elaboración de harina de pescado.

DB,IANDA. -
La demanda esLá dada por las compaflias intermediarias de Miami que importan
e] producto para distribuirlo a colegios, universidades, hoteLes y restauran
tes .

De acuerdo con datos obtenidos de ventas aI exterior en eI periodo 1985-1986

se aprecia un marcado incremento de las exportaciones de pescado fresco ( Ta

bla C), y se evidencia que las exportaciones de este tipo de producto esLÍmu

la la diversi fi"cac ión en la utilización de especi-es, este increnento es sin
duda por sus precj.os que son más altos que los del pescado congelado.

Hasta ahora y según se observará en Ia Tabla C, ef dorado es 1a especie de -
mayor inLerás siendo popular en ef mercado de l-os Estados Unidos.



TABLA C

EXPORTACIONES PESCADO BLANCO FRESCO Y CONGELADO

(Tonefadas Métricas )

1985

CONGELADO FRESCO

1986

CONGELADO FRESCO

TOTAL t.b¿{ I 1.401 2.041

Berrugate

Corvina

Cherna

Dorado

Lenguado

Merl-uza

Pampano

Pargo

Espada.

Picudo

Sierra
Tiburón

Murico

o.?

4

403

2A

,'4

3/1

or7

o 14

'1 00

11

432

",6

11

24

863

6

1

14

9

24

I
14

5q?

15

334

0,1

3

55

713

44387

3

200 56

1?

266

50

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

Esta marcada creciente en a] producción de pescado fresco y congefado a su -
vez a traido una disninución en el consumo interno debido prlncipalmente a

]a resLricción del poder adquisitivo, pues se prefiere consumir pescado de

]os mercados a pesar de su inferior calidad por tener un cos¿o relativamente
más bajo, e1 pescado procesado llmita sus ventajas a restaurantes, hoteles,
hospitales que requieren de vol-úmenes cónsiderables para mahLener almac€nado

y por lo t,anto no pueden arriesgarse a adquirlr productos de dudosá calidad.
Tabla D.

rl

;0|s
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TABLA D

VENTAS INTERNAS DE PHODUCTO FBESCO Y CONGELADO

AÑO TOTAL TM

1982

1983

1984

1985

1986

447

2q5

234

41

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

El pescado congeLado no tiene una preferencla arraigada en el- consumo na -
cional ya que eI comprador común no dispone de facllidades domésticas para

conservarl-o,
No existen dalos confiabl-es de Ia oferta y Ia demanda, por lo tanto, asumi

remos que Ia denanda reaL es superior a Ia satisfecha basados en eI hecho

de que cada vez los espaclos de fleLe por avión son más restring.idos, lo
que actualmente está desesLimufando eI desarrollo de este sector j.ndustrj.al

Se ha mostrado adenás un marcado interés en promocionar exporLaciones a Eu

ropa. Podemos entonces concfuir que la demanda es superior a Ia oferta y,

que una vez solucionados Ios problemas de transporle será poslble aumenlár

]os nlveles de producción.

SISTEMA DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCTON.-

El pescado es comercializado en cajas de 150, 200 y 50 libras, las dos pri
meras para producto fresco y ]a ültima para el congelado.

La capacidad de las cajas no es rigida por l-o que af momento del empaque -
coloca eI respectj-vo peso neLo y brubo para que fuego sea comparado por el,

Broker (receptor) en e1 puerto de destino (Miami).

EI sistema de venLa es por pedido, de acuerdo a 1a especie y tipo que re-
quiera e1 comprador, eI mismo que fija los precios de acuerdo a Ia oferta

]V demanda del momento, una vez confirmado dicho pedido se procesa eI pesca

do y se Lransporta via terrestre en un vehicu]o térmico ]a carga hasta el
-Aeropuerlo de Guayaquil en donde se desembarca el producLo.
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Una vez recibido se confirman Ios pesos y eI estado general de 1a carga

nolificándose inmediatamenle a Ia oficina en Guayaquil.

A nivel local las ventas se reafizan en Ia planta o se reciben pedidos

de Guayaquil, los cuafes son enviados en el vehiculo de La Empresa,

Los desperdicios son comercializados con los productores de harina de -
pescado quienes van a retirarlos de .Ia planta con regufaridad.

ñ

c

¿fr
fuf.

4i o-
t€cv- 

,

'elqd



CAPITULO IV

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

- Jl -



CUADRo No. 1

INVERSIONES Y FINANCIATIIENTO

A) INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS VALOR ( SUCHES )

Construcciones y Cerramientos
(Anexo A-1)

3'065 . 273, 00

Maquinarlas y Equlpos
(Anexo A-2 )

8,873 .709 , 00

Otros Activos
(Anexo A-3 )

1 1 | 442 .449 ,00

Iinprevistos 10% 2r338.143,10

SUMAN 25t 719 .57 4 , iA

2 CAPITAL DE OPERACION

(Anexo B) ?2'628,862,19

INVERSION TOTAL SUMAN 48 ' 348. 436 , 29

b) FINANCIAMIENTO

Capilal Propio 60%

CapitaL Prestado 40%:

Prés¡aros Bancar ios ( Fop^x, CF\, ot ros )

SUMAN

29'208.436 ,29

19,140.000,00

48' 348 .436 ,29



 ) COSTOS DIRECTOS

1.- Materia Prima
(Anexo B-1)

2.- Materiafes Directos
(Anexo B-2 )

3.- Mano de Obra DirecLa
(Anexo B-3 )

CUADRO No. 2

COSTOS DE PRODUCCION

VALOR ( SUCRES )

1 4 ' 90ó. 000, 00

1'829.199,00

1 ' 140. 000, 00

SUMAN 17 ' 875 . 199 ,00

3'101.213,00

ZAt976.412,OO

40.000 Libras

S/,2A1976,412 / 40.000 Libras = S/.524,00 lLibra

b) CANGA FABRIL

(Anexo B-4 )

TOTAL COSTO DE PRODUCCION

Producción Mensual;

Costo por Libra i
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CUADRo No. 3.

COSTOS DE D]STRIBUCION

A) COSTOS ADMINISTBATIVOS
(Anexo C)

s/.1,652.450,00

b) COSTOS FINANCIEROS
(Anexo D)

797. 500, 00

SUMAN s/ .2,449.95A,00
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CUADRO No. 4

COSTOS DE PROCESAHIENTO

a)

b)

c)

d)

e)

MATERIALES DIRECTOS (ANEXO B-2 )

MANO DE OBRA D]RECTA (ANEXO B-3)

CARGA FABRIL (ANEXO B-4 )

COSTOS ADM]NISTRATIVOS (ANEXO C)

COSTOS FINANCIEROS (ANEXO D)

s/. 1 ,829. 199,00

1 ' 140 .000 ,00

3' 101.213,00

1 t 652 . 45A ,0A

797 .5oo , oo

SUMAN s./. 8,520.362,00

Produccl6n Mensual- :

CosLo de Procesamiento;

40.000 Libras

S/.815?A.36?tA0 / 40.000 Llbras = S/.213,00 Libra
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CUADRO NO. 5

COSTOS TOTALES

COSTOS TOTALES COSTOS DE PR0DUCCION + COSTOS DISTFIBUCTON.

CD;

s/, 201976.412,0A

2t 449 .95O ,OO

CT: s/ , 23t 426 .36?,00

Producción Mensual ; 40,000 Libras

Costo total por libra producidai

S/.231 4?6.362,00 / 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% UT]LIDAD.

q5% ;

s/ , 23t 426 .362 ,A0

10,541 .862,00

SUMAN s/ . 33 ' 968. 225 , 00

P. V. P. S/.849,00 Libra



CUADRO No. 7

INGRESOS MENSUALES POR CONCEPTO DE VENTAS

a) I.ÍEHCADO EXTEFNO

PRODUCTO

(BO% PRODUCCION )

FiLete, HG, entero

CANTIDAD

32.000 Libras

TOTAL MENSUAL

s/ .?6,258,240 ,A0

b ) I.,IERCADO INTEHNO ( 20% PRODUCCION )

PRODUCTO CANTIDAD

Filele, Enlero, y 8,OOO Libras
Esqueleto.

TOTAL MENSUAL

s/. 2' 207 .600,0a

TOTAL DE INGRESOS POF VENTAS s/. 28 ' 465 .840,00

(Ver anexo E)

-38-
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CUADRO No. 8

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

A) INGNESOS

Por Ventas Mercado Exlerno (Anexo E)

Por Ventas Mercado fnterno (Anexo E)

b) EGFESOS

Costos de Producción (Anexós 8i1,2,3,a)
Gastos Administrativos (Anexo C)

Gastos Financieros (Anexo D)

C) UTILIDAD DEL EJERCICIO

d) -15% REPARTO DE UTILIDADES

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO

(nibre de impuestos y otras deducciones )

s/ .26,254.?40 ,00

2'207.600,00

s/ , 28 | 465 .840 , 00

20 t 97 6 .412 ,OO

1t 65? ,450 ,O0

797.500,oo

s/ .231 \26 .362 ,AO

s,/. 5,039.478,00

755.921.,00

s/. 4,283.557 ,a0

a

,P
¿¡ .1

/],
4¿,

/(¡ .'.,%
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CUADRO No. 9

FENTABIL]DAD

1.- SOBRE EL CAPITAL SOCIAL UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO x 1OO

CAPlTAL SOCIAL

2.- SOBRE LA INVERSION TOTAL UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO x 100

INVERSION TOTAL

3.- SOBRE LAS VENTAS NETAS UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO x 100

VENTAS NETAS

4 ' 283. 557 , 00
x 100

28r465.840,00

- ¿+u _



ANEXO A - 1

CONSTRUCClONES Y CERRAMIENTOS

DENC)MlNAc TON CANTIDAD VALOR TOTAL (SUCRES )

Cámara de ManLenimiento

Cámara de Fresco

Túne1 de Congelación

Pre-Cámara

Bodega y otros
Patios y Cerramientos

118 mz

68 m2

54 nZ

548 m2

Ibb mz

6.996 n2

s/.1,200,000,00

500 . 000 ,00

400.000,00

300. 000 , 0o

365 .273, 00

300 .000, 00

SUMAN 7 .896 n2 s/ .3 ,065 .273 , 00
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ANEXO A * 2

MAOUINARIAS Y EOUIPOS

CANTIDADDENOMINACION

Compresor 40Hp

Balanza 500lbs

Balanza 1Olbs

Romana

Selladoras
Lámparas Antimosquito

Soldadura Autogeia

Soldadura Etéctrica
Tinas Recepclón 640 Lts.
Tinas Recepción 1,020 Lts
Tinas Recepción 270 Lts
Mesas Acero inoxidable
Mesas Acero galvanlzado

Carros Transporte Producto

Carros Porta-Bandejas

Canros Porla-Gavetas

Gavetas capacidad 50 Lbs.

Gavetas capacidad 40 Lbs.

Gavetas con Drenaje.

Pallets madera.

Uniforme personal ( Gorro,
guantes, mandil, bot,as )

COSTO UNITARIO

s/ . 21 482.A72,A0

1 ' 000. 000 , 00

100. 000 , 00

300, 000 . 00

40.000,00

50 . ooo, 0o

369. 982, oo

369. 583, oo

30 . 000, 00

45. 000, 00

15. 000, 00

20. 000, 00

15. 000, 00

25. 000, 00

T 0. 000, 00

14.000,00

3. 000, 00

1 .000,00

2. 000, 00

1 . 000, 00

10.000,00

VALOR ( sücre§ )

s/ . 4 .96q .144,OO

1 ' 000.000.00

200.000,00

300.000,00

80.000,00

200. 000 , 00

369.982,00

369.583,00

60. 000 , 00

90. 000, 00

30. 000, 00

40. 000 , 00

135 . 000, 00

75.000,00

130. 000, 00

70 . 000, 00

21 0. 000, 00

200. 000, 00

40. 000 , 00

1 0. 000, 00

300 . 000, 00

§,/. 8'873.709,00

2

1

?

1

2

4

l

i

?

2

2

9

3

13

70

240

20

10

30

SUMAN
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ANEXO A 3

OTFOS ACTIVOS

CANTTDADDENOMINACION

Escritorio Ejecullvo
Escritorio Secretaria
Silla ejecutiva
Si.lIa secretarla
Mesa porta-máquina

Mesa porta-radio
511lOn

Sj.lla semi-ej€cuLiva
Archivos

Máquina calculadora
Máquina sumadora

Máquina escriblr
Regulamatic

vehrculo '1'ermlco

Radio onda larga
con antena exterior
Herramientas

Ot.ros 5%

s/ . 40. 000 , 00

15. ooo , oo

10.000,00

7 . C00, 00

3. 000, 00

3. 000 , 00

3. 500 , 00

4.000,00

12.000,00

13.000,00

10.000,00

20.000,00

36 . 600, 00

9 ',793. 9oo, oo

476 . 71 0, 00

s/. 80 . 000,00

30 . 000 ,00

20 . 000 ,00

14.000,00

3 . 000 ,00

3 . 000,00

3.5oo,oo

12.000,00

24 . 000,00

1 3 .000 ,00

1 0 .000 ,00

20 . 000 ,00

36 .600 , oo

9 '793 . 9oo , oo

476.710,00

2

?

?

2

COSTO UNITARIO

SUMAN

VALOR ( SUCRES )

327.861,00

544 .878,00

s/ - 111 442.449,0O

1

3

Z
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ANEXO B

CAPITAL DE OPERACION

DENOM1NACION TIEMPO (MESES) VALOR ( SUCRES )

Materi,a Pr.ima

MaLeriafes Directos

Mano de obra DirecLa

Carga fabril
Gastos Administrativos

1

,]

1

1

s/. 14 ' 906.000,00

1' 829 . 199 ,0O

1ri40.000,00

3' 101 .213,19

1t 652 .450 ,00

SUMAN s/. 221628.862,19

I
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ANEXO B - 1

MATER]A PR]MA

DENOMINACION CANTIDAI) COSTO UN]TARIO VALOR ( SUCRES )

Pescado Fresco 58.000 Lbs. s/ -257 ,OA s,/.14'906,000,00

SUMAN s/ . 14 ' 906, 000,00

Producción Mensual ; 40.000 Llbras (68,97% Rendinlento)

. s_\ ¡i

. C, §-,c.tn$

s,f,

-§'¡r
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ANEXO B - 2

MATERIALES D]RECTOS

CANTIDAD COSTO UNITARIODENOMINAC]ON

Cajas cartón 50lbs.
Cajas carLón 150 Lbs

Cajas carLón 200 Lbs

PLASTTCo 2U Cm.

Plástico 25 cm

Plástico 'l m

Zuncho

Grapas

Plumavit

HleIo
Et ique tas

300

'100

50

400

100

200

1 . 500

?25

60

600

T .000

unid.
unid.
unid.

Lbs

Lbs

Kg.

RoIl-os

unid.
P-Lanchas

v^

MarqueLas

unid.

'r :600,00

2. 200, 00

6i3,64

768, iB

1 . 080, 00

2 . 400, 00

1 .389, 15

4.004,00

53o , oo

20 ,oo

VALOR ( SUCRES )

s/. 114.378,00

1 60 . 000 ,00
i 10 .000 , 00

245 . 455 ,00

76.818,00

216.000,00

6 . 000 ,00

9 . 750, oo

312 . 558, 00

240 .240 , 00

318.000,00

20 ,000 , 00

s,/.1,829.199,00SUMAN
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ANEXO B 3

MANO DE OBRA DIRECTA

DENOMINACION CANT]DAD SUELDO MENSUAL VALOR ( SUCRES )

Obreros

Fileteadoras
Cargas Sociales

10

12

s/ . 30 . 000 ,00

25 , 000 ,00

90%

S/ 300 . 000,00

300 . 000, 00

540 .000, 00

SUMAN s,/. 1 | 140.000,00
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ANEXO B - 4

CARGA FABRIL

A) MATERIALES INDIRECTOS

DENOMINACION

Aditivos quimicos

CIoro

VALOB ( SUCRES )

s/.5.000,00
50. 000, 00

s/ .55. ooo, oo

b) MANO DE OBRA INDIRECTA

DENOM]NACION

Jefe de Planta

Aslstente de Producción

Jefe ManLenimien¿o

Aslslente de mantenimiento

Jefe de Cámara

Ayudante Administratlvo
Secretaria
Chofer

Guardla

Empleada DomésLica

Cargas Sociales

CANTIDAD SUELDO MENSUAL VALOR ( SUCRES )

s/.150.000,00
45 . 000 ,00

45 . 000 ,00

35.000,00

38 . 000 ,00

35 . 000 ,00

38.000,00

40.000,00

39.250,4o

20.000,00
?n o/

s/ . 150 .000 , 00

45.000,00

45. ooo , oo

35 .000 , 00

38. 000 , 00

35.000,00

38. 000 , 00

40.000,00

39.250,00

20.000,00

366 .800 , 00

SUI,lAN s,/ .890 .800 ,00
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C) SUMINISTROS

DENOM]NAC]ON VALOR (SUCRES )

Energia eléctrica
Agua

Combustible (gasolina, diesel )

Aceile r grasas, etc. ,

Gas Freon,

Utiles oe Iimpieza y var-ios

Accesorios de transporte
Otros 5%

s,/ .300 ,000 ,00
10.000,00

80. 000, 00

30 . 000, 00

1 50.000,00

40 .000 , 00
60 .000 ,00

33 .500 , 00

SUMAN s/ . 703 .500 ,00

d) AMOHTIZACIONES Y DEPRECIACIONES

DENOMINACION CANTIDAD VIDA UTIL
( AÑOS )

COSTO TOTAL VALOR MENSUAL

Llonstrucciones y
cerramientos.

gasLos de cons Litución
org. y pre-operación.

Maquinarias y equipos

Inslafaciones e 1éc Lr icas
y de planta,
Vehiculo

Herramientas

Radio

Muebles y enseres

Arriendo planta

10 s/.31065.273,00 S/. 25.441 ,00

5 11 | 345 .32/1 ,0O

3 ' 909 .565 ,00

6'993.369,00

9 '793 .9oo , oo

327 .861 r 00

476,710,00

299.100,00

1 75 .000, 00

189 . 088, 00

32 . 449 .39

58. 280, 00

162.579,oA

2.482 ,AA

7 . 963, oo

2 .48? ,0A

175.000,00

10

10

1

2

5

1

5

10

"/12

SUMAN s/.680.54?,39



E) FEPAFACIONES Y MANTENIMIENTO

DENO},IINACION

100,á maquinarias y equipo de trabajo
5% const,rucciones y cerramienLos

VALOR (SUCRES)

s./ . 390,'956, 50

153,263,65

SUMAN s/. 544 .22O,15

f) SEGURO§

DENOMINAC]ON PORCENTAJE

3

2

AÑOS COSTO TOTAL

s,/ ,3 ' 909 .565, 00

3'065.273,00

VALOR MENSUAL

Maquinarias y Equlpos

ConsLrucciones y
cerraÍnienLos

venlculo

s/. 9.773,00

5. i 08,00

2 9'793.900,00 16.323,00

SUMAN s/ . 31 .2O4 ,O0

g) IMPREVIST0S

10% de; SumlnisLros, amorLizaciones y

depreciaciones, seguros, repa

raciones y mantenimienLo.

s/ .195 .946 ,65

TOTAL DE CARGA FABRIL s/.3' 101 .213,19



ANEXO C

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL VALOR TOTAL

Gerente General

Contadora

Auxiliar ConLabilidad

Secretaria
Asistente Admini strat i vo

Mensajero

Chofer

Cargas Sociales

,j

1

1

1

1

1

1

s/. 500.000,00

5o. ooo , oo

46.000,00

38.ooo,oo

43.000,00

30.000,00

36.000,00

6a%

s/. 500.000,00

50. 000 , 00

46.000,00

38.000,00

43. 000 , 00

30. 000 , 00

36. 000 , 00

445, 800 , 00

SUMAN s/. 1 , 188.800,00

OTROS EGRESOS

DENOMINACION VALOR ( SUCRES )

Energia e I éc Lrica
Agua

Teléfono

ArrendamienLo

Accesorios LransporLe

0Lros 10%

1 . 000, 00

500, 00

300 . 000, 00

80 . 000, 00

40 . 000, 00

42. 15A ,O0

SUMAN s/. 463.650,00

TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS s/ . 1' 652 .45O ,OO
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ANEXO D

GASTOS FINANC]EROS

VALOR MENSUAL

FOPEX
CORPORACION FINANCERA NACIONAL

OTROS 10%

s/.550,000,00
175,ooo,oo

72 .500 ,00

SUMAN s/.797.500,00



ANEXO E

VENTAS MENSUALES

A) MERCADO EXTERNO

DENOM]NACION CANTIDAD

'r5.040 LBS

1 1 ,840 LBS

5 . ',l20 LBS

COSTO UNITANIO

s/. 940,00

625,Q0

922,00

TOTAL ( SUCRES )

s/. ',4 ' i 37.600,00

7 ' 400. 000 , 00

41720.640,A0

FlIete

Entero

TOTAL 32.000 LBS s/. ?6,258.240,00

b) MERCADO INTERNO

DENOMINAC]ON CANTIDAD

960 LBS

1 .200 LBS

5.840 LBS

COSTO UNITAR]O

s/.352,00
210,00

27T,oo

TOTAL (SUCRES)

s/. 337.920,00

252,OO0 ,00

1'617.680,00

Filete

Entero

TOTAL 8. 000 LB.s s/. 2t 207.600,o0

TOTAL INGHESOS POR CONCEPTO DE VENTAS s/. 28 ' 465.840,00
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CONCLUSIONES

En general se puede declr que Los fundamentos def procesanij,ento de pescado

se toman en cuenLa en la Empresa, pero se carece de Ios medios apropiados

para llevarlas a cabo en forma idoñea

Todo e1 Lrabajo es realizado manuaLnente y todo tj-po de inspección se rea

liza a base de apreciaclones subjetivas lo que acarrea probler[as con fos -
proveedores y conpradores, ya que de p-arte de la Empresa existe una polit1
ca Ia cual es .Ia de culdar la calidad inlcial del producto.

El procesamlento de pescado supone Ia aplicaclón, principalmenLe, de técni
cas de manj.pul-eo adecuadas, di-sposlción por parte del personal para apli -
carlas y un conslante control, pues cualquier negligencia pon parte del"

personal puede acarrear graves consecuencias para Ia producción.

En e1 aspec¿o administrativo existe fa tendencia a organizar y cont,rolar,
quedando aún varios aspecLosrtales como indicar fotes de producclón, iden

tificar fechas de procesamienlo, etc., que son muy importantes para en

buen ordenamiento del" área de producción.

EI análisis econónico nos indica que, a pesar de la fuerte competencia es

posible vender nuestro producLo, ef cuaf en eI momento aclual es bien co-
Lrzado, además, los costos fijos de la Empresa no son muy altos teniendo
por Io lanlo por lo tanto un punLo de equilibrio acepLabfe,
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RECOMENDACIONES

Se debe aplicar más t,ecnologia desde eI punlo de vista operat,ivo; implemen

tar sistemas de Lransporte de produclo que evlte que sea maltraLado. Esta-
blecer un programa de higiene y normas sanitarias más estrlctas,

Si blen Ia det,erminación de la frescura se hace en forma rápida no es me_-

nos cierto que al apficarfas sobre el producto terminado ( ya no en fa ma-

teria prlma), se hace muy dj-ficil la determiñación del eslado rea1, siendo
mucho más dificil ser estrictos en esta determinación ya que representa
pérdidas para la Empresa; se hace, por tanto, necegario el ímplementar téc
nicas de faboratorio que nos permitan obtener, mediante resultados cuanti-
tativos, una información real acerca de 1a cali.dad del producto.

Seria muy convenj-ente la ident.ificación de lotes de producción para facil-
Iitar e] trabajo admlnlstratlvo, a fa vez, que ayudará en las ventas y en

el controf del producto que se encuentra en Las cámaras,

La Escuela de Tecnologia de Al"imentos deberia esLab.Iecer dentro de su pro-
grama de estudios técnicas de lnvestigación pero aplicadas a la prácbica -
pues en siLuaciones como fa de esta Empresa es necesario implementar muchas

cosas nuevas pero Leniendo una base clentifica para no real"izarfas en for-
ma empirica ya que esto a Iargo pLazo acarrea pérdidas económicas, de Liem
po y esfuerzo.

1
¿á
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FECONOCIMlENTO

AL PERSONAL DE SERVICIOS BIOTECNICOS

Y EN ESPECIAL AL

LAS FACILIDADES

SEÑOR TECNOLOGO F'ERNANDO PALAU, POR

REALIZACION DE ESBR]NDADAS PARA LA

TAS PFACT]CAS.



APENDICE A

CONTROL PRODUCCION DIARIO

EMBARQUE No. FECHA;

SIBIT S. A.
PTO . CAYO.

ESPECIE PESO INICIAL PESO FINAT, % HEND. CLASIF OBSERV

CORVINA

LENGUADO

CHERNA

PARGO

TINTO

WAHOO

TOTAL

.¿

c

--.t'.§

rr§!.
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APENDICE B

STBIT S. A.
PTO. CAYO

STOCK FRESCO

EMBARQUE No. FECHA

ESPECIES FILETE ENTERO H.G.
LIBRAS
EXPORTABLES SOBRANTE OBSEHV

CORV]NA

LENGUADO

CHERNA

PARGO

TINTO

WAHOO

OTROS

TOTAL



No, de CAJAS PRODUCTO TIPO

PACKING LIST

CLASIF. PESO NETO

S]B]T S.A,
ECUADOR

FECHA ;

CONSIGNATARIO;

TOTAL

t'-

60

APENDICE C



SIBIT S.A.
PTO. CAYO.

APEND]CE E

CONTNOL DE PRODUCCION

E¡,!BAhOUE NO. FECHA;

Í REND.ESPECIE PESO M.P. PESO FINALT OBSERV

CORV]NA

LENGUADO

CHERNA

PARGO

TINTO

WAHOO

OTROS

TOTAL

* De acuerdo a Io exportado y el sobrante.
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APENDICE F

SIBIT S.A.
PTO. CAYO

COSTO DE PROCESAI4IENTO

El'tsARQUE No. FECHA;

SIBIT S, A.
PTO. CAYO.

GU]A VALORIZADA.

EMBARQUE No. FECHA ;

ESPECIE/TIPO COSTO UNITARIO VALOR S/ .LIBRAS

TOTAL

M. PRIMA LIBBAS PRODUCTO TERMINADO COSTO POR LIBRA

TOTAL



VENTA - ADMINISTRATIVO - FINANZAS

GERENTE GENERAL

SECRETAR]A
GERENCIA

I

MENSAJERO

CONTADORA

PRODUCC]ON
JEFE DE PLANTA Irl

H
C)
tI]

ñ

SECRETARIA
PLANTA

I

oi
.D.

ASlSTENTE PRODI]CCTON.

AYUDANTE
ADMINISTRATIVO

BODECIIERo JEFE MANTENIM]ENTO
I

AYUDANTE

JEFE CAMARAS

I

OBHEROS

I

FILETEADOHAS .

CHOFER GUARD]AN

,}

ORGANIGRAMA ESTRUCTUFAL SIBIT S. A.


