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Gu,a¡raqui-I, ! de Agosto de 1988

Señor I[geaj. era-

Eduar do Posli6ua
@ORDINADOR DE LA E§CUE,A DE TECNOLOGIA DE A¡IMÜ.¡IOS
GLudad.-

De m.ls co¡.ei deracioneeS

Por medi- o de Ia
nociEiento el infome comespoadi ente
na-l- es qu e por eI ti enpo de sei s neees
ratorio6 de la h,presa &porLado¡a de
situada en eI kj.J.6netro 6,5 de Ia vfa

presente poago en 6r¡ co-
a las Prácticae Pro fesig
he reali zado en Ios Labq
Alimentos S.A. (EXPALSA),

D¡rá¡ - Iant¡o..

Por Ia acogida que se sirva dar a la prg
sente coErun'i cacióa y al me¿ci-onado inforxoe, ne despj- do. rej- te -
¡ándole er testi.monio de nis cot¡ai deracionee nás dislin6uidae-

Aietr Lam te

ama¡j- ego
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;;XPR[5R Iim. 0rr Via Du¡án Tanrbo al Guayas
T!,la'fono: 80tSig Casilla 66..¡6

Tcle\: {2?.10 Expals'ED
Gua] ¡quil - ELu!do.Expor:adora de fflinmtos 5.R.

I

Septiembre de 1 .988

Señor I ng.
EDUARDO POSLIGUA MONTUFAR
COORDI NADOR ESCUEIA DE TECNOI,OGIA
DE ALIMENTOS ESPOL
C iudad .

Cert.ifico que la Srta. JENNY DEL PILAR SA.|,IANIEGO COBOS, egresada de la
Escuela de TecnologÍa de Alimentos de la ESPOL, ha reali-zado las prác
ticas profesionales en Ia sección de Laboratorio de Control de Calidaá
de nuestra Compañía ,ExpArSA" EXPORTADORA DE ALIMENTOS S.A., por e1
lapso de seis meses, tiempo en e1 cual ha demostrado re sponsabil idad ,
en 1as funciones que fe hemos encomendado.

Autorizamos a Ia Srta. JENNY SAI,IANIEGO COBoS, para gue haga uso del
presente cer ti f icado.

A Len ntc,

J
RALPH DEL CA.NIPO

ADMINISTRADOR GENERAL

-,/
f . -4e)rJ;,¿ *,-,, 0 ;""< 
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Q, F. JACQUELINE BLUM A.

JEFE DE IABORATORIO
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I}ITRODUCCION

EL can a¡ún e6 u[ pequeño crustáceo, decápodo, macrudo., -
artr$po do de a¡tenas largae y cuerpo comesti-ble, con eI que -
es fácil preparar exquisitos pJ-atoe agradabl es y a Ia \rea Frg
porcionadoree de energfa para el organi smo.

Por esta razón este producto ee de enorne demanda en eI
nercado Eac.i.oIl'al. y nás aútr en eI ir¡ter¡¿qiqna] , raz6r por la
cual en los ú]timos ti empo s se ha incremeatado en forma masi-
va Ia industria camaron era en nuestro pafsr pues l-a demanda. -
de Ios pafses iraportadoree como Estados Uni.doa, España, Ita -
Iia, Japón, etc. es h."l agadora.

Este incre¡¡ento a parte de significar un rubro impor tan-
te de divisas para el gobi erno, proporcioaa a La vez una va -
J-iosa ayuda a-l- ele¡nento hum¡no ecuato ri a¡o, estimándose que -
hoy exister 180-00O personae repartida6 en las sisuien.tes ao-
tividades ¡rinculadas coa Ia actividad caüaronerai

- Er¡rresae ca[aroneras de cultiyo.
- Trabajadorea que se dedic,n a Ia captura de serlllae de

poet larrrae.
- buques camaroaeroal

-. fábri cas de alineutos bal,anceados para los canarone4oa de -
pisciuas; y¡

- Eh.pacado ras de camar6¡¡.

&, Io que respecta a Ia Erportadora de Alimentos S- A.
(EXPALSA), podenos decir que aqul 1-aboran alrededor de 5Oo -
persona§ en l-as di stj-ntas áreas.

i t, t r) 1 .: C A
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RESIIHEf

h eI presente informe, referente a nie prácticas xeaLi-
zadae en rrEXPAtrSArr (Exportadora de Alimentos §.A.), e¡lfoco
Ioe princS:palee aspectos en cuanto al proceso de empaque del
caoarúl, que es Ia materia prl:na ae esta empresa.

Ade"É s hago incapi6 eu Ios prt'rtoa en ]-os que se real,i za
1a iaspecci6n de Coatrol de Calidad, fuaci6n en Ia cual co¿ .-
centrÉ nis actividades, en este puato hago detalle de cada u-
no de los factores que se tomeh en consideracj-ón, para dete¡-
mina¡ Ia cal-idad del producto.

Tanbi én contenplo aspectos tafes corl.o eI tam¿¡io flslm ,
l-ocalizacj-ón', ta!.año e¡. función de producci6n, etc.

E. otro capltulo, conteu.plo aspectos de mercadeo
uercial-ización de1 c¿rar6n que se en-paca en EXPALSA,

ee principalmente destinado para exportaci6n.
e1

co-
cu aI

eI

Ta¡ohi én hago ua detal-Ie de cada uno de 1os anáti sis qúe
efectúan ta¡ to al- camar6a cono aL agua que se utj.Liza en -
pro ceso.

De igual forma presento una slnte si s del- costo de produg
cj.6n det Departarnento de §or.trol de Cal-i daü que por cierto a
m,edi da que ava¡ceo.o s en este informe, concLuyo que exlste Ia
recesidad de impl em.entarse a corto p1azo.



D¡rante el
de desen¡reñarme
bo ra to ¡:Lo.

LABORES DESE,fPÑADAS

desarroLlo de rL prácti.ca tuve Ia oportunidad
en diversas áreae tanto ea planta, como en t¿

h' la planta de proceso, estuve a cargo de1 área de d.e e-.
cabezado, en Ia cu a-l- controLaba que 1as obreras reali_ce[ ua -
corecto descabezado, es decir, con el menor desperdicio pod
b1e, además 1as incentivaba para que trabajen con mayor rapi-.
dez y ev-j- taba que se indi sci plÍ¡raran en e} trabajo-

Cuando supervisaba a las empacadoras, coalrolaba que rro
püsier¡n camar6n quebrado o rojo, en l-as cajas de WONDER, y -
que 1a clasj- ficación narcada en }a caja coincida cotr 10 que -
estaba¡ enpacando.

h. Ia llnea de canaróu con cabeza, contrclaba que e1 de--
corado de las cajas asl cono eI peso, fuera correcto; asf mig
no vi-gilaba que eI t.i- empo de i¡rmersi6n del canar6n en J.a Solg
ción de Metabisulfi-to no exce<üera Ios JO ¡xinutos esLableci -
do s-

Dr el- Laboratorio de Contdol de Ca1i.dad, real-i zaba todos
los a.ná.Li si s que se le efect6an aI camar6n y al- agua de uso
indu stri a-1, y de consumo humalxo, y que detallo en e1 presente
inforÚe.

i.
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BRIVE DI]SCRIPCION DE, P1tOCESO DE PRODUCCION

Laa caracterf sticas de} procesa.niento.-del canar{¡- en Ia
Pla¡ta Enpacadora trE)G)ALSAr1, es sj.nilar a Ia de cualquier C
tra enpresa del raroo, es decj-r, se realiza atendi endo a recg
netrdacionea y lineami entos sugeridos por Atala¡ta Corpora. -
tj-on Ftiami ¡ a fj.n de lograr en Io posih)_e u:r producto que
reúna coadicionea ópti-mas de higlene y excelente presenta
cj-6¡..

EL proceso que describo a continuaci6n Io he hecho.
guiendo Ia secuencia desde Ia llegada de l_a nateri_a prin¿
la Pl-anta hasta su salida-

a

I._ }TECEPCION DE LA I'iAI;RIA PRII"iA:

La nater:La prirc¿ ( camarón crudo) Ilega a Ia Planta prrc.-
ve!,iente principá.Lre¡.te de piscilras de cria¡za y cu1tivo- Eg
ta erupresa cuenta cc¡. una flota de camj_ones frigorlficos o i
sotÉrmicos, los cual-es van hasta 1as piscinas caltraroneras a.

buscar el producto para transportarlo hasta La Planta.

Cono algunas piscj-nas están ubicada6 e¡l varias isJ-as¡ -
islotee o 6itios no accesibl-ea por camj-nos vecina].es o carrg
teras, en estas circunstancj-ae utiLizan enbarcacionee que
transportan el producto hasta desenbarcarlo en sitios donde
Ios receptale los ca¡niorres antes citados para Iuego t¡aslada¡
1a oat,eria prina hasta La Pl-anta.

.[I llegar Ia materia prima a ta P]-anta esta se descarg¿
da del ca,ri 6n o del nuelle y de las gavetas va dlrectanente
aI tanque de lavado y luego. a Ia bal_a¡za automática-

A Ia planta, e1 camar6n Llega con cabeza y co1a, si endo
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la principal preocupaci6n de la h.pacadora, que eI camar6¡L -
fresco l-Iegue sj-n manchas¡ puÉs la raelano si s es un lndice de
deterioro del pro du c to.

2.- PESAJE DE LA I,ÍATEiIIA PRIMAs

U¿a vez favada La ¡oateria pritra en los ta¡ques de resep-
ci6n, 6ste se 10. na,LtpuJ-a en gavetas plásti-cas de aproximada-
uente 60 l-j-b¡as de capacJ- dad para inmediatanente ser pesado.

rln esta fase, Ia preo culaci-6n de La fu.pacadora, es
además que eI calnar6n no te[ga nanchas negraa, posea eI
declarado por e} proveedor o dueño de 1a piscina.

que

peao

}{o rma]-o.en t e Ia ¡]npacadora aI recibir el camarón coll cabg
za usa como. promeciio un rendict ento de cola6 basado entre urr

67* G3% pérdida de cabeza) y ua 651 (j5# péraiaa de cabeza )
siendo muy irnportaate a1 mornento de real.i zar La compra, e1 vg
rifj-car esta pÉrdida, aunque Io primordiaf es e1 n6mero de cg
marones por lÍbra.

Por e j enpl-o: §i se colo.prn IOO l-ibras de camarón co¡
cabeza (de buena cal.idad) y eI prorreedor decl-ara 21-2J prome-
cüo por l-ibra con cabeza, deberá contarse esta cantidad y vF.
rj-ficar 1a uni forruidad de este conteo.

la tabla que aparece err Ia sj-guiente página podrLa tona¡
se como una referencia!

t
,;'!..

/

(:.¡l

,., . _ u0lcls
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CONTEO PROI'IEDIO POR LIBRA M{TRE U-7 T 5T-60

Can ti <iad de clarada Promedio de cama¡rcnes
por libra

Ci fra i dea].

v *7
u -r0
u -I2
u *r5
16-20
2L-25
26-p
3r-35
)6-t+o
41-50
5t-60-

I

7
IO
L2
r5
r8
23
¿ó

18-r-9
22-?3
28-29
33-34
38-19
4>47
5>fr

Bl t¡l l() { ¿CA \ 7Z

D[. lscutrAS ItcN0toclcA8.

46

,6

& esta fase ta¡nb j- én se reafiza uns inspeccl6a para
terrnj-na¡ e1 porcentaje de producto que va a ser procesado
no¡ Shell-otri P& D, P U D, I.Q.F., BRoKEtI.

de-
CO-

A continuación explico el sj.gni fi cado de cada uno de es-
tos térrnino s:

SHELL-ON ! Sj-gnj-fica que eI camaróa posee J.a coLa con cás,

cara y que además ha sido congelado en bloque.

P & D ! Pe1ado y desveDado, algnifica que el canar6n se
preeeata co¡I cola pelada y desvenada para 6er congelado etr blQ,

qü eo

P U D t (Peelea Undeneined) Stgnj- fi ca que e1 carrar6n
p.resenta con 1a cofa pelada y desvenada, para 6er congel-ado

bl oqu ee.

se
en

I.Q.F. : (lndividuaLly Qui ck Frozen) Significa que eJ- ca-
mar6n se presenta con Ia col-a pelada y desvenadar para 6er co&



a

Bel-ado individual-metrLe en forua rápi da, o tanbiÉn pueden ser
Ias co1¿Ls con cáscara¡ ciu e se suner8e¡r en un tanque de inme¡-
sión con salmuera ( a -\?o¡), por espacio de I - 10 einutos.

BEKE¡ ! Sign-i fi- ca que e] camaróL se presenta eu pedazos
con cáscara ( caparaz6n) o eE P & D para ser congelado en blo-
qu ea-

Tanbi én cabe anotar que si eI camarón 11ega en excelea -
tes condiciones de freacura, es decir, con Ia cabeza sin e] -
menor 6.igno de deLerio¡o, por na¡-ipuJ.eo., este producto Io de¡,
tinanos para procesarlo entero, alnplenente con una i¡¡nersi6n
en una soluci6n de metabisulfito de sodio, que actúa cono a-
gente con6e¡vante.

J.- DESCAtsEZAD:

h EIGAISAT el descabezado se Io rea.l-i za naaualmeate, p¿.

ra Io cua.l- se cuetrta con JOO Obreras, de 1as cuales 2!O trab¿
jan dispuestas en tres mesas y las restantes 5O (que necesa -
riamente son 1as nás rápidas) trabaja:r aI pie de la banda.

Er e1 descabezado, como su noubre 10 iadica, eI canar6n
es desprovisto de La cabeza y eI prlner par de patasl pero eE
te paso es necesario real-i zarl-o con nucho cui dado a fj.n de
que eI producto quede ea debida forma, es decir, que rro se e-
Iin-ine parte de Ia coIa, pues esto menna e1 rendimi ento..

4 CLASI FI CAIO

Una vez completado eL descabezador 1a6 col-as son envia -
das directa¡ente a las nesas de clasificaci6n y Ias que no p¿
salc. este proceso se l-as enhiela para que no Eu fran elevacio -.
nes de temperatura. Es recome¡.dabIe colocar eI camar6¿ entre
capas de h-i elo para que su temperatura no sobrepase de apro 4i
nadamen te 4, qoC- (qOoF.).

EXPATSA util-iza dos sistemas de cl-asificacióa¡ manu aI J
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necáñi co. Este üLtj-no es e1 nás u ti-l_i zado en rrista de que per!
rite clasifica¡ en menor tiempo un elevado indice del producto,

ta clasj-ficación nanual es doble, puÉs a 1a vez se claef_
fica la cal-idad y eJ. tamaño. Respecto a Ia caLidad. se habla _
de na¡ era general de camaróa de prlnera clase, aquelque está _
eBterc yr con ol_or fresco y textura firue, y de calrar6n de 69
gurlda clase, aquel que está quebrado, que tiene una textura
suave (blanda) y que su oror va de moderado a olor de deterio-
ro, y además posÍLüemente con ma¡.chas. Este ca.marón l6gtcane4
te se 1o desecha para exportaci6n y se 1o deja para eI consumo
Local-.

La clasJ-ficacj.6n por tamaño se Ia rea-l_i za se6ún l_a taLla
deJ. ca¡uar6n, de ta1 &anera que el camarón se clasj.fica desde _
U-7 hasta U 91-L00.

h" EXPAJ,SA, existetr dos máquinas cl_asi fi_ cad.oraa a base de
rodillosréstas náquj-nas sinplifican eI trabajo y aumentan Ia _
productividad de1 pro ceso.

D1PANUE:

EXPALSA enpaca su proclu c to tres presentacj- ones!

WONDER¡ esta
1 eate.

es la marca para eI canar6¡r clase A, O eXCe-

1H0U SAJ,¡D SAILS3 Es la marca de l_a clase B o muy buena.

BR0KEI{: tarnbiéa llamado clase C o de clasificación bu eaa.

Todos en cajas de 5 libras. IIna vez que compJ- e ta.mos uD.a
caja de cl-asificaci6n (por ej enxplo 36-4O, 4I_5O) con un peso -
de I libras más ] onzae que es e1 peso d.e 1a caja y Ia funda. ,
se procede a Ia operaci6n de rGlasead.o que cons.i ste en adj-ciq
nar aeua helada a Ia caj a, j_rmedi atam en t e de esto se clerra y -
sg:JDarca con Ia claeificaci6!, ''fir¡l""o de pesadorar nfmero de -
errpacadora o náuj-aa coreepoadie[te y e]. dla en eI que 6e han
trabajado 1as cajae.
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Posteriormente se tl- enan las placas que varr a los congela

doree ( a -l&o0) y en aproximadanente tres horae y nedÍ-a, eI -
producto se encuentra totalmente congelado-

h ci-ertas ocasiones se utiliza tarnbi én el tfnel de conAe

I aci 6n-

7.- }IASIERAÑ:

Estas cajas son puestas en un cartón Master (capacidad de

tO ca.jas de ) Iibras cada una) e1 cual es seflado y llevado' a

la cámara de a.Lmac enami en to.

&-- AI,¡,IACE}iAMI]il{f0 Y DISIRIBUCION:

Estos cartones se encuetrtran a una temperatura de -32oC ,
basta que tlegue eI contenedor que llevará nuestro producto aJ.

nuelle para asl ser cii s trj-bul do una vez que l1egue aI paf s aJ-

cua-L destina¡no s nuestra exportaci6n.

i{ll'r lr,'l ¡
ot r:ür!.is lrü,--. -.,j.§,
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CO]{TROL DE CALIDAD PRS/IO ¿I ¡}IPACADO DÚ, CAI,IARON

EL control de caLidad flnal- de1 ca¡arón que va a ser er¡p¿
cado, es una de las fases nás ioportantes para evitarse problg
rrra6 con e1 conprador de1 producto Lermj_nado, especialmente po¡
que el camar6n es exportado al mercado internacional.

Para dj- cho fin se efectúa una i.nspección que principalme¿
te veri fi ca 1o siguiente:

a) Ta¡oaño declarado
b) Conteo por libra
c) Peso aeto
d) [enperatura del agua
e) gol-or declarado
f) Textura
e) o1o¡
h) Quebrados
i) Pedazos DI --

j) Ma¡chado
k) Materia-L extraño,
l) Tenperatura deI canarón
n) Gavetas bi en enhieladas
n) Nivel de agua de glaseo.

a.- ) Tamaño dec.l-arado.

Es eI tarnaño del camarón que envl a¡ del departanento de _
claaificación, separados por tamaño s y 1o envl an de este depa¡
tamento. en calraslas con hielo. IIna vez que el ca.na¡6n está cq
Iocado a nano, dentro de Ia caja de ) libras ( y antes de po-
nerle eI agua frla para eI glaseo) se verifica eI siguier.te -
punto en l-a lista de inspecci6n.

b.- ) Conteo oor libra.

\

\

Cuando eI camar6n l¡a sido colocado en }a caja de ! Iibrae

,r
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y'-!iesado6 (y listo para añadlr eI agua fr{a para e1 glaseo) se
inspecciona por pronedlo de .coateo por librat. se retira u-
na caja de camarones de las meaas, se toma!. J libras (o l_as 5si es camaróa nayor del Z6-JO y se cueata e1 to üa-l_ de cama¡o _
nee)- se obtier'e el promedio por ribra. EL conteo por }ibra
por tana-rIo deberá rendi¡ er máxlmo seña.r-ado ener documento de
esp eci fi caci ones que tiene 1a empleada de control de cali_ dad _
en 1a pi zama para Shel_l-o¡¡- ( carna¡ún con cáscara, sin cabeza).

c.0 Peso neto.

EL peso neto e6 i.gual.mente inportarte ya que 1a caja de _
caillaro¡.es SheLl-on declara rpeso neto de ) l_ibras,rr. Despu6s _
del dreaado de las aesas de enpaque por espacio de Zf ainutos,
(antes del gLaseo), eI peso neto deberá rendir ¡ro. nenos de 5 _Iibrae I1 onza ( o r¡ás). Este peso neto antes del g,Iaseo es
nuy inportante debido a que despuÉs de1 glaseado y con6elado _
eI camar6n 6igue sufriendo alguna pérdida de peso.

d.- ) Temperatura de1 asua.

Esta inspección consiste en to¡¡ar Ia temperatu¡a de1 agu a
que se está usando para el gl_aseo., Ia cual no debe¡á excede¡ _
de 41 4oc (qoor) para evitar que se eleve la temperatura del c4
mar6¡r mientras se está esperando para ingresarJ.o al- túnel d.e _
congelaci6n o a1 Congelador a pfacaa.

e.- ) Cofor declarado.

Es aecesario verificar e} color deI camar6¿ declarado e¡rIa mesa de empaque para estar seguro que las cajas estÉn co
rectanente marcadas. Cualquj-er üscrepancia en el color ¡ealy el- declarado, Ia anpJ-eada de ca-r-i dad. deberá notifi-car a1 su-pervisor de 1a lfnea (o departamento) y eI Jefe de produ cci_ó¡.-

f.-) Text,ura.

La veri ficación de Ia textura clel canar6n, sj. es firrxe o
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suaye eE igualnente inportante para que e1 Jefe de Producci6n
verifique 1os demás itrfolmes a¡Leriores y postericres de Lo8
disti¡tos. Adenás, 1a textura eB muy importal,te a los efec -
tos de l-a venLa final. Puede ser que se e!.cu etrtren. 2 6 3 ca-
marctres suaves; se deberá ano ta.r.

g.*) 0tor.

Este es uno de los puntos de mayor importancia en La vs-
rifi-caci6n e inspecci6n de Ca-l-i dad y Cont,rol deI Ca.mar6n- EL
ca:nar6n puede tener otro6 defectoa cono firtoe o suave, eJ_ pe-
so neto urr poco bajo; aJ- gfin ca.maró]r quebrado, pero eI oJ.or
tiene que ser fresco, y eI olor a fresco real-mente no tiene q
1or (hasta que se cocina coa agua con sa-l-)- po¡ eIIo ea 6uma
mente importaJxte uerificar eI trof ortr du¡ante el enpaque, ya -
que después de este paso en eI proceso si el camar6n no está
verdaderamente frescor es necesario elimj,narlo; no se puede -
vende r.

h.-) Ouebrados-

Este ca¡nar6¡L casi sienpre resulta de aquel que ha sido -
r¡a-L t¡atado a bordo del barco. Puede ta¡cbi Q¡1 h,¡ s¡6s qu ebra-
do en Ia plaata durante el enhi eLado.. EL ca.nrar6n quebrado es
aquel que no está entero y fin0e; que da seña1es de haber si-
do na1 tratado. Casi siempre el canarón quebrado se produca
por e1 ma.l- uso de las rrpeüastr dura¡te el_ enhi e1ado.

i.- ) Pedazos.

Los pedazos casi sj.empre provienel del Barco y también -
dentro de la planta del proceso por las mis¡oae razones expre-
sadas en llneas a[teriores- EL pedazo es el ca.mar6n que no -
eslá entero (sin cabeza). Siernpre consiste e¡r u¡. can¡arón co¿
t segmento s.

j -- ) M¿in chacto s.

Tradici-onalmente t,odo ca.narút rrm.a¡xchadorr se lleva al_ de-
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partaflento de I-Q.F. (Individually Qui ck Frozet) donde se 1e
recortan las manchas y se empaca cono I.Q.F, 6 P & D (pelado.
y desvenado)- tlinguna caja de canar6n Shell-on deberá l-l- eva¡
ca¡nar6n ma¡chado. EL camar6n ma¡chado proviene prj-nordi al.n eA
te de Ios Barcos, dehldo a no h"ber estado propj_amente trata-
dos con Elsulfito de Sodio, aet cono <ies cui do. en el eahielado.
Conunr¡,ea t e ae en cuentran en el_ foado de las bodegas. H, ca.m¿

r6n ta¡nbi én se puede ¡oanchar en Ia planta de proceso, si al_ -
guardarlo de un df a para o t r1c no está bi en p¡ h.i sf ¿d9.

k.-) Material- extra¡io.

Es todo 1o que no sea un caaar6n entem- ( sin cabeza) *
con au6 patas ) colas co rrespondi en tes, Iodo naterj.al talee
como pedazos de papel, madera, cart6n; pj_edras, conchas y o-
t¡o s.

La claaificación rrmaterial extrañor s eña.l- a Io
que inspeccionar la enpleada de caLi dad. y control;
se e¡rcueatre dentrc de J_a caja de ca¡carón eropacado
trano al tipo de etnpaque de ca,naró¡- inspeccionado.

que ti. ene
todo 1o ql
que aea e¿

l.- ) lemperaLura del c¿imar6n.

La temperatura ria¡obientaLrt del ca¡nar6n mientras está err
Las mesas siendo empacado es de surn a importancia y no deberá
soprepasar de zOoC. Este ca¡¡aróE se pone en Las mesas sin
hielo para ser propiameate enpacado y su temperatura arnbi e¡¡. -
taL es J-a que rodea eI ca¡nar6n. Ta¡lbl én deberá tomarse 1a
temperatur¿ interaa relativa Ia cual_ no deberá sobrepasar los
I8oC. §i eI camarón ha sldo debidamenLe enlli elado y manterlj_-
do bien helado, Li e¡,tras está ea 1as canastas esperaado eer -
enpacado, 1a temperatura interna y arnbi ental se¡á normal.

m.- ) Gavetas biea enhicladas.

Es nuy importalte que 1a j.nspectora veri.fj.que que todae
I as gav e tas en cada departan en to de p.ro c e6o 6 e roa.r¡ tengaa bÍ en
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enhi eladas para asegurax utr bu en producto- EL camarón des-
pués de recj.hido en la Lfnea pued.e descomponerse ei no se marr
Lieae bj- en erllielado, 1o cual. ocasionarfa una pÉrdi d.a econ6lri
ca indeseable para 1a eu.presa.

n.- ) NiveL de a¡lua oe el aseo !

AL traberse e1 rrGlaseort con agua hel_ada a 4Oo¡. de tempe_
ratura, e1 nÍvel- interior aJ. cu a.l_ deberá l-Iegar eI agua den _
tro. ti.e J-a caja de ! libras es de Zr! cen tfnxetros. Estp e5, _
en el nomento en que ha llenado Ia caja en la Lfnea de procd_
co.

Este n_lvel bajará sol-o despuÉs de puesto ea 1as placae
Jf a que sepi erde L,ri poco cie a6ua en ese manejo. por ell-o es
que 1os 2r) centfmetros deberá verificar 1a inspectora en la
lfnea de em.paque!
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DESCRIPCION DdTAILADA DE LOS Ai{ALISIS .RJÁIIZAII)S

EL cama¡ón es un producto que desde su captura (de tipo.
artesalral), nani pulación y procesamiento sufre una serie de

fe¿6menos que afectan dj-rectamente su calidad y consecueate-
uente su valor. Por Io ta¡to, es oecesario realj-za.rle anáti
sis para determitrar t6cnica.uente Ia cal-i dad y cantidad de Ia,
afecci6n que padece.

h Ia &.pacado¡a EXPALSA, existe e1 Departarn en to de Cog

trol de Cal.idad para realizar en pla¡ta y en Laboratorio los
anáJ-j- si e cuanti tativo y cual-itativo de1 ca.nar6u, pero por rrcr

exj.stir el" materia.L corespoldiente no se efecüúan anáIi si s
nJ-crobiol6gico6, pero clentro de poco ti enpo ya se contará con
é1 para poder realizar todos estos paránetros.

h. el a¡álj- si s cuanti tati-vo se detennina: cuenta tota1,
cuenta por libra, peso bruto, peso neto¡ por caja anal_j_ zada.

h e1 an á.1,i si- s cual-i, tatj-vo 6e dete¡uinai nlmero de camg

ronea mel-anósicos, ndmerc de uudados 6 nlr¡sro de blandos, ntl

r.ero de canarones ¡ojos o en deterioro, nfr¡s¡g de quebrados
o nümero de pedazos si los hubiera, ade¡aás se anal-i za l-a té¿
tura y deshidratación por cada caja anaLi zada- Esto se rea-,
Ij-za diariamente y a cada Lote que se procesa.

EL nuestreo se hace luego de que carda caja ha si do cour-
pJ-etanent,e identifj-cada, es decir, si fue clasificada por nf
qu-ina o por empacadora, eI aúnerc de lote, ef número de pes¿
dora responsable, de esta manera si h4y a1gún eror en Ia c¿
ja se sabrá a quien hacerle eI respectÍvo reclamo- Los re -
portee ]Iegatx aJ. Iaboratorio- Cada persooa anairi za uL prorn e

dio de 70-&O cajas de producto fresco, e} personal cie labor¿
torio de Le¡¡¡-ina eI S de readioiento que tuvj-eron aquellae c¿
jas y luego pondera por separado Io clasi ficado por máquin¿,
o ]o clasiflcado por empacadora, esto se Io hace toma¡do en
cuenta Las l-ibras trabajadas en el df a. TambÍ én se pondera.
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e1 acunulado de Ia 6ertt'a]t a-

Ta-rohi fu se muestrea cajas trabajadas en el_ turno anterj.or
o en eI dfa anterior. E6te anÉ1 isi6 rEquiere de un descongel¿
niento e& una mesa especj-al, donde a1 cabo de !O m,inu tos se o.b
tiene por separado siete cajas descongeladae, de esta manera -
se puede hacer 1a valo¡aci6n cuanti y cualitativa de caja caja,
eL laboratorio supervisa e} trabajo hecho e[ 1a pla.D.ta por ]-aa
superTj- sora6 de coatrcI.

h Io que se refiere al_ producto trabajado con cabeza,
control de cal-idad intervlene en esta. Ilnea de produccj-6n con
distintos contro] es,-

h. 1o que se refi_ere a Ia primera etapa de1 proceso, 1a.
recepci6n de1 producto, se muestrea antes de que éste se l_o

vierta en el priuer tanque. Loe parámetros anaLi zado s se los
indica en e1 reporte acijunto, ea 6rado A (excelente), B (u¡y -
bueno) y c (bueno).

La seguada etapa comesponde a1 producto fresco que se e§
tá trabajando. y finalmente al_ producto congeJ_ado. A 1o targO.
del proceso se comprueba las dosj.ficaciones de clo¡o que debe
de l-Ievar cada taaque de lavado de1 producto, asf como eI agua
deI elaseo.

Adenás se eva1úa en forma cuanti tativa y cual_i tativa el
producto trabajado con cabeza, eventualmente se envi,n muestras
al- lnetituto Naciona-I de Pesca y a tut laboratorio particuJ_ar,
para determinar Ia cantidad de meta-bisulfito de sodio. a Ia
cual se expuso e1 producto y se determina eI resi dua_l- de co¡r -
servante que es eI anhi dri do sul_furoso, esto nunca deberá exce
derse de los valores standar según e1 pals donde se exporte. -
Tanb5- éa se a¡aLi za eI polyo que 6e está util_izando, pués debe
cunplir co¡L 1os requisitos de un conservanLe clase A y grado E
l-imenticio. §e acept"n hasta IOO ppn.. según norma de Ia ¡.DA.
(Food & Drugs Asocj-atio¿).
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Se reaf-i za¡ test rápidos de ¡ci c¡obi-ologf a ai sla¡do aero-
bios total-er presentes si los hubiera ta¡to en eI camarór. co-
mo en eI a6ua.

Los reportes del anáIisis del a6ua se envfa una copia aI
Departamento de Mantelimiento para que se hagen Ias debicias ..
correcciones s.i l¿rs hubi- era.

TECNICAS ANAIITICAS DÚ, AGUA DE USO INDUSTRIAT Y D¿ CONSUTiO -
HUr'lA-riO quE sE REAI,TZAN E¡¿ E"dAISA.

&§Q@¡lfQ: Son l-os ml-. de ácido sulfúrico !.ecesarios pa
ra treutra.l-izar Los ml-- cie 0H presentes en la ¡nuestra.

E.EEELA¡
c<¡n Lrolar que eI
r{. as.

Este a¡áli si s se 1o hace to <i,,.rs los rilas para
agua no produzca incrustacione§ ea las tube-

RAIiCO 0 a 6O ppra.

IiAltdI iLES:

Bure La

Pipeta 1 n1.
fiolas de 25O u¡1.

probeta de 25 ml,

RtrACTIVO§:

Fenol ftaL elna
Rojo de metilo
Soluci-6n de ácido sulfúrico (o.1 N)

P:iCCEDII :I.'i;f0:

A.- h urx reciÉente de vj-drio enjuagado co¡l agua destil-ada
poner 10 mL. de ¡¡uestra (agua del :{.o, de Ia cisterna # Iretc.)

ALCALI}iIDAD
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B--. Añadir 2 gotas. de indicador de fenol- ftalefna, debe poner-
se rosado (si no ha¡r calnbio de coloraci6n adicionar rojo de mg

tilo ) .

c.- VaLorar frente a l-a sol-uci6¡' 0.1 N de áci d.o

tras ta desapari ción del color rrc sado.-

sul fhri co,

Hasta aquL se establece aL cal-inidad. tr', cal.culada a base -
del- consumo de ácido su]fúrico.

D.- Para valorar 1a afcalinidad M, a¡1adir rojo de metj_Lo (se
fomxa una coloración azul) y tj- tutar cou 1a solución de ácido
sulfúrj-co. 0.1 N, hasta apari- ciótr de color ana¡anjado.

CAICI]LO: Consu¡no x 40 - AI ca1ialdad, e¡l c¿l6o d.e haber apari -
ción de color rosacio, existe alcal_j_nidad fea61ica a
más de la al- cal-iat dad metll-ica, lor 10 tanto, los doe
consumos deben sumarse y [ul Lip]-icarse por tO¡ para
obtener Ia al ca-li¿i- dad tota]..

0bservaci6u 4O es e1 meq. de NaOH

EJftPIo¡ A]. cal,in-i dad de} f¡-i el_oi

P¡iner coasumo: 2,5 rt.i-.
Alcalinidad F (Een61ica) .. 2.j x 4O - IoO pptr.

Seguado consumo.! 2.0 EL.
Alcalj-nidad M (rojo de metito): 2.0 x 40 - 8O pp¡o.
Alcalinidad total¡ 4.5 x 4O - IBO ppn.

Estos val-orea se reportan en e} .A¡ exo I.

Lt

DUREZA

IUNDAI'íENI0 ! Dete¡mina¡ Ios mS,1I t. de Ca@;r
en eJ- agua, utj.f i zando EDTA ( e til- en, di a,-i nor
ti tulatrte.

Ug@1r preseg
telracé ti co )t"s

como

FRECUfl,ICIA: &te atráLisis se 1o hace a üari_o.

ñ
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RAitl@: Se acepta de 100 a B0O ppr.l-

I'lA?ijitlAris:

I bureta
fj-olas de 25O mL.
pj-petas de 2 mI.
so rbona
e spátuJ-a

rUÁC Ii 7CS

EDTA, soluci6n O.l- N

Indicador negro de eriocromo T
Soluci6n amo rtj-guadora de 8DTA.

PROCiJDIi;IJ;IQ 3

A.- Tomar 25 aL. de muestra (agua de cisterna # 2, condensa -
dor # l, etc.) y añadir 2 m1. de soluci6n auortiguadora de

EDTA.

B.- Con 1a espátuIa, tomar una pequeira ca¡atidad de i-ndicador
negro de eriocromo T y agÍtar.

C.- Vaforar frente a fa sol-uci6n 0.1 N de EDTA, hasta cambio
de ca"l-or de] rojo vinoso inicial a azul-vioLeta.

CALCULO: Consumo x 4O = Drreza

Er${Pto:

Consumo de condensador # I t 25 LL. x {0- = 1000 p¡tin-

MEDIDAS DE CORRECCION: h esLe caso de dureza elevadaraos ig
dica un elevado número de s6lido6, Lo cua-] slgnifica que hay

una purga deficiente en el- condeasador.
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DETERMINACION DEL SLORO ACTIVO EN

TUCION ESTERILIZANTE.
COMPUESTOS COI-IERCIALES Y SO

Este anÉ-Lisis se Io real-i- za con el_ fi_n cie

concentración de cloro real, en 1os colopuestos
se uLil-izan para Ia clorinacj-ón. y linpj_eza.

deterrniaar l-a + -

comerciaJ.es que

A

FRECUIIIICIA: Mensual

};ATERIA.LES:

beakers de 25O ml-.
probeta de 50 mJ-.

pipeta de I ml.
bureta de 50 mL.

RrlÁC -lIV0S:

§olución de ti.osulfato de sodio 0.I N

AcÍdo clorhfdrico conc en trado
So1uci6n de yoduro de potasio al- 10Í.

PiIOCEDI],II EJJTO:

Transferir 20 nL. de IK al I0% a un vaeo de 25O. EIL
Adicionar 5 nI de HtI concentrado agi tando continuamen-
te.

Colocar 1 mJ. de Ia muestra problena (sglucj.ón hipoclorito
de sodio) agl tando Ientanente.
Agregar 15O nJ- de agua destil-ada y tituLar con tio6ul_ fa-
to de sodlo O.I N, hasta decoloraci6n tota.L.

RANGO; Se tolera un.a concentració¿ de1 IO aI 15l,.

B

c.-

D

CA.LCULo !

Consuno

o.1546
x 0.1546 = $ de Cloro activo
= meq. del Cl-oro.

E.JDtPLO:

29.6 úl x o.1i46 - Lo.49%
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MEDIDAS DE CORRECCION: Ea caso de eristir una concertraci6n
inferior al- 10S, debemos aumen tar Ia dosificaci6n en el- agua
para obLener eI resultado deseado y si 1a concentración es -
superior, en carcbio, debe reducirse Ia dosificacióa pués una
elevada concentraci6n de cloro da mal- sabor a1 agua.

DETET!,1]I{ACICJ{ DE OIIGJü;O DISUfl.TO iJ¡i ]ü, AGUA

Este ,ná-Iisis se lo efectú.a en eI agua cle affuente, para
estabLecer si es prudente o ne, diriglrla a1 rfo, ya que de -
éL nos proveemos para Lratar el- agua, en Ia planüa potabj.J-izE
do ra.

MÁl;itrALiS!

botella con tap6n esmerj-Iado
bure ta
pipetas volumétricas de 2 ul- -
Sotem
fiola de 25O mf-

R-CACTIVOS,

(,
l-,

I t() I'ECA

A.-
B.-
c.-
D.-
E.-

Sulfato nan€ano so 4 H20.
SoIucj-ón de aI caLi-yoduro
áci do- sul fúri co concentrado
Tiosul-fato de sodio O.O25 N

cE l)c-tr.Ai ftCN0r0CICtS

Solución indicadora de al-mid6n O.5ÍÚ

i_--..,.- . _,-i:

Tomar IOO ¡01. de muestra
Adiciona¡ 2 n1 . de sulfato matrga¡r.oso.4 H20.

Adicionar 2 m1. de aL cali-yoduro
Adl cioaar 2 nf. de ácido sulfúrico concentrado.
Val-orar frente a} tj-osulfato de sodio O.O2llt, hasta Ia
apari ci6n amarilla-paj a-
Agregar I m} de Eofución indicadora de a-l-nj-d6n y coaUl-
nuar 1a titul-ación h"sta desapari- ci6n del- colora,ul.

¡



CAICUIOs

r - 0.9 uI de tiosulfato de Na x P = Od.geno disuelto (ngllt)

RiINGO: §L nuestro resulüado es superlor a Io estabLeci-do, es
necesario trata¡ e1 agua de afluente, (exlste un proyecto pa-
ra instal-ar cii cha planta de trata.ri- ento ) -

DETEXMINACION DE pE, COi{DUCTMDADT SALINIDAD Y SOLIDOS T0TA-
LES EJ{ }X. AGUA.

RANGOS! pH: de 6.5 - 7.5
Conductividad; 100 - L000 nxys

Sal-in-ldad ¡ 0 - Lo/oo

I"IATERIALESs

Po tencl6m e tro
Conriuc tfmetro
Beahers de I00 ml" -

PrtociDIi.:I ..i'i10:

C¿rfibrar los aparatos y sumergir l-os electrodos, hacer J-as leg
turas, una vez final-i z¿rdo el- a¡áüj.sj-s e!.juagax Los el-ectrodos
con agua destilada.

NOTA! Los s6l-idos se obtienen aJ- mul tipJ-icar La conciuctividad
por el- factor o.6).

Estos resul-tados se reportal en el a¡exo # l-.
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MERCADO INT!Ri{AC ¡;AI. DÚ. CAI'IARONJ

EL creciniento de l-a industria ca.maronera ecuatoriana h.a

sido exUraorclinana,lente sorpreadente en los ú1ti¡ros tiempos
en eI á.mbi to munüLal y entre las principaJes razones de su dg

sarroLlo vertiginoso pociemos citar 1¿¡s §iguientesS

EL clina tropical estable en casl todo eI año en Ia costa
e cu a to ri ana.

La cal-i dad favorable de1 agua y de1 suelo donde se han in--
plantado las piscinas de criadero y cultivo.
La enorme cantidad de p1a:rcton existente.

Las pollticas 6ubernanentales de j-ncentivos a }a exporta -
ci6n-

Las faciLidades credlticiae otorgadas por las institucio -
nes fina¡ci eras y ba¡co6 (a aivel estataf y privado).

EL apoyo prestado por Ias siguientes entj-dadee vinculadas
co¡ e1 sector camaronerc: Subsecretada de Pesca, Dlrec -
ci6n Gen eral. de Pesca, Instituto Nacj- onal. de Pesca y Eecug

Ia Superior PoI:htécn-ica de1 LitoraJ..

Particulamente Ia empresa EXPALSA, realiza exportacio -
nes a lnporta¡tes palses del orbe, etrtre los que podemos nort-

brar:

Estados Unidos: Con sus 2J4 y medio mill6n de hahltantea es -
el mayor consumidor cie camarón del mundo, es asÍ que de acue¡
do aL estudio efectuado por Fra:rce Aguacultura se estima que

el- consulro anu al- por persona y por ario es de 0.9 k6 de este -
cru s táceo -

Jap6n: Las importacione6 de Japón en Ca:naron ee (incl-uldo Ia&
gostas) Io ubicaron como el primer importador mundia.L en 1981.
Actual¡nente eI consumo de Japón por año y por persona es de1

orde¿ de 0.8 kA.

Fban ci a: 6n sus 55 miIIones de habj- ta¡rtes se ubic6. como eI te¡
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cer importador mundial en vclumetr de ca,nar6n- f,L consumo ¡c
tua] cie Francia por año y por persona es deL orden de I., kS.

España! De acuerdo al- Esü¡¡úLo de France Aguacultura, España
figura como eI se6undo consumidor anual- de camarón. por habi-
t:n t€r es ad. que coa sus lB y medio millones de habj- ta¡rtea
tiene un consumo anuaL per cápi ta de l.J kg.

ItaLia: es otro de l-os pafses europeos consunidores de cama-
r6n ecuatoria:ro que ma.n ti ene importan tes rel-aciones coi,rerci¿
les con EXPAISA.
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CARÁCIjTIIISTICAS DE LA CO}IPETEIICIA

Como ya queda dicho, la eropacadora EXPA.LSA tiene como
princj-pal objetivo competir con su6 similares en calidad ,
más que en canti dad, por J-o taato, ao soa muchas las empa-
cadcras de su compe tenci a.

A continuación proporciono un Iistado de las mis¡oas,

EMPRESAS MARCA:

COPESA

CACHUGRAN

FRESCA.i'IAR S.A. (EX-SHYNE)

ú. rOsARIo

EXPORKLORE

BAJfl{ S.A.

CALVI

nrnt, l() f ECA
DE tscutrAs rEcNotootcAs

A-¡iGTL BRAND

CACHUGRA]'¡ BdAND
VANOJ,II I §

SHAYNE BRAND
I'RI'SCA],IAR BRAND

HUI'IBOIDT BRAND

PACIFIC BRAND

DARI'JIN BRAND

BJ'ST BRAI'ID

{

5t

EqPACADORA GILB¿RT S.A. SEA S'IAR BRAND
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TA],1AÑO Y LOCALIZACICN

ta r!¡presa D<portadora de Ali!¡entos S-A. está situada en
e1 cant6n Dr ráa, en eI kj-l6rneLro 6,5 de ta vf a Drrán - Ta.ubo,

perteneciente a la Provincia del Guayaa.

f,L área to ta.J- qu e ocupa es | 34 x ?B ú2

EL área de planta es ! 26 x {8 metros cuadrados

Zona de camarón co¡.
cabeza :18 xI0 rr

Zona de congela-ni- ento : 6 x 34 ll

Z,on¿ de al-macena¡ai en-
to. :I6xI8

Zona de hielo :16x17 tl

Zo.a de máquinas , 20 x 9 rt

rqr

Zoaa de bodega de ná
teri a-I e6

12 xI0 tr

19x I ll

llll

n

¡t

¡l

ll

I

ll

It

ll

.Dc. car tonami en to

Oficinas (2)

t 5x26 n

z 26 x ),.2

Labo ¡a L,o ri o ¡ LB r10



-3L-

TA}1AÑO Mi ¡UIiCIOII DE PRODLiCCION

A fin de establece¡ e1

de Ia enpacadora TTEXPALSAII¡

sigui entes grupos,

tanxaño en fuaci6n de producci6a
se ha divldido la planta ea Ios

HIU,O , 6O toneladaV dla

REC1JPCION ; 180.000 Iibras / dla

DESCABEZADO, CLASIFICADO Y ü'PAQUE¡ 10O-0O0 lbVdla

CONGU.,AM : 71.840 librae ,1ctfa

A-LMACE].rA.I.i I q{10, J80.000 Ij.bras/dfa

Ilaci endo una revj- sj- ón de estas capacidades, notamos que
exj.stea. deficie¿cias en ciertas áreas que en la actuaLidad -
se encuentran implener.tando con La instal-ación de rruevos e-
quipos que supliran Las deficiencias exlstentes.

I

r 95t

BI BI, I OTECA
r cscutrAs rrc¡t0roctcA5

I

¡
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COSTO DE PRODUCCION DE LA E'ÍPACADORA

nExPALSATI

(DEPARTA}.IEilT'O CciiTROL DE cA],IDAD)

cOsto DrREcl0 : 85O.000roo Bu cre§

COSTO INDIREC1Qs 22r 5LB.0OOr.oo sucres

CO§1O IOTAL: 21, 1fi..ooo roo su cres.

NOTA; Estos costos fu erort cal-culados en base a sels
neses de produccj-6n y cada uno de los costos
está desglosacio en eI a¡exo # 5.



coNgtuslOliirs Y RECCi.l.¡iI,iDACrCiiES

EL Departeunento de Contml de Cali dad, iuega ulf, papel -
muy iroport;inte dentro de Ia CorapañÍa riEXPAl¡SArr, puesto que -
del buen funcionami ento de1 nismo depencie que se empaque url

buen producto y evitar que 6e preselten errore6 incieseab]-es

que desacrediten Ia cafidad de nuest¡o producto., ya reconoqL

da en varios pafses ciel m.undo.

EL

trol üe

nen to de

equipo de personas que hacen e1 Departarn en to de Con-

Cali dad.r. trabaja en forma roancomunada con eI Departg,

producciónrpara Bara¡ti zar 1a buena marcha uel pro-

ED. EXPALSA, se preocupan por mantener anle todo Ia ca]-i
dad de su prooucto, si-n escatimar eefuerzo en cuanLo a1 cos-

to de Ia materi-a prJ-ma, conaiciones higiénj.cas de man-ipul eot

e tc.

Es ¡ruJ urgente Ia aecesidad de un Laboratorj-o para a,Irá

lisis mic¡obiol6gico, a fin de evitar futur¿rs compJ"icacio -
D,ea. De iguaf forua se hace imperioso }a adquisiciÚn de un

equipo Kjeld.h"l] para detenninar eI residua-L de metabisulfi
to y hacer pruebas de nitrÚgeno Iibre y combinado.

tas condicic.¡nes de tr-lgi ene exigidas por e1 Instj-tuto -
Naclona-l- de Pesca Y 0r5¡ni s¡ss In Lernacional. eS, son acata -
das rigurosax¡enter puesLo que 6e hace lJ-npieza y desinfec -
cj-6n de fa P1a¡ta muy a menudo, impidiendo de esta for¡rra Ia
acunufaci6n de suciedad e J-mpurezas que causall contarnina

ciót.

A corto plazo existirá una ptaJxta de trata¡oiento de a-

gua de afluente, para aliSerar }a contaminación hacia eI rfo.

EL agua que se utiliza en J-a empresar proviene del r{o
pue6 e)Liste una planta dstrataniento de agua que funciona
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en con&i. cio.ne6 idea]-es dura¡te el vera¡ro, pero ea invi e¡tno -
nos vemos en Ia necesidad de comprar a6ua a los tanqueros
porque au¡nenta La sal- j-ni dad deJ- r{.o, pero se ha consj-derado
Ínstalar una planta desaLinj- zadora para reso.Lver eI problena.

Es necesatrio indicar que J-a il-uninacl6a y la ventilación
60!, deficientes en el- área de proceso, como reco¡lendaci6n
creo que deber(a aumentarse el- Búmero cie }áu.paras e instal-a¡
se extractores de aj- re para hacer más eficiente esta área, -
puesto que 1a ilumj-nación deficiente ocasiona fatiga.

h BXPAISA se observa estricto control ea cuanto a Ia -
salud del- personal- que na¡j-pula fo6 afimento§, ya que se ha
cen a[áJ-i si s periódico6 que garanti za¡ que no poseeI¡' enferng
dades ínfecto-contagiosa§, parásitos, etc.

Ta¡¡bién exisLe un desperdicj-o grande de cabezae, Ias
cuaJ.es podrÍan ser utilizadas en Ia eLaboraci6n de ba-l-ancea¡.

dos, concentrados, e tc.

Las de te¡:¡-i.naci on es a¡aLíticas como determinaci6n de ni
trógeno libre y coubinado, bases voIátiles botal-es, ctc. au!.
que por el momento no se efectualx debido a fa falta de equi-
pos se vaa a inplenentar a corto pl_azo, estos a¡á1i si s los -
real- j- cé en Ia Escuela y representan una gran ventaja pue6 me

ban servido para desenvolve¡:¡e con solLura en ni- l-abor.

Sin embargo eristeu a6pecto6 que no se observa.n en la -
Escuela de Tecnologla de Alimentos, y quisiera que Ios fuLu-
ros practicantes y EstudLantes, considere¡r y es que trateu -
de completar los conocimientos con inves ti gacj- on es y práctL-
caE efectuadas por cuenta propia, puéa esto les será de gran
aJuda.

i
I

Dt. I

f
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port¡dora de Alimsntcs S. A.

Fcch¡ :

MUESTRAS PH

{gua del Rio (cruda)

ANALISIS DE AGUA
Hora:

Salinidad

o/oo

Clo¡o

P.p.m.

Durez¡

p.p. m.

Alcrlioid. F.

p.p.m.

Alcellnid. M.

p,p.m.

Alcalinid. Total

p.p.m.

Condu

m

lgua de Cisterna Ne 1

lfua de Cisterna Nr 2

lgua de Clsterna Ne i
lgua de Mesa No I

l8u¡ de Mesa Nr 2

lgua de Condensador Nc I

lgua de Condensador Ne 2

Iielo

\gua de Glaceo

)bservaciones:

ANALiSTA GERENTE

GERENCIA



át^rnLf,n
Exprtdora de Hlimntos 5.fl.

]vltñ'tuv §f¡ ELL.l.,na

L

FECHA:

QUEB.

Mf N. . MAX.

PATAS
No, OI,OR

t{0 I

16.

CUENTA
TOTAL,

PESO
NETO OBSURVACIONES

,E
.l,'

9$
LItsRA

?

10

N

MIN. . MA-

1lo "'

't5

34

48

t9

J3

85

36

52

62

7i

95

?1

18

;;

u-10
u-12
u-15
16.20

26-30

31:!l
36-40

4{i

EII{PAC.
No.

PESAD.
No.

CLAS.LOTE
No. IIOJASMUDA CUENTA

LIBRAS
PESO

}, RU TO

I,IBRA CAJA

l8 90

ANALISIA

4l-50

LA

""§

u-7 I15

CAJA

21 -25



A S tFtC.

16-20

2t-25

J¡

36-40

71 -90

1r! de Al¡mentos S. A.

Productor;

Lote:

Pol Peso en Oramot

Fecha:

Rccibido:

tlo. d! Crm¡ro¡!s % Promedio

6-30

l
I

l.

GNAMOS
Total

Ctmarones
Total

Gramos

36

3{

33

1t

31

30

29

27

26

25

24

o1

22

2l

20

l9

t8

17

t6

l5

14

41 -50

13

l2
51 60

1l

61 -70

I
8

7

.t

a

\

¡

91 - 110
A

t} I .: C A

l0
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ANEXO #5

I'{ATERIAI..ES (MATBRIA P.III'{A)

Acido sulfúrico concentrado
Acido clorhfdrico concentrado
Hi- <.ir6xi do de sodio
Etilen üia.uino te tracé ti co

Fenol f ta]. efaa
Rojo de Metilo
Yoduro de Potasio
Negro de beriocromo T

0¡LotoJ-uidina
SuI f ato l"laagalf,o so

Elpoclori to de sodio
SoLuci6n arnortiguadora de EDTA-

lPTA¡

MATERIALES INDIRECTOS!

Material de cidrio :

Equipos

I"IANLTNII'II rlil§;

MAi'IO DE OB1IA I]iDIR]iCTA3

E]'I¿RGIA Ú,ECTIIICA

AGIIA .

sUMIlilSTnOS l

s/ - BSO.oo0roo

tl

tl

ll

ll

tl

tl

tl

ll

ll 2t112-000,oo

40 "000r00

2 r 560 .ooo , oo

16 | o0o .000 , oo

J-00.000, oo

4ro.ooo roo

rr 056.ooo,oo

roo.000 !oo

200.ooor0oSERVICIOS OCASIOI.IAT,ES:

NOTA3 E8tos cál-culos fueron efectuados, toraando como hase

seis ro eses d.e Prociucci6n.



PLAN GENERAL DE UNA PLANfA
EL AEOR ACION DE PRODUCfOS

BE§ AU E ROS

k'

LABORATORIO rlconrrco MANTENIMIENTO

AREA OE
CARTON

AREA CIRCUNOANTE OE LA
PLANTA DEBERA SER
PAVIMENTAOA
TENER BUEN OREÑAJE
PARA ACUAS SERViDAS Y
AGUAS LLUV IAS.

ENTRADA SOLO
PARA P RO OUCT OS

AL¡,,IAC E -JE OE
DESPERfI
cr SALA OE PROCESO

;
n=
ñ6

n:

?.,a^
á

AREA
OE

ENVIARAREA

DE
ENTREGA

ALMA-
CENAREA

OE PROOUCTO
ALMACEN

OE
EMPAQUE

MA-
CEN

LAS AC T IVIO AOE S
NO NECESARIAS PARA
LA ELABORACIO¡I DEERÁT'I
SIfUARSE EN OTRO
EDIFtCtO

ENTRAOA
DE

PERSONAL

ENTRADA
DE

PE R S ONAL

GUARDA R OPA
(MU JE RES)

GUARDA ROPA
(HOMBRES)

Y

EOUIPO OE FRIGORIF ICO

T A LLER
SH

MUJ ERES

..s H

HOMERES

COMEDOR oFrcrNAS

tz§
ñfil
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IDENT
DE

IÍUSTITUTO NACIOÍUAL DE PESCA

IFICACION DE ESPECIES DE CAMARONES

VALON COMERCIAL EN EL ECUADOR
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