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Dra.

LIOTE,

DE | ] A
Gloria BRajafa ATAS nc“&m}cu
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De mis consideraciones.-
Yo, Aramis Georgina Tabares Salazar egresada del

Frograma de Tecnologia en Alimentos, pongo a su

disposicién y por su intermedio al Tribunal electo para la

calificacion, el informe referente a mis Fracticas

Frofesionales realizadas en Ecuatoriana de Mariscos S.A,

durante el periodo comprendido entre el 1 de Marzo y el 9

de Julio del affo en curso.
Esperando que el mismo cumpla con los requisitos

establecidos, quedo de Ud. agradecida.

Atte.

comis Tobares Solawac
Aramis Tabares Salazar
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RESUMEN

En el presente informe Ud. encontrara detalles sobre:

La actividad camaronera y su importancia para el Ecuador.

El trabajo realizado por mi persona, en la empresa.

La descripcion y procesamiento del camaron para

comercializarlo como Camarén con Cabeza y/o Colas de

Camardn.
Generalidades de la empresa.

Conclusiones y Recomendaciones.



INTRODUCCION

En Ecuador, el sector pesquero en especial las

industrias atunera y camaronera se han distinguido por 1r

siempre a la vanguardia de adelantos tecnolégicos, que les

ha permitido mantener y fortalecerse en principales

mercados consumidores de estos productos: E.E.U.U, Espafa,
y Francia.

La importancia de la industria camaronera en la
economia ecuatoriana radica en: la cantidad de divisas Y
el valor agregado que generaj ejemplo de ello son los 516
millones de dblares que dejo su exportacion en 1992.

Ecuador actualmente tiene: 130.000 Ha. cultivadas

para produccion de camardn, entre 1567 empresas

cultivadoras ayudadas por 343 laboratorios de larvas, 78
empacadoras y 95 compafias exportadoras. Con todo ello es
el Frimer Productor de América (73% de produccidn), y el
cuarto en el mundo; ademas posee gran Y especializada
infraestructura de laboratorios productores de larvas.

Dado el bajo rendimiento por Ha. cultivada (7392 Kgl,
en 1992 la produccidén exportable de camaron  fue solo
95.000 Ton.; a la cual EMARSA contribuyd con 637 Ton.
(O7%) .

5i bien el sector camaronero no ha mostrado retroceso
en el volumen de exportacién, preocupa saber gue cada vez
se debe exportar mayor cantidad de producto para mantener

los ingresos. For tanto la accién empresarial-estatal es

vital para mantener al pais en el sitial arribado.

und

-



DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

"Mis Practicas Profesionales, las realicé en la empresa

empacadora de camarones Ecuatoriana de Mariscos 8.A

(EMARSA), donde laboré durante el lapso comprendido entre

el 1 de Marzo y el 9 de Julio del presente aAo, en calidad

de Practicante, razén por la cual debia trasladarme por

cuenta propia desde el lugar de mi domicilio en Nobol

hasta la Planta Procesadora ubicada en el Km. 12 1/2 de la

via a Daule.

Mi horario de entrada era 8:30 a.m y el de salida
4:30 p.m; laborando S dias por semana (de Lunes &
Viernes), durante los cuales la empresa me proveia el

almuerzo a las 12:30 a.m.
A continuacién detallo un dia de labor en la empresa.

Al llegar a la Planta Frocesadora, lo primero en
realizar era firmar Asistencia y anotar la respectiva hora
de llegada en un Cuaderno de Control. Luego procedia a
cambiar mi ropa de llegada por la de trabajo, esto es:
pantaldn blue-jean, camiseta, wmandil, gorra, guantes
plésticos, y botas de caucho, debiendo lavar y desinfectar
los 2 Ultimos antes de ingresar a inspeccionar la limpieza

de la Flanta y Laboratorio.

Fosterior a ello, si me encontraba encargada del
Control de Fersonal, debia controlar la entrada del mismo

a la Zona de Froceso cuidando que esté correctamente




uniformado y que desinfecte sus guantes y botas; ademas

controlaba su comportamiento durante el desarrollo del

proceso y cada interrupcion de trabajo.

5i estaba encargada del Control de Materia Frima,

inmediatamente llegada la misma antes de descargar el

vehiculo debia inspeccionar la condicion @n que ambos

llegaban. Fosterior a ello tomaba una muestra del lote Y

procedia a evaluarla organolépticamente para determinar la

condicién en que llegaba, reportando 10S resultados

obtenidos al Jefe de Control de Calidad.

Cuando era de mi responsabilidad el Control de

Froceso, mi funcién empezaba desde el reparto de

materiales (cajetas), y materia prima al personal, asl

como  la ubicacién de las balanzas en los extremos de las

mesas de trabajo para el Control de Feso Y Clasificacidn.

Posteriormente continuaba con el control de cada una de

las operaciones del proceso de elaboracién y el control

del trabajo de personal, esto es: chegueo de la cantidad

de hielo que debla existir en las diferentes etapas,

manipulacién de materia prima y/o producto terminado, etc.

Durante el transcurso de la jornada me mantenia
ejecutando dichas labores, hasta gue llegadas las 12330
a.m me retiraba de la Flanta y .me dirigia hacia el Comedor
a almorzar, luego de lo cual retomaba mis actividades
hasta el momento en que me retiraba nuevamente de la

Flanta para el aseo personal (bado), no sin antes haber




elaborado un reporte del trabajo ejecutado, posterior @
ello retirarme a mi domicilio a las 4:30 p.M, dejando
constancia de ello al firmar el Cuaderno de Control.
FUNCIONES ASIGNADAS
Durante el transcurso de los I meses que permaneci
como Practicante en la empresa, las funciones que me

fueron asignadas se resumen asi:

= Control de Materia Frima.
= Control de Froceso. @

= Control de Personal.

Dichos controles fueron de mi resposabilidad uno &
uno, es decir a medida que me afianzaba en uno de ellos

pasaba al siguiente y finalmente todos en conjunto.

Ademas debla cumplir con:
- La elaboracidn de reporte del reporte de trabajo diario.
- La supervisién de la limpieza y sanitacion de la Flanta

y Laboratorio.

gipL1oT
LE ESCUEL




CONTROL DE MATERIA PRIMA

El control basico de la materia prima se d4 en la
etapa de recepcitn, cuyo objetivo es determinar el estado
de frescura corn que llega a la Planta Procesadora, para
poder tomar precauciones necesarias que permitan empacar y

comercializarla en las mejores condiciones de Calidad.
El control consistia en:

a) Anotar en la hoja de registro respectiva, la siguiente
informacidn:
= Nombre del proveedor.
- Numero de camidn en que 1llegé.
= Fecha.
- Hora de llegada.
- Feso.

- Namero de lote.

b) Hacer un muestreoc al azar del lote, tomando una muestra

de aproximadamente & Lb. por cada 1.000 Lb.

c) Determinar si la materia prima estd o no apta para ser
procesada, basdndonos en estas caracteristicas:
- Color excesivamente rojo.

= 0Olor y Sabor extrafo.

- Excesivo manchado de exoesqueleto y/o misculo.

Muda mayor al Z0%.
Fuente: Lloyds-Agency.

51 la materia prima tenla alguna de estas
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caracteristicas, inmediatamente informaba al Jefe de

Control de Calidad, quien junto al Gerente de Flanta

tomaban la decisién mads adecuada para solucionar el

problema, esto es: aceptacién o rechazo de la materia
prima para el procesamiento, y la forma en gue va a ser

procesada en caso de aceptacién; esta decisidn era asi

mismo inmediatamente comunicada al proveedor.

Hacer evaluacidn organoléptica para conocer el proceso
que debe seguir la materia prima, esto es ©Si se
empacard como Camarén con Cabeza o coma Colas « de

Camardn, segun caracteristicas y especificaciones de

comercializacidn siguientes.

CARACTERISTICAS PARA COMERCIALIZAR
CAMARON CON CABEZA
- Firmeza en cabeza y Ccuerpo.
- Estructura completa (cabeza + & segmentos) .

- No debe presentar: o
o ¢
# Coloracidn roja en la cabeza. ‘ng‘;“
¥ Decoloracidn.
# Olor y Sabor extrados. Lo o
* Manchas. BIBLIOTEC,

UE ESCUELAS TECNeL
(']
# Mudea. EicAS

- Los residuales de metabisulfito deben ser:

a) Al llegar a Planta: 40 a 80 ppm.
b) En el producto final:
¥ B0 & 100 ppm. para mercado espanol.

# 100 ppm. para mercado estadounidense. (%)



* 100 a 130 ppm. para mercado frances.
= Libres de bacterias y contaminantes.
- Peso Neto: 2 Kg. de camardn con cabeza.

Fuente: Lloyds-Agency y (%):FDA.

CARACTERISTICAS PARA COMERCIALIZAR
COLAS DE CAMARON

= Firmeza.
- Ligera blandura (solo para 2a. Clase).
- No debe presentar:

* Olor y sabor extranos.

* (uebrados.
- Pueden existir camarones decolorados y/o manchados.
- Presencia de muda (solo para Za. Clase).
~ Los residuales de metabisulfito deben ser:

a) Al llegar a Flanta: 40 a 80O ppm.

b) En el producto finalss 1D 2 %O ppm. (para los tres

mercados.

- Libre de bacterias y contaminantes.
- Peso Neto: § Lb. de colas de camardn.

Fuente: Lloyds-Agency.

Nota: Las caracteristicas arriba mencionadas se consideran
para Camardn con Cabeza tanto de la clase A como para el
de la clase B; y para Colas de Camardn tanto para las de

la. Clase como las de Za. Clase.

@) Reportar los resultados obtenidos.
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ESPECIFICACIONES PARA COMERCIALIZAR
CAMARON CON CABEZA

R R Y T
CLASE A [ CLASE B___|
Blando de 1a. 20 35
Blando de 2a. 3 3
Hudados . 2
Hordida de Jaibas 0 2
Hanchas ¢
Helanosis 0 2
Cabeza Flo.ja 2] 1
Cabeza Reventada 2] i
Quebrados 4] (4]
v

Fuente: Lloyds-Agency

N\
A

TE
oo
A
‘

BIBLIOTECA

I Lp0EA TEONGLOGICAS

ESPECIFICACIONES PARA COMERCIALIZAR
COLAS DE CAMARON

7% MAXIMO
TERMINO
la. CLASE 2a. CLASE

Elando de 1a. 78 ===
Elando de Za. zn 78
Hudados 2] e

Hordida de Jaibas 3 i@
Hanchas <

Melanosis 2 a
Quebrados 2] a
Otros (rojo,cafe) i} 2

[ ==~ #

Fuente: Llouds-Agsncy
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DEFINICION DE TERMINOS USADOS.-

BLANDO DE 1a: Camardn cuyos primeros segmentos 8€

presenta con textura ligeramente blanda.

BLANDO DE 2a: Camarén cuyo exoesgueleto S€ presenta
demasiado blando al tacto, especialmente el tercer

segmento.
MUDADO: Camarén con signos de deshidratacion, esto es: ha
el

perdido brillo natural (presentandose opacol)y Y

(desprendiendose

exoesqueleto es sumamente blando

suavemente); debido a gue estd entrando o saliendo de 1a

etapa de muda.

MANCHADO: Camarén  que  presenta manchas negras

especialmente provocadas pori:

- Mordeduras de Jaibas.

- Melanosis o Sintomas de ennegrecimiento.

CABEZA FLOJA: Camarson cuyo cefalotdrax no esta firmemente

unido al abdomen, por mala manipulacion.

CABEZA REVENTADA: Camarén cuyo cefalotorax presenta
por  mala

coloracidn rojiza arriba y hacia los costados,

preservacion (falta de hielo).

QUEBRADOS: Camardn gue presenta en su  esqgueleto y/ao

misculo: grietas o menos de & segmentos. Agqul también se

incluyen los guebrados completamente (pedazos).

ROJOS: Camarén de coloracién gue va desde el rosado palido

al rojo intenso, en partes o completaments, por mala

preservacién o por ser de otra clase.

BIB! IONTECA
Di L:u) A 1L A8 CCICAS
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CONTROL DE PROCESO

Cabe destacar gue todos los puntos mencionados en los
Diagramas de Flujo para empacar Camarén con Cabeza y Colas
de Camardn, constituyen importantes sitios de control,
pues el descuido o negligencia en cualquiera de ellos

conlleva a pérdidas econdmicas y de prestigio para la

empresa,

’

Sin embargo, debia prestar mayor atencién a las
etapas de: Recepcién, Seleccién y Clasificacidn, Fesado, y
Congelacién; en el proceso de Camardén con Cabeza; Y en el
proceso de Colas de Camardn: Descabezado, ademas de las
anteriormente mencionada%. Ya que estas caracteristicas

tienen mayor influencia sobre lo anteriormente expuesto.

A continuacicdn detallo los controles bajo mi

responsabilidad, en el proceso de produccidn.

- El vehiculo en gue la materia prima llega a Flanta debe
estar internamente limpio vy libre de material

contaminante.

- La temperatura promedio de la materia prima al llegar a
Flanta debe ser menor a 10°C, lo que indica que ha

llegado con suficiente hielo.

- El tangue donde la materia primg gue va a empacarse como
Camardén con Cabeza se somete al bafo de metabisulfito,

debe contener una solucidn acuosa con suficiente

‘
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metabisulfito (2 a 5% dependiendo de la condicion de

tratamiento con metabisulfito en que llegd la materia

prima), para inhibir la actividad enzimatica dafiina para

su calidad.

La materia prima tratada con metabisulfito se mantendra

cubierta con hielo hasta gue empiece su Seleccion Yy
Clasificacién, cuidando que no pase mucho tiempo entre

estas etapas, ya que al derretirse el hielo disminuye l&a

concentracién de metabisulfito.

En las mesas de trabajo durante el proceso:
* Nunca debe faltar camardn y hielo.

* La temperatura interna promedio del camardn sera menor

a0t s
Durante la Seleccitn y Clasificacidén, al camaron a
empacarse con cabeza no se adiciona mas hielo, gpor - lo
anteriormente merncionado; mientras el camaran a

empacarse como Cola siempre debe estar cubriéndose de

hielo.

El camardn no apto para comercializarlo con cabeza sera
separado y mantenido con hielo en gavetas, hasta el

=

momento en que se lave con agua clorinada (S0 ppm.),
para disminuir el excedente de metabisulfito a 10 o 20

pPpm., ¥y proseguir con el descabezado.

El camardn a ser descabezado, una vez que llega a la

Flanta, posterior al control de su temperatura, debe

RIB'IOTERCS
B ot B8 OB GAICAS
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ponerse en el tanque de recepcion que contiene
suficiente agua y hielo para mantener la temperatura
entre 2 y 4 C, ademas de 100 ppm. de cloro residual para

contrarestar la accién microbiana.

Antes de pesar la materia prima a descabezar, debe
dejarse escurrir el agua en las gavetas 10 a 15 para de
@sa forma obtener pesos que no perjudiquen ni al

Productor ni a la empresa.

El descabezado debe realizarse en adecuadas condiciones,

esto es;

* Area limpia.

* Circulacién constante de agua fria clorinada. ,7%;Esi\
fEaY \'¢\

Vs A i\w

* Suficiente hielo. vRad o4

/

Un camarén bien descabezado es aquel quaet
a) Presenta.- Bam "
W 50 e 4

¢ Sus & segmentos cubiertos por Caparazon,
¢« El primer segmento unido a una pequefia porcion (en
buena condicidn) denominada corbata, procadente de
1a cabera.
b} No presenta,-
¥ Fatas anteriores,

* Restos de aparato digestivo,

El agus d& pre-lavade y lavado oe las Colas, debe uer
constantemente removida y estar fria (2 a3 4 0) agemds

'

de contener S0 ppm, de clore residual,
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- W . duos de
Un correcto lavado de colas las presenta sin rasi

ningun tipo.

- ros
Las colas lavadas no deben mezclarse con cabezas u ot

desperdicios, evitando contaminacion.

Las cajetas con producto, deben corresponder a la

~oximado a
clasificacién indicada y tener un peso muy aproxi

2 Kg. © 5 Lb. antes del Pesado, para lo cual las obreras

deben cantrolar el peso de las cajetas que estan

e s
llenando, en las balanzas ubicadas en los extremos de

mesa de trabajo;y con ello se evita que la persona
encargada del pesado: se equivoque al tener que corregilr

pesos excesivamente fuera de rango O tenga que eliminar

cajetas pertenecientes a determinada obrera para

completar las de otra.

El agua de giaceado debe mantenerse fria (£ a 4 ©C), para
evitar aumento de temperatura del producto y por tanto
mayor tiempo de congelacidn; se adiciona con el objeto
proteger al produccto de la deshidratacidn y oxidacion

durante =1 almacenamiento.

Una ver cerradas las cajetas, verificar su codificacion
y observar la posicidn en gue son ubicadas en los carros
{las de Colas de Camardn deben ir boca abajo para evitar

se riegue 2] agua de glaceado).

El camardn empacado, si no va a congelarse de inmediato

debe almacenarse a O C en la cdmara de conservacion.
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Los carros deben colocarse en la camara de congelacion
de tal forma que el aire frio (=30 a =40 C), nO venga

otra poeibilidad que la de fluir entre las cajetas,

Al final de la congelacion, la temperatura interna

promedic de una cajeta no debe ser mayor a =18 C.

Durante la descarga de la camara de congelacion su

temperatura no debe subir de g L., por tanto ol

embalado se realizard en 13 pre=tamara.

Les cajes de carlon (magter)i deben conhtisher cada una 10

Cajetas correspondientes &4 ufa RISAS clagificacian ¥
lote; estar limpias porqgué podrlan convertirss o fusnie
Be cOntaminacioni no geben estar en contacto con  PISOS o
paredes o8 Jé canaras de alsacenamiento, BING colos sdan
sobre pallets para Tacilitar & Circulscion ge ajrel [ ¥
enbargue @] contensdor OEbe S8 Culidadosh ®ViLaNDD
Golpes, edends 08 Que Sy temperaturs &l oosento ol

misme s0lo puege fluctusr entre =i » =20 L.

L8 temperaliura 88 s CaRars o8 a3 | haf afan | @ 1D L anpre
gehe santenerse entreg =18 y =35 £, ya Gue wriasfiones 0@
16 nisns tienen Consecupncias Talales sobre €l produt Vo)

por t&n1o debhe coagrabarss 13 teaperaturs diariasenie

e 10 BenROE URe vel,
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CONTROL DE PERSONAL

El control de personal constituye uno de los agpectos
mds importantes para una empresa alimenticia, ya que la

calidad de un producto también depende de el.

Los diversos aspectos que debla controlar para

obtener un producto de buena calidad, son descritos a

continuacidén.,

a) El personal solo puede ingresar a la zona de proceso
correctamente uniformado, lo que implica ropa
protectora limpia y en buen estado:

* Vestido blanco, pechera plastica, gorros que cubran
totalmente los cabellos, guantes plasticos, botas de
caucho, medias, mascarilla. Fara personal femenino.
Blue-jean, camiseta, gorra, guantes y abrigo de frio,
botas de caucho, medias. Para personal de Camaras.

# Blue~-jean, camiseta, gorra, guantes plasticos, botas

de caucho, medias. Fara personal auxiliar.

b) En la zona de proceso nadie debe:

¥ Fortar alhajas, reloj, u otros accesorios.

* Ingresar comidas, bebidas, chicles.

E 3

Fumat.
* Escupir.
¥ Presentar heridas desprotegidas.

# Tener ufas pintadas ¢ cabellos sueltos.

c) Todo el personal debe:



17

Lavar y sanitizar sus manos y guantes, al comienzo Yy
final de la jornada, asi como en cada interrupcion de
trabajo.

* Desinfectar sus botas cada vez que salga y entre a la
Zona de proceso.

* Lavar y sanitizar sus guantes, sumerjiéndolos 5° en
solucidn sanitizante, terminada la jornadaj
posteriormente colgarlos boca abajo individualmente
para que sequen.

; * Terminada la jornada, el personal femenino debe lavar
g y sanitizar sus pecheras plasticas y colgarlas para

que sequen.

€) El camarén no debe ser maltratado especialmente durante

el descabezado.

d) Exigir al personal autocontrol durante la clasificacian

(de Clasificacién y Pesado), por lo menos cada 107.

f) Controlar la conducta y sancionar cuando sea necesario.

t) g) Controlar su ubicacidn dentro de la zona de proceso.

o
-
o
v
L0
.

p1BLIOTBCA
DE ESCULHAS TECN —
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ELABORACION DE REPORTE DEL TRABAJO DIARIO

El trabajo ejecutado diariamente debia reportarlo en
la hoja respectiva, donde indicaba el control que habia
tenido a mi cargo, incluyendo las horas de llegada Yy
salida, ademas de las horas (i fuese necesario) en gue

habia ocurrido algun percance.

Dependiendo del control ejecutado, el reporte
incluia:
* Labores, resultados, y acciones tomadas antes, durante, Y
después del andlisis organoléptico realizado a  1a

materia prima.

* Labores de cuidado que habia tenido en el desarrollo
del proceso, ademds de las anomalias presentadas junto &

las correcciones efectuadas.

* Labores de cuidado sobre el personal, antes, durante y
después de la jornada; junto a las acciones tomadas en

caso de desobediencia.
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SUPERVISION DE LIMPIEZA Y SANITACION

DE PLANTA Y LABORATORIO

Esta la efectuaba solamente al llegar a la Flantaj
consistia en la observacién y correccion (si fuese
necesario lo segundo), de: la forma de preparacidn de las
soluciones para limpieza y para sanitacidén, la forma de
aplicacién de las mismas, el lugar de aplicacidn, el
tiempo de accién para cada solucion, la forma de enjuague,
¥ finalmente la condicién en que la Flanta y Laboratorio

S€ apreciaban. (Ver anexo 5).



BREVE DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

MORFOLOGIA, -

Los Camarones marinos objeto de cultivo son los

Penei :
eneidos debidg & que son los de mayor demanda por la

calidad de gy carne.

Su cuerpo es alargado y cubierto por un exocesqueleto

(Caparaz . s
parazdn de consistencia gquitinosa impregnado con sales

calcdreas), v esta constituido por:

* CefalotOPaX, Cabeza, & Feridén.

* Abdomen, Cola, o Fledn.

Ed cefalotdrax, localizado en la parte anterigr,  del
organismo es una sola pieza y contiene la mayoria de
drganos vitales.

En el exterior: rostro, aténulas, antenas (drganos
sensitivos), aparato bucal, 5 pares de patas (Feridpodos,
Caminadores, ¢ Ambulacrales).

En el interior: parte anterior y media del aparato

digestivo, hepatopéncreas, branguias, gdnadas, corazdén.

El abdomen localizado en la parte posterior del
organismo, se extiende desde la parte posterior de la
cabeza al extremo anterior del Telsdn.

Esta constituldo por varias piezas articuladas
(Segmentos o Somitos), de masa muscular comestibley de
alll gue sea la parte econdmica mas importante.

l.os segmentos (&) reducen su diametro paulatinamente
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hasta llegar al ultimo que es un poco mas largo Que los

anteriores.

Cada uno de los 5 primeros seamentos abdominales

tienen un par de apéndices (Pledpodos), que les sirven
para nadar.

Unidos al telsén hay 2 pares de apéndices (Urépados)

{ ra | arse
que forman un abanico caudal que les sirve para impuls

y defenderse.

CARACTERISTICAS. -
Clase: Crustéaceo.

Familia: Penaeidae.

BIBLIOTECA

Género: FPenaeus
§E ESCUCLAS TECHIOGRAS

Orden: Decdpodo artrdépodo.

Sub-orden: Natantia

Macruros (cefalotdérax alargado y abdomen muy desarrollado).
Bentdnicos (se desarrollan en interna ascciacién con el
sustrato).

Carnivoros, Herbivoros, y Omnivoros.

Sistema de circulacidn abierto y sangre fria.

Reproduccidn por huevos.

Desarrollo embrionario complejo (nauplius, zoea, mysis,
larva, juvenil, adulto).

Crecimiento discontinuo (sdlo en pericdo de muda, cuando
reemplazan el exoesgueleto por otro mayor que les permita
crecer).

Su maduracidn sexual depende de la temperatura del medio.

Respiracidn basicamente branquial.
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CLASES. -

BLANCO (WHITE SHRIMP):

Constituye la mayoria de pescas logradas Y& sea

mediante: barcos de arrastre y/o lanchas artesanales éen

el mar, y en camaroneras; debido a que son los mas

apetecidos en el mercado.
Fenaeus Vannamei, Pa

Especies incluidas:

Occidentalis, F. Stylirrostri.

CAFE (BROWN SHRIMF):

Especie F. Californiensis.

ROSADO (FINK O RED SHRIMP):

Especie F. Brevirrostri.

ZEBRA (TIGRE O CARABELI):

Capturado por la mayoria de bugues marinos. - Especies

irncluidas: Trachipenaeus, Byrd, y Tosymir Pacificus.

TITI O FPOMADA:
Camaron de tamano muy pequeno. Especies incluidas:

Xiphopenaeus River, Frotaemi Bamaperecipus.
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DIAGRANA DE FLUJO PARA EMPACAR
CAMARON CON CABEZA

MATERIA PRINA

% ( RECEPCION ) 4----- AGUA + HIELO

BANO DE
METABISULFITO

4---- AGUA + NETABISULFITO 2-5%

SELECCION
CLASIFICACION

CﬂHgRUN
DESCABEZAR

-30 A -40 C.
CONGELADO ) 4-----
6§ A7 H
EMBALADO
ALHACENADD ) 4----- -18 A -25 C.
COMERCIALI-
4---- -18 A -20 C.

ZACION.

(#): Puntos de Control
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PUNTOS Y TIPOS DE CONTROL DE CONTROL PARA EMPACAR

CAMARON CON CABEZA

RECEPCION:

"1 rol de
En esta etapa se efectua un estricto cont

Calidad tan rapido como llegue la materia prima @ s

Planta mediante:

* Inspeccion de la condicién de limpieza del vehiculo en
que llegd.

* Inspeccién de la cantidad de hielo y temperatura interna
de la materia prima, tomando una muestra de 10 camarones
y midiendo su temperatura individualmente, el promedio
no debe ser mayor a 10 C.

* Muestreo para andlisis organoléptico de apariencia ¥
color del camarén crudo, y de sabor del camaron cocidoj
para determinar la condicién en que llega 1la materia
prima, Yy posteriormente determinar si se empacara o no
cama Camardén con Cabeza, de acuerdo a caracteristicas ¥y
especificaciones anteriormente mencionadas.

# Andlisis del residual de metabisulfito (expresado como
802), el que debe estar entre 40 y 80 ppm. Si el valor
obtenido es menor o mayor, la cantidad de metabisulfito
que se adicione para el bafo serd la maxima o minima
respectivamente (5 o 2%).

Este andlisis se efectla cada 15' durante el proceso, a

fin de mantener elevado el contenido de metabisulfito

(mayor a 100 ppm.); con el objeto de que posterior a la
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congelacion dichg

cht.n‘dD sea el

requerida por @l
m,.-cado.

SELECCION Y CLASIF1CAG gy,

Agui tambign Se efectya Contr

ol de Calidad mediante:
» Observacién y Conteo de) contenido de las cajetas d€
producto,

que deben @star de acuerdo a caracteristicas ¥

especificacioneg Para e empaque de este tipo de

camardn Y a tablaS de clasificacion ,.espectivamente.

(Ver anexa 1),

% CONTROL DE CLASIFICACION,-
La clasificacion del camaren estd basada en tamafos

) ; ijar
estandarizados internacionalmente con el objeto de fiJ

) Norma
los  precios respectivos, de acuerda & 12

. o M M mar“On es
Internacional de Clasificacién Recomendada para Ca

Congelados Rapidamente.

Fara contralar que se esta clasificando
correctamente, por ser manual, se realiza el conteo de
camarones: por Kg. para Camardn con Cabeza, y por Lb. para
Colas de Camardn; tomando una cajeta de la mesa de
clasificacion y procediendo al conteo; posteriormente si
la clasificacion est4 fuera del rango establecido (Ver
anexo 1), se avisa a la obrera empacadora haciéndole
corregir inmediatamente la cajeta, .’?9 cual debe

verificarse.
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PEBADO:

En esta etapa el control ejecutado es de Produccion.
mediante:
» Verificacién del correcto funcionamiento de las balanzas
antes del Pesado.

e n el
#* Verificacién de que las balanzas estén taradas CcO

peso determinado para las cajetas vacias, antes del
Pesado.

* Verificaciéon de que se esté pesando con un sobrepeso de
0,070 Kg. que es compensado por el agua adherida Y la

deshidratacién producida al congelar.

& CONTROL DE PESO.-
Este control es muy importante, ya que de el depende
que la empresa obtenga mayores ingresos O pérdidas

econdmicas.

Consiste en tomar una cajeta de la mesa de pesado,
después del mismo, y verificar gque segun pertenezca a
Camarén con Cabeza o a Colas de Camarén, su peso sea de:

~

2,160 Kg. & 6,40 Lb. respectivamente. (Ver anexo 2

establecido en la empresa con los pesos de los elementos).

Adem&s de estos controles, debla realizar el Control
de Numero Total de Camarones por Caja y el Control de

Uniformidad de tamafo, descritos a continuacidn.

% CONTROL DEL NUMERD TOTAL DE CAMARONES POR CAJA.-—

Fara este control, basado en el conteo de camarcnes
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para Colas

=

por 2 Kg. para Camarén con Cabeza y por 5 Lb.

de Camardn, se toma una caja de producto, ya sea de la

mesa de clasificacién o de la mesa de pesado y SE procede

al conteo, el que nos indica si el Control de

Clasificacién ha sido bien efectuado. (Ver anexo 3).

% CONTROL DE UNIFORMIDAD DE TAMARO.-

Este control permite brindar al comprador un producto

lo més uniformemente posible respecto al tamafo, que es 1o

indicado por la clasificacidén y lo que el espera.

Copnsiste en pesar los 10 camarones mds grandes y los

10 mds pequefios pertenecientes a una misma clasificacion,

por  separadoy; y dividir dichos pesos (el mayor Para el

menor), para obtener un resultante que no debe ser
superior a 1,3% de lo contrario no existe uniformidad, en
Cuyo caso se comunica a la obrera empacadora gue haga la
correccidn respectiva (de Clasificacién), lo que

posteriormente debe verificarse. (Ver anexo 4).

# 1,3 es un valor estandar establecido al dividir 1los
pesos extremos (mayor para menor), gue pueden tener los
camarones de una misma talla. Ejemplo:

En la talla 20-30 de Camardn con Cabeza, al dividir los
pesos: 47 entre 34, el resultante es 1,26. Mientras en las
tallas 20-30 y 71-90 de Colas de Camardédn al efectuar el
cdlculo respectivo se obtiene el mayor de todos los

resultantes de ambos tipos de camardn: 1,29. De alli que
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se estima que bajo 1,3 existe la uniformidad esperada.

% CONTROL DE LINEAS DE EMPAQUE.-

A rén
Este control lo efectuaba cada 10° tanto para Cama

i ferentes
con Cabeza como para Colas de Camardn, en las dif

g controles
lineas existentes, e incluye todos los

esto/ /@51
R

. t . . a:s
anteriormente descritos, para una misma cajeta;
* Feso Neto.

* Clasificacion.

%

Nume 25 por caja.
mero total de camaron p SRR TR

: : ~ w.ho LGIILCOICAS
¥ Uniformidad de tamaRfo. PE EsC 3

Con los siguientes objetivos: gque el peso corresponda
al patrén establecido, que la clasificacion vaya de
acuerdo a lo especificado, que el tamafo sea el esperado
Para una clasificacién dada, y finalmente que la calidad
del camardn corresponda a la clase (A, B, la., Za.) con

que se empaca.

CONGELACION:
Agul también se efectia Control de Froduccion,
controlando:
* La condicién de temperatura de la cdmara de congelacion,
que debe estar entre -30 y -40 C.
* E1 tiempo de congelacién del producto, que debe darse

entre 6 v 7 h.

Ademds después de la congelacion (al dia siguiente),
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rminado,
se realiza Control de Calidad en el producto te

que consiste en:
diferente
* Realizar un muestreo de 5 unidades por lote de
clasificacién (si fuese posible).
* Analizar después del descongelado:
tible del
- Residual de metabisulfito en la parte comes
producto.
i ia Yy
- Organolépticamente en producto crudo: aparienc

olor; y en producto cocido: olor vy sabor.

i otra
- Presencia de: suciedad, insectos, cabellos, U

materia extrana.

. . 1 r\
El control es efectuado con el objeto de verifica

su
que el producto estd apto para ser exportado, luego de

proceso.
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DESCRIPCION DEL PROCESD PARA EMPACAR

CAMARON CON CABEZA

\ R a Se
Para programar la Produccion diaria de la Flant

recibe a través del radio transmisor, por parte de 108
sefores conductores de los camiones (de carroceria
isotérmica), destinados a transportar la materia prima
desde el lugar de abastecimiento hacia la Flanta
Procesadora, la siguiente informacidn:
Fecha,
Nombre del proveedor.

Cantidad enviada.

Hora de salida. BiBRi IVIFECA

c CHOLUGICAS
DE Uss Ao 1LCHOLUGI
Ademds de posibles anomalias durante el J?&;e, para

‘ o
tomar precauciones tendientes a conservar en buen estad

la materia prima.

RECEPCION. -

La materia prima llega a la Flanta Frocesadora por
via terrestre en los camiones de la empresa (4), colocada
en gavetas plasticas (25 a 30 Lb.), y correctamente
enhielada (relacién 2:3 2 capas de camarén y 3 capas de

hielo), para mantenerla a una temperatura menor a 10 C, lo

cual permite se mantenga fresca y libre de deterioro.

BARO DE METABISULFITO.-

Consiste en la inmersién de la materia prima en un

tanque de recepcidn que contiene agua y metabisulfito con
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®l objeto de Inhibir la actividad enzimatica.

ENHIELADO, -

. Ao de
Una vez que la materia prima fue sometida al ban

: ael
metabisulfito, se cubre con una capa de hielo hast

momento de Beleccién y Clasificacion.

SELECCION Y CLASIFICACION.-

Luego del enhielado, las gavetas son vaciadas b
mesas (de acero inoxidable), donde las obreras ubicadas &
€ada lado de las mismas seleccionan el camarén apto para
Clasificar como Camarén con Cabeza, de acuerdo a

caracteristicas anteriormente mencionadas, separandolo de

aquel que no cumple dichas caracteristicas, Ppara

descabezarlo después.

A la vez que seleccionan van clasificando por tamafos

establecidos,

EMPACADO. -

Durante 1la Clasificacion las obreras colocan el
camaron en las cajetas, hasta completar aproximadamente
=

2 FKg.; posterior a ello, la obrera encargada pasa las

cajetas llenas hasta la mesa de Fesado.

PESADO. -

Las cajetas se pesan en una balanza electrénica con

el objeto de corregir su peso neto.
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CERRADO, -

rradas Yy
Corregido el peso, las cajetas soOn cerr

' @z
cién una v
colocadas en carros para proceder a la congela

llenos los mismos.

CONGELADO. -

i6n (4, de
Los carros ingresan a tuneles de congelacio %

utilizan
capacidad 5.000 Lb. cada uno), que para el efecto

aire forzado de -30 a -40 C.

iene
El tiempo de congelacidn es de 6 a 7 h. lo cual tien

. ~ ] s
una desventaja como es la formacién de grandes cristale
de hielo dentro de las células del camardn, los mismos Qque
durante la descongelacién rompen las paredes celulares

Produciendo ablandamiento del musculo.

EMBALADO. -

0 Masterado, consiste en la ubicacidn de las cajetas
con producto congelado en cajas de cartén, gue luego  son
selladas con cinta plastica y sunchos, y rotuladas con la

respectiva identificacidn. Se efectua en la pre-cdmara (&

menos de O C).

ALMACENADO. -

Los cartones sellados se llevan a la camara de
almacenamiento (capacidad: 80.000 Lb.), cuya temperatura
oscila entre -18 y -25 C. Agqui el producto permanecera

hasta el momento de Comercializacidn.
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PIAGRAMA DE FLUJO PARA ENPACAR
COLAS DE CAMARON

NATERIA PRINA

AGUA ¢ NIELO ¢ (L 100 FIM

ENHIELADO ) 4----- WIELO
ABUA ¢ CL., 50 A 100 2PN
* | DESCABEZADO
(67%4) (33%) (ABEZAS

AGUA FRIA + (L.
2 A4C 19 PPM

PESADD

AGUA FRIA 4 CL.
2 A4C 10 PPH

COMERCIALIZACION

SELECCION
(LASIFICACION

A----- 5 LB,

AGUA FRIA + CL.
2A4C 3465FPPH

=30 A -40 C.
""" € A7 H.

EHBALADO
ALHACENADOD ) 4----- -18 4 -25 (.

COMERCIALIZACION | 4-- -t8 A -20 C.

(¥): Puntos de Control
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PUNTOS Y TIPOS DE CONTROL PARA EMPACAR (.. : '
g\ S
COLAS DE CAMARON \'-\}.”‘Z"
RepiI 100
by ESTA L%
RECEPCION:
el control

Al  igual que para Camaron con Cabeza,

efectuado es de Calidad, mediante:

la condicion de

* Andlisis organoléptico para determinar

- q m«mente
la materia prima al llegar a Flanta, ¥ posteri

2a.)
determinar bajo que clase se empacara (de la. 0 de < 1

e i dadas
de acuerds a caracteristicas y especificaciones
Para este tipo de comercializacion.

¥ Andlisis del residual de metabisulfito, para determinar

posteriormente cuanto hipoclorito de sodio s& adiciona

al  agua en el tarque de recepcitn, con el objeto de
disminuir dicho contenido a 10 - 20 ppm.

Si el contenido es alto (80 ppm.), se adicionara 10% de
hipoclorito sédico, y si es bajo (40 ppm.) solo se

adicionard 5%.

DESCABEZADO:

Agui los controles son tanto de Calidad como de

Froduccidn y de Fersonal, ya que se controla:

* Que las colas presenten una pequeda porcion de misculo
buen estado procedente de la cabeza (corbata); tengan
sus 6 segmentos cubiertos por caparazény no presenten
residuos de ningun tipo después de lavadasy no Sean

mezcladas con caberas u otros desperdicios.




n

* Que el
4rea de descabezado tenga condiciones adecuadas
de  tr i ~viasd
rabajo: limpieza, suficiente hielo, constante
Gi
rculacién de agua fria clorinada (2 a4C vy 50 ppm.) .

* Que la ‘ ¢
manipulacién del camarén gue S€ esta descabezando

sea la
de

adecuada (a dos manos, para 1a obtencion

corbata).

Los cont
r . c
o oles de: Seleccién y Clasificacidn, Pesad0,
ongelacig :
ke n son iguales a los efectuados para Camaron
n Cabeza, E;
xcepto gue debe verificarse que el sobrepeso

con que
se estd pesando sea 0,16 Lb.

{9
3%

x
Y
ST

BIBLIOTECA
DE ESCURLAS TECNOLULGICAS



DESCRIPCION DEL PROCESO PARA EMPACAR

COLAS DE CAMARON

las
¢ cumple con
Aguella materia prima gque nO

YT xdda
] - ercializad
Caracter{sticas y especificaciones para ser com

as
p_— a como Col
tomo Camardén con Cabeza, deberad ser procesad

Rt e
; - rimero, PO
de Camaron, cuyo proceso es muy similar al P

i ferentes.
tanto a continuacién describo aguellos puntos di

RECEPCION, -

: con 1la
Una vez que los camiones llegan a la Flanta

i ielada =
materia prima en gavetas, correctamente enhiel y

anque
Procede a descargarlos vaciando las gavetas en el tang

3 A 00 m)
de recepcién que debe tener agua, hielo, y cloro (100 pp

. i de
Para disminuir la actividad microbiana y el contenido

metabisul fito,

La materia prima se retira del tanque con un challo y
S8 coloca en gavetas caladas para escurrir el agua, ¥

proceder al Fesado, Ernhielado, y Descabezado.

DESCABEZADD. —
Consiste en separar manualmente el cefalotérax del

abdomen.

Las cabezas removidas (33%), se colocan en gavetas

que una vez terminada la jornada de descabezado son

b
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- ~ at
benadas, para posteriormente procede!

bezado.
. de desca
Cancelar el valor respectivo al personal

en
transformacion
CUﬂ'lerC 1alizar las

para su posterior

alimentog balanceados.

or
canaleta p
Las colas (677%), se van colocando en una

se
: ui donde
donde circyla agua fria clorinada, es ad

someten alPRELAVADO.

LAVADD. -

maron,
; 5 de Ca
La canaleta por donde circulan las cola

P n“al y
dESEmeC : ecc]d'l ma
a en una mesa de lavadﬂ e IHSD

fria
i n o agua
visual, donde 1lag colas son lavadas coO

i se da otro
clorinada (2 a 4 ¢ y 10 ppm). Posterior a ello

S agua fria
lavado en un tangue de igual condicién (con &g

clorinada).

era apto
Las colas procedentes del camardn gue no

- as con el
para Camarén con Cabeza, reciben 2 lavados m

objeto de disminuir el contenido de metabisulfito.

ielarlas,
Lavadas  las colas, se procede a enhie

seleccionarlas vy clasificarlas, y pesarlas.

GLACEADO. -

: ue

Fesadas las cajetas con producto, se glacean; lo q
~j 2 4 C y

consiste en la adicidn de agua fria clorinada (2 a

3 a S ppm.
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Las et
Apaw wmi ,
guientes: Cerrado, Congelado, Embelado,

Almar ehado,
las MIBMAS

y Comerc
ercializacidng se basan en

condici
L10Nhes
& qQu .
Que para empacar Camardn con Cab
n abeza.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

RAZON socraL, -

Ecuatoriana de Mariscos 5.A (EMARSA).

LOCALIZACION. -

i S.A
La Planta Frocesadora de Ecuatoriana de Mariscos :

n el
S& encuentra localizada en la Provincia del Buayas, €

Km. 12 4s de la Flanta

172 de la via a Daule (3 cuadras atr

ECUASAL) .

Sus  oficinas estan localizadas en la Cdla.

Bolivariana: Simen Bolivar y Bombond.

ACTIVIDAD. -

Esta empresa se dedica exclusivamente a la compra de
camaron, proveniente del mar territorial y/o de piscinas
camaroneras; con el objeto de empacarlo y congelarlo para
conservarlo y posteriormente comercializarle presentandolo
como Camardn con Cabeza (Head-on) o como Colas de Camaron

(Head-less).

TAMARMDO FISICO.-
La Flanta Procesadora posee un terreno de Z.000 m2,

de los gque 1.500 m2 corresponden a obra civil.

La distribucidn terrena de las instalaciones es como
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Bilgues
Bala de Process 500 mL.
Cdmaras y Tuneles de Congelacién 400 mZ2.
Sala de Maquinas 100 m<.
Bodega de Insumos 150 mZ.
Comedop - Cocina 150 mZ.
Bafosg 100 mZ.
Oficina - Guardiania 100 mZ.
Fatios de Operacien 1,500 m2.

TAMARO DE PRODUCCION. -

. ; ARa con
Por ser una empresa comparativamente pequena

otras, EMARSA tiene una produccién promedio de Camarones

de 130,000 Lb/mes. de las que el 60% corresponde & Camaraon

con Cabeza y el 40% a Colas de Camardn.

El camarén proviene tanto de la pesca artesanal como

de la pesca en piscinas camaroneras, las que representan

el Z5% y 27% de su produccien respectivamente. (Ver anexo

b).

Al mes se realizan 2 embargues generalmente uno de
q s @

Camaron con Cabeza y otro de Colas de Camarén.

SISTEMA DE DISTRIBUCION Y MERCADEO

La produccién es distribuida asi: 90% para mercado

internacional y 10% para mercado local.
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= cto,
s produ
El mercadg internacional al que destina su

i SRR .
lo constituyen: E.E.U.U, Espafa, y Francia. Faise

que llega mediante lag compafias exportadoras:
- Eobbering Enterprises Inc. (Miami)

= Jaime Soriang 8.A (Madrid)

1 ON.
Las cuales EXportan cada una el 50% de la producci
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CONCLUSIONES Y RECOMENDAC 1ONES

Tuve 1, len

far
oportunidad de conocer y desempe

~Esa
funciones (e en una empres

un Tecnélogo en Alimentos

o
empacadora de Camarén, integrandome asli al oy
: u
responsable de mantener un producto como el Camaron en S
m&s alto grado de excelencia para la comercializacion.

: apa
APliqué ciertos conocimientos adquiridos en Mi g
estudiantil, impartidos por los Docentes de FROTAL.
Ecuador debe preanudar un proceso de ajuste de i
actividad Camaronera, aprovechar el nivel de maduracién de

la industria y 14 tecnologia disponible, para mantener SU
fama en el mercadg mundial, en vista de que muchos paises

han incrementado sy produccién camaronera y otros se han

iniciado en esta actividad.

Es importante seguir un riguroso Control de Calidad

del producto, con el objeto de evitar que leyes dictadas

por Organismos Internacionales impidan su comercializacion

en otros paises.

Los aspectos de sanitacion e higiene, antes, durante,
y después del procesamiento del Camarén insiden
directamente en su calidad final; de alli que el trabajo

con asepsia sea fundamental.

Si bien es cierto, los conocimientos impartidos a un
Tecntlogo en Alimentos, no estén dirigidos a que sea un

especialista en el 4drea camaronera, seria recomendable se
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: ue pueda
le haga congcey Mas sobre esta, con el objeto de 4
integrarge mas facilmente 2 1a misma.

Dado

de
Que el futyr

o del sector camaronero depende
~igir
una  mayor Productividad, se recomienda necesario dirigi
la accien ®MPresarial y gubernamental sobre una Mmayor
inversién gn Investigacién y Desarrollo, actividad en la

s,etc),
que organismos &statales (Universidades, Institutos,

tienen un papel fundamental,

idad se
Fara poder llevar un efectivo Control de Calidad,

I ora de
recaniends | @ los directivis de la Flanta Procesad

; esarios
EMARSA, 1a "ERaracidn a tiempo de los equipos nec

para el mismo,

P lidad
Con el objeto de conocer y certificar la ca

ta el
microbioldgica cop gue llega y/o sale de Flan
camardn, es

anta
recomendable se instale en la® Fl

2 : ista de
Frocesadora un Laboratorio de Microbiologia, en vis

que los andlisis sensoriales son subjetivos.

Rr rabajo
Fara mantener buenas condiciones de t

i del
(Sanitacidn e Higiene), influyentes en 1la calidad

i de la
producto, conviene llevar un control mas estricto

entrada y salida del personal a la zona de proceso.
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ANEXO0 2
CONTROL DE PESO

ELEMENT 0

comgon,con | corgabs
CAJA
CAMARON o s £, 3
PANAL o
AGUA DE GLACEADD .. 00
SOBREPESO e B i

2,168 Ka. 6,40 Lb.

Fuente: Pruebasz de 1a eMpresa EMARSA.

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECN@LBGICAS




ANEXO 3
NUMERO TOTAL pE CANARONES POR CAJA

CAMARON COM caBEZA (2 Kg.)

o NN LT T L
% ~pe 46 50 52
sl iw 68 70 72
il B8 98 92
50 ~is0 168 110 112
68 - 79 128 130 132
70 - go 148 158 152
8@ - 100 176 180 184
100 - 120 216 220 224
128 - 140 264 270 276

--"-'----'----------------------I

COLAS DE CAMARON

(5 Lb.)

MINIMO

vie as 58 5@

viz 60 60 68

uis 70 75 75
16 - 20 85 %@ 95
21 - 25 110 115 120
26 - 30 135 140 145
31 - 35 168 165 178
36 - 40 185 198 195
41 - 58 220 225 238
51 - 60 270 275 280
61 - 78 320 325 330
71 - 98 370 LT:T:) 425
91 - 100 470 580 525

%

Fuente: Sort Rite International, basada en Norma Internacio-
nal para Camarones Congelados.
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ANEX0 4
PESO EN amamosg PARA UNIFORMIDAD

CAMARON CON cABEZA

20 - 30 34 - 43
30 - 40 26 - 33
49 - 50 24~ 29
50 - 60 18 - 20
60 - ? 15 - 17
70 - 80 13 - 14
80 - 100 11¢- 412
1990 - 120 9=~ 410
120 - 149 77="8
*

COLAS DE CAMARON

81 - 99
uin 70 - 80
Uiz 57 - 69
uis 45 - 58
16 - 20 34 - 44
24 - 25 26 - 33
26 - 30 2z - 25
34 - 35 19 - 24
36 - 49 17 - 18
41 - 50 14 - 16
54 - 60 13 - 12
61 - 70 10 - 14
74 - 99 ? -9
91 - 111 5 -6
h

Fuente: Sort Rite International, basada
en Norma Internacional de Clasi-

ficacion para Camaron Congelado.




ARTESANALES

CAMARONERAS

e

ANEXO 6
PROVEEDORES DE EMARSA

FOSORJA

PLAYAS

LIBERTAD
HANTA £\
J

PLAYAS

SABANA GRANDE.-

PUERTO JELI
HACHALA

> A.N:” A
—*

PROVINCIA

GUAYAS
GUAYAS
| GUAYAS
¢ haNABI

X

;a;ﬁﬁdnvas
_., Guavas
LispEL OROD
35 0 EIf '0RO

Fuente: Departavento de Froduccion de EMARSA.



