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NEGOCIOS INDUSTRIALES
REAL S.A.

Guaya$d1, Octubre 2 de 1.985

Señores
ESCTIEIA DE IEC}TOIOGTA DE AIJJ4N.rI'06.
ESCUEI,A STJPRTOR POI;MM{ICA DE, LTIORAL.
Ciudad. -

Esli-'nados Serores :

Yo, üIJO A. AGIIRRE ROlqN, C€rente de 1a.Ccnpa-ñia NE@
CIc§ INDUSIRIALES REAL S.A., por 1a presente certj.fico que e1 Señor CAR
IOS DEf,GADO LmR, Egtresado de Tecno).ogrfa de Afi.rne¡tos de 1a Eso-e1a Srpe-
rior Pol-it6crlica de1 Litoral, labord en nL¡estras instalaciones i¡dr¡stria-
Ies, ubicadas en Posorja, desde eI 11 de Marzo aI 11 de Septiembre de1
presente a-ño. Drante ese tianpo el Señor DE,C¿DO I-OOR, dcn:stró ser un¿¡
persona responsable, dedicada y desenpeñó a cabalidad todas las acLivida-
des i¡üerentes a1 cargo que eI deserr -oeñaba.

Declaro l-o que antecede en Lonor a 1a verdad y a peti -
ci6n de1 Sr. CARTOS DE4ADO ItrR., a1 qre aut rizo dar e1 r:so del prese-n
te certificado cürD a bien tr:viere.

AtentarEnte

NEMIOS INDUSTRTAI,ES c^

\i-\
JLilio A ¡4:-irre\

RENTE

JAR/BSM.

osLosS¡ñtoiyVrc¡orEr¡ihoElraC. fe¡cer P,sg-(l.lIdesa Central).T¿l¿tono 388200. Cáb¡€ BEALSA. Teler 3377 nEALSA EO-Ca5ills 1269 Gu¿yeluil Ecr¿co¡
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Padreerherm2noa y todas 'l as-
personaa , oue en totlo mo'ncnto
ne apovaron, para ',oder errlrnl
nar mL preparaefón nrofes 1o-
na1 .



A nR A T)rr r lJ1fpñT0

A rnls profesores oue me h"n Eufedo e

lns truftlo, durante e1 dlesa¡ro11o de -
úf carrera profes lona1.



S eñor, fng.
f,uis Mlranda Sanchéz

Coordinador de Ia 9s cuela
de Tecnologfa de Allmentos

De m1s c onsld eracl ones

Te:iso eI agrado de non+r en su conoclr¡Iento: v ¡or su ¡lg
no i¡teraedio a1 t¡1'¡';na1 call+1 ez,rorrmf I nforne de aetl-
vi,iaCgs,realizado dr:rante 1as ¡r4ctleas n ¡.eslo¡p'l ee d.-
6 neses en }Tegoelos indrrstrleles Deel 9.4
Po¡ tratarse de un asunto de sumo lnterés narp todos 'los-
egresad os , prevl a a la obtencl6n tlel tltulo de ñpe¡ó'l ocop
en Alinentos, espero que rerfna todos 1os renulsitos o Ll -
neanientos eEtablecltlos por uetetlee.
Agradeciénttole 1a atencl6n que s,e.Birra dlsnens¡r a éeta,
quedo (le uBtetl, truy atentamenta.

Carlop De1 aad6 T 66y
Ilgr:eeado d e oeeno'l opf r¡

e¡ A'l lqentos.

§1 ti
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Negocloe fndustriales Real S. , cuvo /:erente es fion ooh.f
to }-guirre Forcán, es una fábr1ca elabo:'adora de Conse¡ves-
de Fescado tlpo sardlna y rnacarelarasf cono F'=rlna de pps

cado.
E1 á¡ea a Ia cual fueron canallzarlas mls nláetlcas -io.e-
sionar es fué 1a Planta de Co¡servar Fr la r.e traté ñp Ár-
senvol-verme de la me jor rnanera en las aetivlripdes r'ué !1lc-

tocaron realizar.
Ml trabajo partlcuLar fué e1 cle controler la eellá¡d dr¡ -
¡ante todas 1as etapas tlel r¡oeesamlento, en un, l fne¡ de-
fabrlcación especf fiea.
EI rfltfmo meB 10 tletllqué a rotar ¡or todes las ppe¡laneo-
tte 1a fábrtcarcon e1 obJeto de tener una ldee Elotrpl áe] -
proces o .



IÑTRONUCCION

T,a captura nundlal tle pescaclo ee del
nes cle toneladasrpero tan solo un 1 I
hombre conelete en pescadoraunoue e1

de protefn,.s animaLes correspon'ian a

orden de los 70 mll]o-
tle 1os allmentos del-

1O { de su ln¡estló¡ -
1as ¿l el fiesr>Ao.

Se duda que 1a captura mundial de pese"116 oue,¡p ¡lme¡+,r.v-
se coneitle¡a que un máxlmo razonable es la elf¡e dp r)¡os
1O0 milloBes de toneladas.

Es de su.Ea lmportancla lnstrulr o lnform-'r a 1¡s ¡erson,s -
sobre las cualltlades nutriclonales tlel DeecariorDara tr¡t"r-
de aumenta¡ ef consumo per-cáplta de nrotefnas n¡ove¡ientps
de1 marry asl conbatlr 1a desnutrlclón oue es cada vez ¡Js-
afarmante en nuestro Pafs.

T,os enlatatlos
qulbles a 1as

tle pescatlo tlenen un costo oue
peraonas dc nás baJos lngresos

1os h¡een a ee-
ee on ómf eo-" .

EI obJetlvo báBleo tle eeta lndustrla cs de protluelr nese=do

para eI conaumo humano en cualquler époea tlel afio.

Por ser e1 pe8eado un recurso rpnovable y una materl^ r'''f i2

obtenicla cn consltleratles cantldades alurante to8o p'l 2fi6.h2
cen tle 1as Enpresae Pesqueras fuente de t¡aba'16 flp ¡¡t¡¡he ¡a
no de ob¡a eventualrque ae suma a1 oroe¿so de des.rrollo v
generación de rlquezas para el pafs.
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DETAIIE DX TECNOIOGIA DI§ARROT.I,ANA

EI cargo quc dcecnpeñé cn la Planta ile C one e:sa fué
Aelatentc tle P¡oduccl6nreetantlo baJo 1a tllrecclón tlcl
Ivá¡ Ordoffez YegarDlrector cle Planta.

eI de

rns. -

Dr¡ra¡tc Ia obscura( perf odo tle proiluccl6n) lee aetfvidtadt¿s
que rea11cÚ fuer on 1as elgulentes:

INICTO D¡ PRODUCCION

A.- Actlvidatl IIe I

Eacer transportar 1a pesea tlc 1a poza extor¡a a 1" .!
za lnterrra pa¡a tencrla 11sta para e1 ¡roeesa'¡1ento, si-
gulcntto e1 proeedlnlcnto tlcee¡1to a eontinuaelón:
1) I,a poza qu. Bc va a dcscargar no dcbe ester .n r.cfl
culacidnrpor esta razdn hay que notlflear a1 en"ergado-
tle controlar e1 enf¡lamiento dlc laB oozas, nare ou. il. -
tenga Ia r¿circulaelón.
2) Prender Ia bomba th agua flltrada para sumlnlstrer a

gua a 1as pozas lnter¡ae dontle Be va a reeibir el ¡asea
tto y asf evltar su clcterloro por causa ile gol pes .

J) Prcad,a 1a bomba tle la clsterna de reeun¡¡aelór Dara
que e1 agua que sale de la poza que s¿ está descargando
recircule a Ia nlema poza, con eI obJeto tl¿ oue no se
quede sln e1 agua nacesarlarque permlta oue el orscado-
fluya por 1oe canalones de transportc, elevatt o¡ de ras -
tra, tolva tle recepcl6n.
{ ) Abrlr l1ave tlc agua tle tolva, para parmf tlr e1 lnge-
so del pescado a 1as pozas lntern"s.

B.- Actlvidad Ne 2

Cont¡ata¡ a1 personal eventualrcantiñad oue ¡stá ñe a

cue¡d.o a 1as toncladae ¿le pescado que s¿ tensar antzs -
para eI proc es aml ento.
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C.- Actlvlalatl Ne ,

Recltlr a1 pereonal tlcntro tlc 1a planta y ublcarlo en

sue rrspectl,voe puestoe de üabaJo, como cortadorasrme. -
sas ttc cmpaquc, eahada y sa11da de coclnatlores, ete.

Adcnáe hay que vcrlflcar 1os siguientes puntos :

1) Sunlnlstro cte energfa e1éctrfca,vapor y agua.

2) Ia tcnperatu¡a deI vapor en 1os eocinaalores'dlebc tle-
s er la tle traba J o .

J) Sumlnlstro tle latas a 1as ncsae tte en¡¡oue.

IIna vez reallzaclas todas 1as aetivldadee antes
nadas ¿[e 1a roeJor manerarse lnlela Ia ¡rodue"16n.

men cl o

?auta detallada de m1s laborcs es¡ecffleas

Materiae Primas

Todas 1ae materlas prlmas lngresatlaa a Podega 6e

Planta tlebcrá¡ Eer reportatlas a la Suncrvlelón. Scan -
estaa envascB tle hoJalatarpasta ale tomate,Falranrlte,-
etlqurtae r etc .

S¿ ticne que efectuar de cadla lotc una lnsoccelón o-
cular tleJ. mlsmortomar una paqueffa cantltlatl tle mucst¡n-
dls 1a '¡1 smarpor a1 elstema tlc mu¿streo mrfltlnle, s6rmfn-

a todoe fos nucstreos, cnfuntlarla tle fo¡na adeeuaia eon

totlos eus tlatos y remltlila Gn forma lnmedllata a1 labo
ratorl o .

En ].ag anotacl.ones dl¿ cada nuestra rleb¿rán lnelulrsr
1os algulentes tlatosrcn forma clara: Ns de 'aeture o -
de gufa tlc renislónrfecha tlc fngre'o a bod¿rarfeeha en

que se toma Ia nueetra. ln este fote -qe color.a dp lnm¡
<lLato una Tar J ete Nornallzada que lndloue nua dlcho ln
te ee encuentra eLn lnformaclóa tlc l"boratorlo v ñu. -
por 10 tavrto no podrá Eer usado. II¡a vcz oue laborato-
r1o lnformc como §lgrlnforme tlerlvatlo tlel resneetlvo-

I

a.-
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aná11Bts qufnlco o ffelcorpottrá y tleberá,reemDloraroe-
1a tarJeta a¡terlor por 1a corresnondlente, 1a eual 1n

dlcará tlc que tllcho lote puetle ser somctldo a uFo nor-
1a Planta.

En caso de que cste lote no rcúna 1as condielo¡eF ¡.
calldad y de habcr B1¿lo por 1o tantorreehazaÁo nor o1-
laboratorlorac colocará tle frunedlato 1a farJe+a !.g13 -
c orres pontl l entc a rechazacto. Aeto contlnuo se lnfor¡a-
rá de l¡nedlato a1 Jefe de rlantar qulen lnforr¡ará a eu

vez a 1a Superlntendenclarqulen tooará las medldas ¡¡r
tlnentes. fodo estc slstema dcberá hacerse en total
concordancla con el Jefe tle Botlegaroulcn l1eva¡á sue -
proplos registros a1 respecto. nsto da 1a total concol
d.ancla se ¿leberen forrna muy csrcclalra 1a dellrnltaci ón

dc funclonesrque nunca dcben ser sobreDasatias n1 nueho
menos atropelladas.

Pesca para' Conserva.-

Todo Io relacfonado con 1a peaca pera conserva es de una

vital lmportanclarpuée:1a ealltladl tlc 1as mlsmas tlc-enden -
err casl su totalidatl tle 1a freseura y ee11d2¡ de eatos rrr.g

ductoe dc1 nar. ?or esta razón sc dcbc qantenarrtn forrna -
conatanterr¡D espécia1 cultlatlo a este ¡eepecto. X1 n¿s¡ado-
rcclbl¿Iorde barcos proploe <le 1a eopresa o ¿lc orove¡tlores-
partlcularesrae 1e reallzaren forna rfÉltlar1os elgulent¿p-
conlroles en Bu rec ePe 1ón:

a.- fuspeccl6n da tenperatura de1 peecailo en lae tinas -
cl cl. barco quc 8e reclber¿llcha temperatura debe estar -
ent¡e O - 2 9e ,dc no cumpllr con ¿ste oarámet¡o se 1a

rechaza.

b.- fnspeccl6n ocular tletenltla.
c.- Comprobaclóa de oJosragallas rrlgl,dcz y textura.
d.- Aepecto gcneral. O1or.
e.- Toma tle algunas ¡nuest¡as tlel loter{lestle diferentee 1u-
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Envfo
Nltrógeno Báslco Yo1atl1 ( N'.!.V) ,rfniea nrueba ráp1¿a
para deternlnar su aeeptaclón o rechazo.
Colocaclón en el- lote de 1a rcspectlva TarJetaroue ln-
dlcará que no puetle aer aúr scr procesatlo.
Canblo tle farJeta sl laboratorlo lnforna aDto.
S egrfa e1 caeorenvlar ¿ste lote a fabrieeelón dlrrnte,o
sea a fozas o a1 r'¡fo. xn ambos easos d¿berá eollocarsp
1a TarJeta correspondlente a su a¡titud 1' 6¡o l¡ñln¡¡-
e1 lote a que corresponderpara efectos de eonoccr pos-
teriormente e1 cddigo tle l"as respectlvas latas en oue-
ha e1¿Io envasadoral lgua1 quc su tlpo ile envase.

J.- En caso tie haber el¿lo mantenfdo en cI frlordlclro 'lote-
una vez que vaya a ser usadordleberá nucvamente ser ana

k.-

llzado por 1ab oratorl o, para conprobar sl su l¡ftrdgeno-
Báslco Yotattl(N.B.V. ) tra au-'nentado durante e1 tiem¡o-
tra.¡e eurrltlo y dar eu aprobaelón o reehazo.
Toclo lote tle pesca rechazado tentlrá un trár¡lte finá] ,-
que es eI slgulcntc:
Infornaclón aI Jefe tlc Planta. fnforure¡c éste a ln Su-
perintend.encia tle Planta de Harlna de PeseadorDara ñur.
1a reclba y 1a proeese.

SUPMYISION EN PROCESO

A ml s e me ae lgnó 1a eupervle 16n d e 1a lf nea rl e n¡otlue -
c1óa cle Oval 15onz. y + Ib. ,en Ia que tuve ba;Jo resoonsa-
b1lltlatt e). fluJo contlnuo il. allcha Ifnea, tratantlo rlc solu-
cl onar totloe loe problemas que se roe presantaránrén 1o oue
reepecta a matcrla prlna, envaoe-o, aumlnl-stro tle agua rvapor-
o recurgo b.umano, entre o1rog.

lnl¡eitlato a raboratorlo,para r. aiitti3lía'"rór, n"

la-

{-

Entre 1os va¡1os
euperv1san tenemoe

aspectos tlel proeeso que se controlan o

1os elg'ulentee:

Itfcsas de Corte n Evlsceraclón tlel ?escatlo
Sumlalstro contfnuo tle pescatlo a 1as mesas de emnaoue.
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Des cabe zad o . - Comprobaclón perlódica de 1s ¡e¡feer.ló¡-
del mleno.

b.- Coxte tle Cola.- Y gual a1 punto a.
c.- Ev-lscerado.- Comprobaci6n perlóAtca de Ia nerfeer.lón -

A-

de la aucclón tle 1as vlaceras por las tomas ite vaefo,-
tle cacla mesa tle c orte .

ll,enado tle 1atas..- Este punto es de Buma lnno¡tareia v
tleberá teneree eepeelal culdado en vleflar eo¡stente -
mente esta operaclón. T,as exf genelas 1¡tefiaelon2''l eF -
del conteniilo dle pescado son estrletas ! tieberárn6¡ 16

tantorexigfrsele la mavor atenelón a su frab¡ lo ál nol
so¡a1 dedlcailo a esta etapa del nroceso.
1) Colocaclón adecuada de1 rescado en 1ae fa{zsre¡ eI-
caso de1 etrpaque del peseado en envases rle ovel 1r onz
y + 1b. , debe hacerse tle 1a siguiente m2rera :

Con el vlentre para dentro,los Desea,roe

locatlos en 1os ext¡emos,
oue eptán ¡o

Empaque no debe estar apretatloree deelr muehas nle -
zaa por latarlo que oeaslona problemae durente el
ci€rre,espaclo de cabera minlmo, ete.
Enpaque no tlebe eetar floJoree dleeir noeas Diptaa -
por latarlo que trae cono congecuenela un balo tor -
centaJe tle nasa escurrlda, exeesivo eonsumo tle ''l f oul-
do de c ob er tura, e te .

EMPAOtlE COFRECTO

---
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EMPAOUE INCOFRXCTO

2) Controlar que 1aB empacadoras,e¡vasen Descado sln -
vls ceras, n1 colas.
5) lavado eftclente de1 ¡escadorpara 1o cual se lo de-
be hace¡ recircular por eI flunsrv asf ellmlnar cuel -
qul er res Í duo anormal que vava en d esmed¡o ¡l e su ea'I. l -
dad,esto se consigue con un sumlnlstro contfntto de e -
gl¡a a 1as mesas tle eupaque.

4) Evltar acumulaclones exeeslvas de rresc"do e-rnaeado-

eD mesas de empaque.

e.- Allmentacl6n contfnua tle envases ,a 1aa mpsae tle emna

que .

- S upervisl6n de1 pers onal ,de emoaoue v eorte de nepepio:

- üeo de unlforme.
- [ n gorro Para e1 Pe1o.

- rt n guantes tle gomaruñas cortas y

- I\1anoe libres tte anl11os o pulserag.

- No emplear catlenasrnl aretes.
c.- I,lmp 1e zap erlddica de1 plso alretledor tle mesas de en¡-

te y de empaquerasf como ffune.
IIo debe haber en e1 euelo :

- Pes catlo, ni vfsceras.
- ObJetos que no tengan uso.

h.- l,l mp leza de mesa6 ¿le emf)a0 u e , eon Buflelente P EnrF:

- Ma1Ias.

- I1u¡ts.
Coelnadoree, control perlótlica de :

- Temperatura correcta 9Os - 95e C

gin esrnalte.

i-

§

\t'
-.1

t
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- Correcto aspecto tlel pceeatlo a Ia sa11da de los m1s-
moÉ.

- Chequeo tlel eropaque despuCe de salf¡ clel eoeinador,-
para col:rüglr cualquler clefecto en eL mlemo, exlsten
cios obrerae que realfzan las eorreeelonca o 1as re -

. chazan r B acántl o1a de 1a lfnea tlc protluccldn.
Dreaado.- Ee rouy lmportante comprotrar ncrlódleamente -
sl el drenado dc 1a oartc 1f-qulda de 1os onvaser he.rl
do bieu efectuado. }{by especlal curntlo dleh-s lotas ee
rán lIe¡adas con aeel-terya que las norm"s [:616ra1ro p

fnte¡nacj-onales son muy preclsas a1 contenldo d¡ agt¡-
en este tipo de conserva. !n eI ea:--o dc'l nroce.pmle¡to
de sardj'rag en aceiterse deja enfrlar las latas nor ?O

ntosrdespuée de Ia sallda Ce 1os cocinadoresrcon e1
obJeto de que 1a e1lmlnac1ón dc1 agua 6e2 cor¡¡leta.

E.- Actici6n correcta de lfouldo de cobe¡tura (Acelte o Sal
sa de fomate )

Comprobar sl. eeta operacld[ es blen efectuada v de a -
cuerdo a 1as exigenclae pertlncntes a este tino o eta-
pa tlc la operael ón.

1.- Clcrre tle latas. -
Esta es u¡a tle 1as etapae de1 proce saml ento, en donde -
tlebe te¡erec un gran culdadoreomprobándose nerlótllep -
mente el cl¿rr¿ tlc 1as mlsmae rya eue eu.1ou1¿r dpfeeto
en esta operaclón ocaslonará un daño nosterlor de] eon
tcnltlo tle las latas.

11.-lavado eflclente cle 1ae latas cerratlas.-
Iae latae a Bu salltla tle Ia lavatl o¡a deben estar lfhre
tle cualquler resl¿luo tlc pcscailo o llqultlo de eobertura
para 1o cual ae dlebe exlglr un camblo co¡tlmro de1 a -
gua tle lavatlo.

to.- Control vlsual de1 clerre.-
Es dc suma lmportancla 1leva¡ eete eontrolroara detee-
ta:l cualquler tlefeeto de1 ele¡¡e en cl envase,

n.- Autoclaves ( eeterll!zacL6t) .-
Control vlsual perlódlco tle 1os lnstrumentos 1¡dleado-
rea Ee 1os mlemos. Poe tierl orrocnte Ia conprobaelón tlel-
gráflco tle esterfllzaclónreorresnondlente a e¡da auto-
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clavc.
o.- Iques bas ale Droducto terminado. - ( para Taboratorlo d¿-

Control de Callttad).
De cada parada o eeterllfzaelón oue se hag¿ ror auto -
clav¿rse, 6acan , muestraerque se ¡narcan dcbldam¿nte

con 1áplz ma¡caclor especlal v se envfan a laboratorlo.
p. - Carroe tle autoclave eon producto ester11lzado.-

Todos 1os carros corres pond l ent es a un

d.e elaboraclón serát colocados cn l:n f
y con sus respectlvas Ta:' Jc tas norm" I1
quÉn no pueden ser usados.
Si e1 anáIlsls respectlvo es conforre

es lnformado coúo }jpig, "e eambla¡á La

por 1a corres¡ontlienterla cual indlcar
usado cono ¡roducto de buenas eondlclo

d e te¡nf na il o dfa
ugar tletcrnln"do
zañas oue lndl -

v e1 -rodlunto -
+¡¡leta z¡terl or
á nue nue,tc s ¡.-
nes.

PROCESO DE DESIN}''CCIOiq

El proceso cle tleslnfecclóD sc fnlcla desde cl lnsreso dc

1a materla prlma a 1a fábrlcarhasta 1a eulmlnaclón de1 nro

ceso tlc fábrtcaclón tlel producto, s lg.ul end o ent¡e otrop ae-
pectos 1os slguientes que tuvc que eulcrvlsar:

a.- LLmpLeza general ¿le pozas -de rcflclgeraefónrDoras lntÉr
nas Y c1oracl6n tle Iae nlenae

b.- llmpleza tllarla dc área cle mesa tle eo¡tadlorasrno debe-

haber nigún peseado ctr e1 suelo o eualouler otrJeto ar-
traño cn c1 auelo.
- llmplela de megae cortatloraa'v sus resn¡etlv¡p ban -

das y mallaarcon ag:ua salada y ¡or adlelón de haete-
rl ciala8 amlnatlos .

c.- lfnpieza tllarla tle área de meeas de ernnanue.no detre hp

ber nl grfn peecatlo cn cl 8ue1o o cu2lorrl?r obleto .xtra
ño.
- I,lmpieza tle nesas tle empaque y aus resocctlves ban -

das y mallasrcon agua salada y por adlelón de hzcte-
rlcldas aminatlos

- I,lnpleza clc fIu¡a con agua salada v ¡o¡ adiclón de -



d.-

e.-

c.-

h-

11

bacterlcldas aminados,
Pasada eou acelte de vaeellna tlla¡lamenterdesnuáe de -
1a llmplezarde neaas corta¿loraa y tn¿saa de emnaoue.

llmpleza de ma11as de1 trans¡o¡taclo¡ y voltendor eon -
bo:uba de presl6n.
I,lnpleza y tleslnlecclón dllarta de na11as,máouinas ee -
r¡adorae,equlpo tle doslflca<lo ile -llqultlo de eobp¡ture-
y sala tle preparación de salsa de tomate v cafierla eon

bacterlcltlas a¡luo-cuaternar 1o s fenó11cos v agua eallen
te a presión .

llmpfeza y deslnfecelón dlarla de nlsos,can¿1es,v con-
ductos tle drenaje cle ag;uarcon bacterleldas elorados.
Fumlgación de 1a ?1anta.

ACTIYIDADES DIIFA}iTE IA CI,.ÁFA

Clara es c1 perlotlo de a¡roxlmarlamonte ltn, seri'nF, en 1a-
cual la fábrlea detlene su ¡rroduenlón,ya ¡¡¿ los hzrcoe no

salen de pescary por 10 tanto no hev meterlF lrl'na Íera
sex procesadareste lapeo tle tleupo eE aDroveehado nera h¡-
cer e1 mantenlmfento tlc eq ulpos , maqulna:rle s e lm¡lernentoe.

A contlnuaclón detallo las aetlvldadles ouc se me

alaron:

ene om en

1. Revlelón de elevador o rastra ilc peeeado freaco.
2. Revle1ón tolva receptora cle pceca¿lo freeeo.
J. Revlstón de mesae cle erapaque y cortc alc Oval rNsl Y rre2.

. - Sacar maIlae y coloearlaa en sotla.

- Chequear estatlo Cc váIvu1ae tlc aguarrasoueteat tube. -
rfas y plntarlae.

- Chequear estado tle plñonesreJcerchurnaceraa v eadpnzs.

- RaBquetear partcs oxldatlas tle 1a estrueturarv nlnt:f
1as .

- Xngrasatlo y canblo dc acelte tle 1os motor¿e.

- Reponer tablques tle bantla dle oescado sl ¿s ntecearlo.
4. llmpleza de pozae lntcrnas y ertcrnas.
5. n r eanales tle acero lnoxldable con eodp.

6. r n cleterna tle recuT'eraclón,
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7, Plntar pasatllzo sobre mesas tle empaoue.

8. Revlel6n deI sletena tlc alinentaelón de latae haela 'l ¡p
neaaa tle eEpaque.

9. Rerielón clc canalee tle des¡erillclo de peseaclo, ea:!as tre-
deeagüe y rastra de clespertllclo.

10.I,lnpiezade ma1las transportadoras de latae oue ee en

cuentran a la entrada y sallda de 1oe coelnado¡es.
11 .I.,fuupleza de coclnadores Rock (tapas v parte lnterlor),-

plntar partes oxidadas.
12.Rev1slón tle tuberlas y tomas de vacfo de mesae eorta-do=

ras.
1r.llmlieza de tuberfas de conducclón de ¡asta- de tomate,q

sf como área destlnaala a su preparaclón.
14.Rev1sión de :náqulnas c erl-ad oras .
15.l1mF1eza de máo-ulnas lavadoras de latas v árreg16 de ra

1l as.
16.I,fiopieza tle autoclaves y revlslón de tuberfasdp v"norr¡

gua, alre, ehequeo cle compresores y sanltlzaelón d¡ ele -
terna tle torre cle enfrlanie¡to.

1?.trlmpleza de paredesrelo¡aclón tle planta v fur¡f ssol6¡.
18.I,levar bftácora dle meaaa de empaouereoclnarrorep Foek v-

vDltca¿lorGB.
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DETAII,¡ DE I,A TE.ONOIOGTA DESAFFOT, trDA P¡I ]ÍFNOT-TOS

rNDrrsTErAtEs FEAr S,4 ( N.I.n.S.A)

Ncgoclos fndustrlales ReaI S.A trabaJa en base a un ealen
clarlo cte actlvldadÉe, dondc Be eatablecen Ioe tlfas de ohpeu-
rarquc 8oD aproxlnatl¿ :ente tres semanas,1aP8o en eI eual
Ioe barcos saie¡ de pesca y la fábrlca arranea su nroclue.. -
clón da enlatadosraslcono Los dfas de clara arrroxima tt amente

u¡a scmanarquG es detllcada a1 mantenlnle¡to tle 1as Ílaorrl¡a-
rla6 c lnstalaclonea.

CIAXAS IIITA ].I,8'T1A OS crB A
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,q

25

de Abrl- 7 tle l1yo
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n Ago. - J It Sep.
tr Sep. - 2 tt Oct.
n Oct. -JI n Oct.
rr Nov. -J0 r Nov.
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¿ñ
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30r

_"o
-24
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de }'yo.
n ,Tun.
n Ju1 .
n Jul.
n Aeo.
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n Oct.
ñ l,rov.
?t D1c.

Myo.

,Tun .

Jul.
lpo.
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0et.
lf ov.
Itlov.

de
n

tl

r
n

n

n

¡.vO

.Tr I T,l

.r¡ll

lso
cFr

Oet
Fov
¡le

ASPECTOS CUA],TTATIVOS DE IOS TNSLÍ,MOC

PESCADo.- EI pe8cado que ac utlllza para coasersa es el sl-
guf:rrnte :

Nonbree Clentfflcos t'orobrcs i omunes

f'anl 11a Especle
Clupeltlae Oplathonema Metll¡astre

T,lbertate

Pfneha sua ( 6\ - !ren-
oue d ¿ .'¿¡¡, ln,).
r¡1rtd1lns Th¡epd
Per¡tns( l-1)
Plrlehagual6).Maehc
te ñ¿ Febrn( Á) -

n

fl

S artl 1ne
I¡a ehuelo
Areno ue

de Ia se( 2J
( ¿-10),
de oet,reT'|

tt 0911nue
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Nomtrree C lentlflc os

I am111a

C lupeldae

r'

n'

Es conbrl ¿[ae

Iromb¡ee C omunes

Especle
Sartlfnops Ságax - Sagax Sardlna (á-6-8),Ser

dlna Xspa<ola(q)r
Sardlne ( 1.1).

It rr - !4uslca Sarillna Fs¡asola( 5)
. Paelfle S ard lnel 'l 1)

n caerulle 
ii6§1". 

ael Paefflm

Scomber - S cu¡obrus Caballarl"racarelal ll
Paelfle r¡ackerelOI)

Nomb¡e Clentlflco.- Es 1a cleslgnael6n tée¡1ca de acue¡do
fas normas internaelonales de elaslflcaclón elentlflca.
Nombre Vérnaculo o C onün .- Es Ia deslgnaeldn tf¡lca usual-
en cada pafs.

Esta enumeración sirve para ldentlffcar en que oafs se rr-
sa el Bombre común menclonatlo.

Argentlna
Bras f 1
Cent. Ame.

C olombla
ChlIe
Ecuador

(1)
(2)
\t)
(4)
(5)
(6)

Iqexlco 0)
?erú (nl
üruguay /q)
ve¡ezuela l'l O)

Fomb. e¡ Tngl .(11)

2O2 x 7OB

601 xd06x1OB
511 x zO? x 'l Oz
jOO x ,0?

ENVASES.- El envase que 8" usa para la co¡se¡va es tl¿1 tl-
po sanltarlo laqueado por ¿lentro y Por fuerary adouirldo e-
1ae empreraa f'ábrlca Automátlca de Tnvasee S rA (' F.l .n .x . f-^)

que reclbe aelstencla cle 1a Ame¡lcan Can oompany, v Fnva -
§e6 atel T,ltora1 ( E.N.l.f .T ) , que reelbe aefstenefa dle

Contl-aental Can Company.

Tipos tle Iatas T\lmens lones
TIÑA?A

oYAL 15 onz.

" +Ib.
fAI'I
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?ASTA DE TOMATX.- I,A paeta tle to¡oate que Be emplea o¡ovle-
De dG ChilerMexlco, o Portugalresta ú1t1na es la dc mávor-
conSumo y su marca ee ACfL,. Las concentraclones dc 1es ¡ap
taa dc tonatc está ent¡e ,2 - 34 e Brlxrllbre tle coloran -
tes, es d¿elr con¡letamente natural.
SAl.- I.,a sal que se emplea ee ecuatorlanarvodada y nu'lvcrl
zad.a.

ACEITE.- E1 acelte que ae emnlea en la elaboraelón tte s=¡-
¿I1nag en conserva es ccuatorlano de ma¡ea ÁlFSres aeelte -
vegetal de soya.

DESCR]PCIOÑ DI], ?FOCESñ GIIüSP¡I

f,a elaboracidn cle sartlinae ?n eonscrva eom¡rende loe s1-
gulentes pu:rtoe :

l-. - Rccepclón de Pesca.
2.- Descabezado Y Evlscerado.
1.- Empacado Manua1 etr ¡¡egas dle trabaJo dle latas 0va1 '.lso¡z

yL1b,Ta11 yTinapa.
4.- Enpacado Automátleo de lataB cllfndrlcas, Tlnara.
5.- Cocclón tlc Iae latag eon e1 pescado.

6.- DreuaJc de latae.
?.- Doglflcatlo Volumétrlco o por Graveilail del lfouido rle

cobertura.
8.- Clerrc.
9.- I,avado de latas y llenailo tle car¡os.

1O.- Eeterlllzacl6n
11 .- Enf¡lamlento aI anblente.
12.- Encartonaalo Y Paleteado.
1,.- Cuarenteüa.
14 .-Control de Calltlad.

SANDINAS EN CONSERYA

Es e1 prottucto obtenldo a partir tl¿ sardln¡e envaeadae Qn

nedlo lf qultlor ea reclpientes hermÚtleamentc eematlos Fom¿tl

ilos a Tratamiento Térmicú;que garantlee Ia ¿eterllf i"il eo -
rDerc la1 tlel Producto.
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CAPTI]RA

La enprcsa l{egoelos Indust¡la1es Feal S.A , poecc su -
propla f'Iota ?esquerarque ee alcallca a 1a eaptura de pee-
cadortanto para coneCrvarcomo para harina tle peseado.

I'a pee ca para
¡acla con ba¡cos
rada, empleantlo I'redn
dptlmo ee ta¿l o dl e c ons

BAFCOS

Il onbr e Capd. Total Ca

Esneraldae 1 fOO Ton. 7
n V JOO Ton. 2

n vI 100 Ton. 6

e1 uso de 1a ?lanta de Conserva es ea¡tu-
que poseen slstema dle agua de mar refrltre

22 o lV5 roue mantfenen 1" pe"¡, en I
crvail6n.

d. ¡ara c ons erva mot¡'l
j0 Ton. c /u
ÁQ ,rg¡.¿/¡

40 To¡. c/u

tfnes de

nr

S0 Ton

80n
2 AO r

Ade¡sás Be compra pescado a tloe bareos partleulpres los-
cuales 90n:

Nonbre Capacldacl para e onserva Tntal

Clemenua
Sta. E1ala

4 ttnae dle 1O Ton.e/u
4 n r Jo Ton.e/u

120 m on.
120 'r on .

Bo1lche.- T,as dlnensloneB tlel bollehe
co éc, pcacarp¿ro gen?rafnente tlenen
tcs:
OJo tle mal1a 1 pu1g.
I,ongitud tOO - 160 brazas.
Profunallalatl 6O o más brazas.

tl ependcn il e1

1aB nedi das slgr:len

RXCEPCION DE PESCA

EI barco que reporta pesea, ealeula Ia hora aproxlmadla a-
1a que va ha estar en pucrtorpa¡a esperar su ár lbo w te -
ner todo Ileto para eu reclblnlento.

El barco aeodcra en e1 mue11e, sc nantla a1 lnspector tle-
recepci6[ ile pescarpara que verfflcruc e1 cl pescatlo está -

téer:l
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apto para conservartor¡a tllfercnteE mltcstr2arcorntlrucba fF -
ternperatura que debe estar a OaC rre.l1za e1 a¡á11ele orsp
no1éptlcory recoge ¡¡uestras para determlnarles e1 rrlttdpe-
no Báslco Vo1at11 ( n.¡.v.),en e1 laborato¡lo, iéF¡uls dc -
haber obtenldo estos resultatlos, ec deeifle sobre La pn'nt,
ción o rechazo de 1a pesca.

l¡a uez lvieatlo quc se va ha reclbl¡ 1a ¡ese¡r sé nroce-
de a lava¡ 1a tuberfa, manda¡id o agua de mar nor su lnterlor
para que arrastre cualquier reslduo que hava ouedado rema-
nente.

A¡tes de esto ya se tlene preparatla 1a tlna o las tln¡s-
en dcnde se va ahnacenar la pescarcon aerr2^ de mar refrige-
rada ( A.l'l .n ) , que está recirculantlo para oue rnantcnga 1" -
tenperatura a 09C.

Después tle haber lavatl o Ia tubcrla d e trans'''o¡te. w tc¡ ar

1as tlnas llstasrse procede a bombear La oesee ¿ D'le¡{>,1p

que es transportatla po¡ una tubrrfa ale hlerro eon costura-
tle dlámetro 24 pulg. ry exteneldn 5O0 ut. , imnulsada rlor 1l-

¡a bomba Hltlrostal que t¡abaJa a base de v:efo v ag¡a de -
nar,ae capacfclad tte 10O To¡./hrs. tle peseailorpero só1o tra
baJa a los 2/7 de capacltlad (60 Ton./hre) ry asf no dpetru:
ir e1 peacatto por l-a exceslva presión que soDorta¡fa Éste.

I,a tuberla dc traneporte 1lega a una nYn o dlstrlbuldor-
cle pesca tle flber glass(flbra tle vltlrlo)reon rcj11128 cn -
6u superflcl-erpor alondc 8e flltra e1 a5:a de mar ouc vlen"
con GI pescadorregresando a1 mar por otra tuberla r esta nYn

se encuentra en el lnterlo¡ cle Ia plantarv tlene dlos nro-
longaclones, c/u para tres pozas dle almacenamlcrlto de o¿q

cadó. Al 1n1e1o de la blfu¡caclón hay dos lIav¿s de asua-

refrlgeraala, que está reclrculantlo dc 1a mlsma tina oue sp

cstá llenan¿lo de pcscatlo, esto 8e hace cor el oh:l"to Fa

perrnltlr aI pescatlo su deellzamlento por e1 cana'l ónrY oue

su caftia a }a tlna ,no saa tan btusea.

a
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La poza ea }a que se está reclblentlo la pesearestá pó1o-

a Ia mltail de su capacidatl ,con e1 obJeto clp oue el reeto -
tlel agua eetÚ reclrculanilo en clrculto cer¡ado a 1s nlsm¡-
poza( eI ag:ua eE sacada tle 1a poza por nedlo tlel absotr¿nt¡-
bajory entra con eI peacailo que ruetla nor e1 eanel6n.v el-
inyector que trae agua de1 enfrlarior) . l'o sc d "b¡ ''l lenar -
demasiado 1a pozarpara evltar oue se rebos¿ y Fe se1 sa r'l -
pes catlo d e Ia tina

úna vez 1leaa 1a poza dé pescadorsc clerra le llav? ,ie e
grra frfa que arastra al peseadory solamenfo 5¿ ¡a¡fl¿¡¡ -
1a ¡eclrculaclón entre los enfrladores v 1a rozarnria co¡-
seguir e1 desceneo de 1a temperatr:¡a a oqr.(pese:do) runa
vez logrado esto se para Ia reefreulaclón v se co¡trola 'la

temperatura de1 agua dc 1as tlnas c/hr. ,usantlo termométro.
Aprorlmadam eni'¿ c/1 hr. se haee reeircular el asuc en l-:-

misma poza.

tra pesca que es deposltada en estas tlnae rcfrlge:'adae, en

reportatla en libros dc eontrol (b1tácora de oesea)'v. eF

muestreada por e1 Departamento tle Control dP Cá11.r2d.

Pozas Externae

Carácterlstlcaa téenlcas.-

Sou pozas lsotérmleasrcon capacldaal Fara d0 Ton. dr ncp-

cado fregco enterorconatrufdas ile ee'ncntor¡eeublcrtes r!t a

zuleJosrsu parte lnferlctermlna en ángulo de 1i09rd"e'l [v.
que facll-1ta e1 movlnlento tlel peseaCo con aFuá eu"ndo dl-
cha poza cs descargacla.

Su pa:ta supcrlor está recublerta con tanas de rrll y'*o otl ,-
que posccn ulÉ pelfcula tle flbra tle vldrlo, oue cvitar 1a-
pértllda de cafor y contamtnaciór externa.

Exlstcn 6 pozaa, c/u tlene una l1ave de eontrol 'rr2nuahle

con 1a quc rcgulá e1 fluJo de sallda tle pescado a una tul'e
rfa de tliámetro 10 cmt. rquc Posee una l1ave tle ¡'om¡uartp-
que permlte c1 paso de 1a pesca a un canal eomrfn nara to -
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das Iag pozas.

Son pozas lsotérmlcas tlotatlas tle u¡r elstema de m¡nteni -
rniento de agua tle mar refrlgerada( A.t/.F ) a Ose , oue em -
plea:r l-monlaco couo refrlgeranteroue lrotegc¡ y gara¡tlzan
la frescura de1 pescadorhasta su utll.izaelón en lroerso.

Canalón Externo

Es un canalón de acero lnoxldable dle 46 cmt. rle 2neho, -
que txansporta fa peeca que sale tle 1as pozas €fternasrll¡e
go pasa por un canlón drenatlor en forma de ¡v',nue tlene -
ranuraB pof donde dfena 1a BanE{u.?za v 1as ese^n2sr" tt}'r 2

ciste¡nade recuperac i ón, luego e1 pese:do Da8á e -''l e1 pv¡Cor-
de ras tra.

E levador d.e B as tra

Es un traneportador tle aproxima rl a me¡ tg 14r5 ¡f, de larso-
Ileva lnplantado rasf,ras ¿le 28 cmt.de separaelón ¿ntre e -
1las,para que e1 pesca¿lo vaya d os i fi cad o, luego nesa e la -
trol-va tle recepclón que eE allmenta da eon agua frfa o an-ra-

flitrada , arras trantl o el peeado a un ea¡a1ón,de acero inovl
clable tie ancho superlor l8 cmt. ,e lnferlor 30 e'!t. rcl
cual distrfbuye 1a pesca a 1as pozas internas,ror meñ1o rle

unaa compuertae.lntllvltluales para e/poza.

Pozag fnternas

Carácterlstlcas téenicas.-

Son pozas tle 20 Ton. ae eapacl¿lad ¡:¡a ¡¿serdlo a¡tc¡q, -
conetrufdas tle cementorrecublc¡tas de azrrlcJos blancos, oon

decllve para fác11 ealltla de1 peseado.

Son I pozas

terlor tlenen
atel . pes cado .

no poBecn tapa, cn

l1ave tle compuerta
su ¡áTte lnferlor an-
oue nermlte la sa1ltl a

que

utla

Iunci 6n
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f'r:n c 1ón

Reclblr e1 pescado que ?a

externae rpara su lnmadiato

Entre cf dlgco ¿le

tuberla dle agua, con

1as vfsceras.

transportado deede las ¡otps
nroeesanicnto.

vacfo y e1 tlleeo tlc elerra e¡lste une-
tloe blfureaelonesrque ayudan e af'loJar

CORTE Y EV'ISCEPADO

Son mesas de corte y evlsceración de pescadorde estruct3
ra metá11ca de 7 mt. de 1ong. y 1.1q mt, de aneho. Fn su -
parte central fleva una mal,1a de acero lnoxitlable de d0 e'n

de anchoro-ue transporta e1 pescado.

!n sus extremos lLevan unas bandas tle 10 errt. de anclo,-
con tabtques horizontales de nadera con una senar=elón su-
perior de J cmt.re lnferior 2cmt. raouf es dondP se coloea-
e1 pescado que Ya hacer corta¿6 v glrlggs¡añ6.

Antes de l1egar a su extremo anter lorr'l 1ev¡ eol 6¡^á6s u-
nos dj.Ecos de elerra de 260 mrn tle dllámetro, a c:dr c-tte-o-
tle 1a banda tlontle se coloca el piscatlores deelr un nar de-

discoe de slerra por ban¿la. Eetae elerras están eutrirrt¡p-
por un protector.

La distanela entze 1as sierrae tlependen de 1a lonpltutl -
de1 cortcrque Be ¿les?¿ c1 pescaclo. A contlnuaelón de 1ae -
Eierras va un dlsco con orlflcloa que 1leva aeonfedo una -
toma de vacforque succlona lae vfsceras.

Funo 1 6n

Su nalla central- transporta e1 pcscado v sólo es d¡te"l-
tla cuantlo hay u-na buena dlstrlbuclón en toila pu 1o¡¡ltrtrl .-
que perraita a todas 1as ¡e¡eónag cofoczr eurlefente ¡.sca-
cio en la banda de corte.

C ortadoras
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A catla ext¡emo tle la cortadora ee ublean 7 persores,la.-
prinera persona tle la lfnea es 1a que Be enearsa dlp eeo-n-
dar eI pescado que colocan Ios tlcmásrv controla 1e 'náorrlna,

La acomodaelón de1 pescado eonelste en ublcarlo en e1

blduercon 1a cabeza hacla fuera y Ia eola haele ¡entro,
fn

I,as elerrae cortan Ia cab¿za v 1a eolarel oeseatlo vá r.or
tado paea por una 1cn5:üeta que 1o preelona s ¡a¡f,1¿¡¿ rlr'-
merhasta que 11egue a] dlsco de vaelordonde eoineld¡ un o-
rificlo con el" vlentre ilel pescado y medlante sueelón le -
extrae las vfsce¡as, de Jando 1a cavidad abdonlnal 11bre.

Posterlor¡nente e1 pescado sln ca-beza, cola v vfsecras ea¡
a un canaldn Ce , cero lnoxl¡a'le dc ancho sunerlor "O entr
e inferlor 10 cnt.,y una profunrilriari de 1o cmt., co-r{n Dzra

todas las cortadoras.

I,as vlscerag son acumuladas en ttnos tanoues oup trpha i¡n
con 1a booba tte vaeforpara su ulte¡lor ellrnlnaefón ñór un-
canal directo al mar. I'os residuos de1 eortc de Dese¡¡o o

pescatlo no apto para conserva ,gon envlatlon a 1, nl a¡f.: d¿

harlna para su proeesamlento,

COF TA¡OR AS

T1!o Velocldatl de Corte pes ctlo/mto T,onsltuá de eort¡a

0val
Ta11

Tinapa

480
480

504

l2 em.

7?n
gr

E]'ÍPACA'O MANITAI

Mesas de Empaque.-

Son mesae ale eatructura metá11ca de 9 mt. de lonr,ltud v-
95 cmt. tle ancho . Tlene u¡a rnaI1a central de aeero lnoxt-
dablerpor donde se transnorta e1 pesCado. Bn susevtre'¡os -
1levan bandas que transportan las latas con rescaño a los-
c oc 1na¿i or es .
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Distrlbulr e1 pes cado

que sea empacado por fas
rlsa de 0va1 15 onz. Y I

Traneporte por rnedfo de elnta
pescadorhacfa eI coclnatlor Para

c or.tltl o, evl g e erar od o y lavaóo, para
obre¡as en los reclrrientes Ranlta
1b. ; Ta11;Tfnapa.

de ma1la de las latas eon-
frecoeción.

F.ecepción de envaaee que son sumlnistrados nor 1as mesas

tte aIfio¿ntac1ón tle latas desde e1 nezanlne.

!mD ao ue

la lesca eE depositada e¡ esta mesa.rla 'nisú2 ¡uP tlPn. u¡

sisteura de recirculaclÓn ¿lel pescaco¡'ara fa 'l lrnoleza rl ¡''l -
mlsrnr , es¡..e slsten:a funclona ¿n base a una rotaelón de me -
lIas y deslizamlento tlel pescatlo en un eanalón eon agua ñe

mar f11trada.

I,ae operarlag'en nrlmero de sefs ¡or latlo (en total 12

mesa) rcolocan e1 peecaclo en 1os reclnlcntes sa¡1ta¡1os
son alimentados a Ia meea de enpaquertlestle un denóeito
tl¡aalo an 1a parte auperlorrpara ser flnalmcnte envlaAa§

)-a zona tle coeclón.

rtor
nue

s1-
e-

l[1ro Experta S cn1-Xxperta ñOVe +B

0va1 T2 15 10 ? q

Ta11 12 'ttr 7

I1!¡apa 14 - 16 7 10 (. '7

EI"fPAC¡.DO AUTO},'I.A.TICO DE IATAS cfl,lNDRrCAS ( nrN¡p¡ )

E1 pescado es recogltlo tlel co¡te m?dlaDte un tllsnosltlvo
circularrque aI rnLsmo ticnpo tloslflea en 1ae eeeelones tle-
1a máqulna empacatlora que flene forma elreularreuando se -

'l

7E10

Yeloc:ldatl d¿ envasaalo en base a tareas ': ea1?e /]¡T,
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ha.ticpoeitatlo la tlosls exacta dle pescado,un dienosltlvo
acelona e1 pistón hacla 1a lata que ha cafdo Dor rr"vodad-
hasta eI sltlo atlecuado para reelblr e1 peeeado,aef ne .ro
ceclc lnl¿terrumpldamente y en f or¡na s lncronl ratla entre e'l -
corte tlcL pascaclorel enpacado y 1a allmcntaelón de l>s lla-
tasrflnalmente Ias latae con c1 pess¿¿6 crutlo salen tlc 1p-
máqulEa por un transportador acomodándosefo an eanastlllas
p1ásticas rhacl6ndóse1e una revlslon de1 e¡n¡aouerantes de -
su p: ecócci.ón.

Este slstema sólo es apllcatlo para e)" envasado de sa¡dl-
nas en Tlnapa.

COCCIOtr DE IATAS CO]S ET, PISO.ADO

Esta operación se reallza a1 momc:to oue 1as laf,¿s c2l¡¡
tle 1a mesa de empaq ue , pene tran a un eocedor oontl-ruo,oue -
tiene por objeto deshldratar a1 peseado duc ha Fido .nDer.!
tio,para que pueda reclblr e1 11ou1do tle eobertur" elcgldo,
este coce¿lor 1lega a loe gg,g.C*-Y cs calentado cort vator FP-

turattorel tlempo que 8e e1lge para un proeeso, está e¡ r¡'l:
c1ón dlrectg. al tamaño tle'l envase y a1 tf rio d cl protlueto -
que ac declda proceBar.

I,aa latas ctllndrlcas (fa11) y 0va1 son ptecoefilae en un

cociuador Florlzontal Fock Contlnuo, A 1a cntratla dcl eoel--
nador ee haffa un opcrailor vigllantlo oue 1a e1rcu1ae16r: de

1as latae ge reallee co¡¡ectamentera 1a sallda de-'I eoefna-
alor Be encuentra otro operador vigilantlo ou¿ e'ta n"rt¡
clcl trabaJo no tcnÉa lnterrupelones oue par.n la 'lfn¡a.

tras latae cllfntlricae (Tlnapa) son nrecoelilas ¡n .rrn eo¡l
nattor Contlnuo Vertical t¡crmaaarlae canastillae eon ¡'l ¡r9
tlucto crutio son eolocadas por un ooeradol en 1os h¡l"nei -
ues réstaa irán pasantlo por e1 túne1. A la sa1 lda otro o¡p-
rador retlra las canastillasrcon e1 pescado coeldo.
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C Oñ TNA ñOFES

Producto Tlpo de C oclnador T l en¡o
d e recorrlrio

r p'Tr.t ¡r> f 1i-¡x. co¡;Tñn-

Tirapa Vertieal(He¡masa)

Oval- ¿1b. Horlzontal(Fock)

0va1 15 onz .

A0e q0oo

"5 mtos 8<o qoon

POo qooc

fall tr' 7q 900 -'l on ec

DFNNAJE ¡E IATAS

L,as latas que saleD del coclna-dor, )le,'an e¡ su intprlor-
aguaraceitereue el pescado ha elirnlna,lo pn el nroeeso da -
coccióniestos Jugos son clrenados en -4ouinas esneelalme¡tp
tiiseñadas para e1 efectord?Jantlo a 1a eo¡seru2 en estPño -
tlÉ reclbir e1 1f qu1tlo tle goblcrno.

DrenaJe cle latas oval 15 onz. Y tr 1b..-

Es reallzado en una rnáoulna tleno'¡lnada pentley --al.ar -
que fuaci ona a base tle u¡os tanbores v n2lfas 'rovi.l^s Dor-
nedlo cls p1ñonce y cadenas.

En eu parte lnferlor poaee una bandeJa tlonile so ¡eeoJe
1os flufdos tlrenados ( ag¡a y acelte) .

f'unc ionami ento. -

I,a lata J-ngresa por eI prlmer earr1l,lucgo ror meálo dp-
uDa varl11a gufares camblada al sezundo carrll, dlonde la le
ta es volteatlá, quedantlo entre las dos mallasr'lueso sube v-
por medio de ofua va¡l1Ia grrf a pasa a1 tercp! e"rlrll , o s2-
11da tiat drenaÉlo¡.

Drena J e de latas c11f ntlrieas ( TaIl v T lnapa )

Es reallzatloen un d¡enador clrcula¡ rotatorlo y co¡t1¡tto
tlen¿ eI Eecaafsmo tlc un tornlllo sln finres movldo nor I¡¡

7? ll

il
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moto var lad or.

I'uncloDamlento.-

AnteB del lngreso aI drenaCor rosee un nla{6 p'17={6rf ñ -
que dosiflca Ia entrada de latas a1 drpnzior,es 'novtdo ¡or
un uecanlsmo de F1ño¡es aeoplailos aI motor il ¿'[ .¡6¡16 d¡a-

nador.

I-a lata dentro deI tlrenador

coldalrYolteándoee dos veees.

eogldos en uua banC e Ja.

realiza rtn 'novlr¡ 1e¡ to
J,os lfouidos dreradoo

!e11 -
sotl ¡p

DOS 1¡I C¡-!O DE ITOIÍTDo ¡x collPTU?A

T,uego que las la-tas con pescado ha¡ sido dren:das. est.ao-

pasar: a1 doslflcado¡ para 1a adlclón de1 lf^uldo ¿p' ¡6\et-
turarya sea salsa de tomate,aceite o salmucre.

DCSTFICADO PON GFAVED-AD IrX LATAS ovAT, 15 onz. v I 1
.l1

Debitlo a que Ia fábrlea procesa navormento Ftrdln2s Én -
salsa tle to¡oate para consulno aaelonal v escae2'nente se ¡!'o

cesa sardlnas en aceltersóIo para exnortaclón . sablPré tg
tlo ]o referente a 1a atllclón de salsa de tonate.

La adiclón de salsa de to¡nate ea hecha en un dosffleedor
que trabaJa por gravetlad, con reclrcr:1a ef ón tle salsa '-'or ng

dlo de una bomba. Eetá construltlo en su totalld¡al de ácero

inoxl dable,

E1 dosiflcador consta de una taza retanrulatreoloeada ncrr

enclma de 1a banila de entrada dle latas a la eerrailor2§'es-
ta taza. va fl Jada a un eJe movlble,que ne¡mlte nu l¡n1 lnp-
c1ón, s egrla 1a ca¡titlatl de ealea qüe 8e ouie¡a ¡,s¡e¡'?,

-4 1a sa11da tlel doelfleadorrhav un rodlflo oue nlpnclp -
1a parte superlor del envaee ( pescado ¡án palsa)rcoñ P'l -
objeto de ellminar cualquier evedente.
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DOSTT'ICADO VOIUIIETFTCO O VAfllIIJ)u TTITRF DI LA T¡ S T'T T,TÑ¡P T T' Á S

TAI¡ Y TIIqAPA

Lucgo que latae con pescado han sldo drenailagréstas Dasan
al tloeiflcador volumétrlco al vacforen este eouino se dosl-
flca cxactamente 1a eantldad de salsa neeesarfardeJantto un-
espaclo tle cabeza tle gproxlmariamerte.-8-a 1O mn, 1a safsa es
agré8atla gallente aproxlmadarnente a 7c9Cre1 doslflcartor es-
circularrse. puedc colocar aalsa en 20 latas en forma eo',tl-
nua, este eoulpo está slncronizado con Ia cerr:dor: v ,as
d.os rnáqulnas forman un só1o slstema.

PREPAR¡,IION DE SALSI IE TOMJT-9

Pa.ra sardina Deruana v norenlllo
f ngretlf entes:

14O lb. dc pasta tle tonate
11 n n' sal

,8O gr. n C.¡f .C

1OO mI rr' T-lnapge

20 n rt Escnela tlc eebolla
22O lt. n Agua

Esta fornulaclón se la r¿a1iza por para.ia(capaelila¡ totaf de

meEcla¿Iora ) .

Para plnchagua
Ingred.lentes:

140 1b. dc pasta tle tomate
214 g ri AJlno- moto

,80 r c.M.c
100 mI I V"lnagre
20 n I Escncla de cebolla

Esta forlnu].acl6n se 1a reallza por paratta( - eapaeldañ totel
tle nczcladora).



Pasta de Tomate.- tra pas ta

bo¡atorio de1

prepara
c ontro 1

27

tle tomate se tl ll.uve
e1 protlucto flna1

del peso tota1.

a la eal sa
dlel vol um e¡

e¡ agua hRs

Y reD¡ea an

de tomate,ro -
icI If ¡ulrlo 1n

ta alcanzar L7 a 14 Brlx en

ta aproxlmatlamente w. 15 *l

S"1.- I,a sal comestlDle agregacla
pre6enta aproxlroadam ente un 2 /
cE[r'pora(lo a ]a eons erva.

C.l¡f.g .- A, 1a salaa de tomate se Le

que represrnta e1 Or.I % del volumen

Yi.¡asrc .- Se a partir dc1 ác1do aeétlco, en

de cal1datl. Su pH es de d,E .

e gTega un a g}:tin¡n t ¡-
dle salea tote1.

el l a

Esencia de C'ebolla (lt¡sta¡a Splce Otl) .- xs fahrleado ¡or
I[aa¡cl c¿ fnternacl onal.

Emogenlzado .- la ealsa de tomate se 1a homosenlza a fEO -
lntee-ral rie la ¡aota.Kg / crl,Z para consÉgnlr una tt11uc16¡

CTERHE Dg I,ATAS

EL cerrado ile 1as latae cllfndrieas se reallza en r¡áoul-
nas FIetal B6x, f e1 de 1as latas lrrcsulares (Orral lr onr.
y + 1b.) ea efectuatlo e¡ náqulnas n Contlnental Can c.0n.

Ffáqulnas Cerradorae

f[lpo cle Ehvase Ivfar ca Yaloeldatl de e1¿rre T,e tp s /¡r¡to

0va1 G oatLnental T?O

fa11 I{e ta1 Box 180

fiuapa 240

XAV'ADO IIE I.ATAS -:r I,I,ENANO DX CARROS

Despuáe de sall-r leg latae dc la cerratlora pasan Dor 1e-
vadora, f.rryectándo1e aE a callent? a preeldn, eo¡ 1E rfn2:
l-ldtaci tle elimlnar resl¿luos de llouidto de eobertu¡a o D.Fce
tlo.

nll-
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laa latas eellaalae son coloeadaE Én ear¡os rnrtá11eosrna-
ra luago Ber lntrodlucld.og ¿n cl autoclavc pare su e-terlll
zac 1ón.

ES TEHIITZAC ION

I,a eetarillzae76n ¡lc las latae ec realfzan en autoel.av"f,
convenclonEles con cápacidatl para 15 carros.

Toilo cI proc€so de esterlll zaclán eB prog¡ra'nail o v resle-
tratlo en cartas horarlas m11lmétrlcag oue eomnrueban 1a a-
pllcación exacta tlel tÁenpo y 1a temperatura deI Droceso.

E1 control de1 cnfrlamicnto cs r¿a1lzado en forna ma¡rrpl.

Egta oe una dc 1as etapas más lmnorta¡tea del ñroccFo. -
pués aquf Be ellm1nan 1as bacte¡1as Y enzimas ouc toñó 2'l 1

mento en estado natural 1as contlpne,el cstcrlllzeñor n:¡-
mitc dar a Iae, 1atae 1a tcrnperatura Y el tler¡Do npc.s¡rlo-
para que eI producto quc¿lc totalrnente estérll v anto nare-
e1 alnac cnarolento, o consutro.

En Ia ca¡ta de eeterl11 zac!6n se alebe lDarear Ia f"bhnrF9
tlc autoclavercl Na de paratla y e1 tlpo fle ¡rorlucto orle <?-

va a ceterlllzaz y segrln esto ilarle e1 tlempo de esterl.l 1-
zaclón. Ia preeldn tlurantc el proceso as ale ld 1b/nu1g., a

121 eC clc tcmperatura.

EeteníI1zac1ón ite Sardlnae en Salsa de Tomat¡

Tlpoe tle latas DLmenslones Tc hlelal T 1 c'n¡o ti e
?t'o¡¡\<¡--121oñ

flnapa
I Oval
Oval 15 onz.
Ta11

2O2 x 7OB

517 x7O1tlA1
607x406x1o8

10Ox¿07

8O ntos.
nor
qnn
g0n

55
c5

55

55
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ENF¡IAIIENTO AI AYBTENTE

Deepuée tle ternlnar la ¿sterllizaclón 6e saean los ea
rros con e1 protlucto y Be los dleJan enfrlar al nedlo am

biente cn la bodega tle encartonado r'hasta e1 elzulente df p.

ENCARTONADO T P¡.IETEADO

E1 elcartoaado del proilucto te¡mlnado se ¡ea11ra de la
slgulente manera :

!):ry.

Se hacen 5 colum¡ae tle 6 tarros , v 4 col-umnae ale 5 tarros,
Ilegárrdose a completar 5O tarros en 1a parte Lnferlorrse -
gulttamente se hace 1o rolsmo en Ia parte auperl or, co'nr1c tan
dr¡se 1O0. tarros por caJa.

Ta11

Se colocan 4 latas a 1o ancho dc1 eartónrsegul-damente se

hacen 5 f1las máeren total 5 ftlas{ 6x4 =2a tarros),feual -
procedlmicnto ee hace en 1a parte suDerlorren total Fe eo-
locan 48 latas por cart6r-r24 en 1a parte lnrerlo¡ a 2l en-
1a partc superlor.

Oval 15 onz. v 11b.

S¿ colocan 2lataa a 10 ancho de1 cartdnree 1e e,rlelona-
5 latas a c/hlleraeumantlo 12 latas, sc eontLnua a1 proeetil-
mlento 1 vecce náe, completandoae ¿18 latas por eaJa.

Paleteado

IIna vez encartonatlo se proéetle a palctcar ef produeto oe

ra guardarlo en botlega.

Palet de Oral 15 onz.
n n n + Ib.
ñ' r Ta1I

?2 - 99 calae
110 n

64-88 n

¡¡¡Lre [6c4

----:\

lj{ \
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CUÁRENTTNA

E1 protlucto tgrml¡atlo es Beparado nor Lotae oara pu lnp-
pecclón, e1 que per¡laaeee por eepaef o' tle 15 d f ae en eunren-
tenartlempo eu el cual ee anallzan en eI laboratorlo de
Con1rol tle Cal1tlatl,la calldlacl tle lae eonservaa segrfn 1as -
noErnas tle InetiltucloDee eomo f .N.E.N ; I'.4.0 ; ete.

CONTROI DE CAITDAD

Análiale ffelco qufmfco tle 1a materla nrlma

1.- Pes catlo Cru¿Io

E1 pescatlo es eometldo a un mlnrreloso eontrol
qufmico con eI f1n dle determl-nar su freseura,los
s1s que ae hacen son los slguientes :

ffs I ¡n
znA't 1

a) Aná11sie Sensorlal u Organoléptleo .

b) Deterninaelón ¿le I[I-tr6geno Bás1co VoIatl1 ( r'.8.V')
c) Deterrnlnacldn tte pE.

d,) n n Trlmetll Amlna.
e) Confuo1 I'Ílcrobloldgleortletermlnaelón dle mleroorsanls

nos pátogenosrcomo Salmonellas y Shlgellasrete.

2.- Pasta de Tomate I

La pasta de tomate ee tle orfgen externo y su ealldad
es confuoladla y revlsatla en tase a normas de eal ldatt -
que aleter¡llnan Jos slgulentes asnectos :

a)' Determlnaclón tle
eo.
Determinaclón tle

aeltlez, exoresada eomo áeldo ¡eétl-

pB.
peeo especfflco.

Concentraelón.
Ilnura.
Conslstencla.
C o1or.

b)
c)
d)
e)

f)
c)

n



h)
{l
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H ongos .

Adltlvos.

De¡altlatl Relatlva zoee/21ee ,

Indice de Refracclón a 25eC y 40eC
r n S aponlflcaclón.
rrfodo.

Materla f ns aponlfl cable .

Ca¡acterlsticas ¿le calldad

J.- Aceite

El acelte para uBo tle conserras es sometldo ¡ rilver-
sos exámenes ffalco-qufmleos tales eono:

a)
b)
c)
d)
e)

a)
b)
c)

Co.].or

OlorrSabor.
Acldez llbre cor¡o ácldo aeétfeo.

C ontamlnantes

a)
b)
c)

Materla volátl1 a 150eC

C ontenltlo tte Jabón.
fnpurezas lnso1ub1es.

4.- Envas eB

B1 envase que lIega a planta es ¡evleado ¡o¡ mr¡eetreo

en todas sus me¿l1¿las en 1o que ee reflerera eue:rno de1

envaaertapa tlel nfemorasf eomo reeletenela tlel trernl;-
y enpaque de tapas con eo1uclón de Sulfato de Cotrre.

E - Protlucto Termlnatlo ( en euarentena

Confuo1 flslco ( vlsual- )

- lbolladuraa tle Iatae.
- E¡¡oheelm1ento.

- Grleta8.
- Einchazdn.

)

a)



- Goteo.

- Périlldta ile barnlz .
- Etlquetas rotas, tlee garratlae, eueiee, dl en trrri rla s, etc.

- Clerre.
- \l-acfo.(nnHg )

-. lspaclo Llbre o de cabeza.

- ?eso neto (tolerancia ! I e-,)
- FIasa eecurrl¿la poreentaje de peso neto deefe¡qdo.

- Cloruroe expresatlo cono Cloruro ile Sodllo .

- Aeldez tle ealsa de tomate.
- ñltrdgeno volátll total expresado en mp/loo g¡.
- Presencla de gae sulfftlrf eo eon reaeelón nosltlva

o nesatlva ante papel lmnregr.atlo dp aeetato ñe -
p1ono.

- Determlnaclón de pE.

- nr ü Hlstamina p"ra co¡oee¡ e1 trucn -
estatlo tle 1a c ons erva .

- Determlnaclón de contamlnantes como : CotrrerPlomo
Eetaño rArsénlco rCaduf o, v Mercullo.

d) Control Mlerobloló lco

- Detertrl[ac1ón mlerobioldglca de baeterlae o r¡lero
organiBmos patdgenoe tales eomo : SalmonellaerShl
gella y de1 género termdfllo ( Cloetrldlur¡ Botult
rum ),

- Determlnaelón tle Hongos y levadurae.

b) Control Ffslco ( eon lnst¡u¡nentoe )

c) Control Qulmlco
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CONÍROI DE CAITDAD DNtr PRO¡UCTO T'INAI

EI producto final puede tener tlos
acuerdo a 1as erlgenclas lmpuestae
Conhol de Calldad de N.f .fi¡S.Ar1os
tos niveles de control son:

Nlve Ie s d.e
C alidad

nlveles tl¿ callded r de-
por e1 Depa¡f,3¡¿¡fs ¿6-
reouerinientos r¿ra es

! equerlmi en tos

f,os lfqulttog de cobertura son Fn.'.|1

cuanto se ¡efLerp a su eolor. peho¡.

E1 producto dete ¡oseer una buen¡ q
parlenclartlcbe estar 11br¿ tle tiefe5
tosrbuen olorrbuen g'lsto v teyturp,
e1 pescado entero v 'l l¡¡-'16,f a s>lse
cle cobertura d¡ buen eolor,

EI produeto posee uná ¡ec1lay ¿¡2-
!1encia, e1 pescado Euede orer¡ent¡r
tlefectos en au pielrsln emt¡arpo su

olor y textura debe¡ de ser huenosr
agl cono tanblén gu salsa v su no-
1or que deben tle ser agradables.

Peso: loe pesos totales r tales como NetorRrutorv Tlrenado

son controlados y se aJustan a 1as normas Tnternanlor2lps-
o a 1as exigenclas lmpuestas por eI ellente.

t

2

lfqul.alo de C obertr¡ra. -
zatlos y controladoa
tu¡bldez y peso clel

CN

producto fina I.

Envases.- los envaseg son controlatloe en euanto ee ¡cff¡lo
a Elu clerre y a 1as reacclones posibles de 1ae latas eon -
e1 producto.
Son tomatlas varlae mueetrae de 1os lotes y ¡e¡{p¡lilzs en r
estufas a temperatura que pertrltan evaluar e1 rroepFo ae -
e s ter11i za ci ón .



COD IFICAEION DE IATAS

Ias latae so¡ cotllflcadas en 1as prollas rnáoulnss eer:rP-

tlorasrque t1e¡en uD mecanlEno espeelal ¡ara e'te e'eeto'

EJ6: c6digo tl6eZ

X1 prlmer nrfmero lnttf ca Ia clase tle peseadó oue eF '
I,oe doa nrlmeroe slgulentes e1 dfa de efaboraelón.
La prlmera letra e1 tres de protlueeión.

l,a segulda letra e1 año que se e1abor6.

Códlgo que se ut1l1zan paDa la elaboraefón de Ioe nroduetos

Cddlso ?rodueto

S artllna Peruana en aeelte
n n n tona tÉ

Irorenillo en aeelte
r! r tOmate
n n Sg'lrnUefe

-cafdlnae en lerrUmhl.pF v -
pi cantes .

Sardlna Xeuztorl2na pn
aeeLte.
Sardina XeuetórlenP en
to¡¡ate.

2

4

5

6

'l

9. .. .,

o.....

üti1l zac 1ón de agua en 1a ?lanta de C onserva.

Agua f'l l trada ,- Es e1 agua que se bombea tlel nar v ep ¡eoi

cla en una clsteraarlueSo pasa por unos flltros oue trabe -
Jaa coa compuestos qufml cos , pos ter !-ormente ee acumrla en o

t¡a cieternary tle aquf es bombeada a 1a olanta Dera su u1-

terlor us o.

Circulaclón de peseatlo eD pozas externas r lnternas
lones de dllst¡ibuclón,

v ePnz

trIsos :



aÉ

- Mesas de empaque.

- Arrastre tle ttesperdllclortoilo eI peseado que va Dára h2r1
ne ale peacaclorque ¡o esté apto para eonserva,.abezaF v -
colae reeultantee tlel corte tlel pescado.

- Llnpleza ! aaeo general tle 1a Planta Proeeeatlora .

- Llnpleza tle máqulnas

- Xnfrlamlento de tlnas tle eonservaelón de Descedo.

AKua Du1ce.- Is aquella que ee desaltnlzadla v nuri f1 eada-
Acuaport 150 tle ¡roeederelaen un equlpo Desalinl zador

I sraelita.

üsos :

- Preparación tle sals¿- tle tonate.
- Aeeo de1 personal.
- C ometi or .
- laboratorÍo.
- Autoclaverpara el enfllamlento dle 1as Latas desnués de

Ia ea terlIlzac76n.
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ASPECTOS GENXFAIES Df' IA ET'PRT]SA

¡{EIC ¡.DO

EI prlncipa1 mercado tle Ia emnresa es e1 naelon¡lrtFnip!
do el 85 S de1 consumo total estlmado en e1 ¡afs dp cónoÉ:
vas de pescado, espeelalmente de 1os productos sardlnas.en-
safsa de tonate en eDvaaeE! de TlnaparTall v Oval lq ont. .

y sardLnas en acelte en envase de Ovel 15 onz.

La empresa mantlene es te
que eB una de 1as pioneras
de pes cado .

Apar te
Ieg como

tlos .

liderazgo porrás de

en e1 aspecto dle 1ae

20 años. va

eonserveF-

de1 mereado localrexporta a dlferentes ¡afsesrt:-
: ColombiarVenezuelarllent¡o Amérlca v Estados Ínl

Producclón Anual % tle eonsumo naeional ( ¡oya
Aproxlmada en ca Jas Tz¡ort> el ón

420.000 70 ,o

Consumo l{acional Aproxlmado en Ca'lae

Reglón Poreenta J e

Costa ¿0

S l erra <5@ q

4
Orl ente

.::'9!!l

TOTAT, 100 I

en porcenta ie
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Promedlo tle Pr oduc e 16n Cantid¡rl
TEálaef

d 1a¡ 1a 2.5o0

menB ua1 35 . O00

Prometllo de P¡oduccldn l.íensual de 1oe
nlferentes Produetos

Tlrlo Cantí dad
(caJas)

OvaI 15 onz, 11 .000

0va1 * Ib. 5.O00

T lnapa 12 . OOO

Ta11 5 .000

I,a c onerc la1lzac1ón, mercatl eo, venta v distrlbuel ón de1

producto se hacen ¿leetle Guayaouflrhaeia el fnterlor v e:r-
terlo:r de1 paf s. Xl Gerente tle Ventas es T\on ¡du=rdo -A qltl

rre Román.
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I,OCAIIZACION

I,a empreea Negoclos fndustrlalee Feal S.A está
es tratéglcamente en 1a ?arroqula Pos or Ja, hovinclá
yas .

uble:rle
del Gup

Cuenta eon mue11e proplo para 1a aeoderaeldn de lps e'n -
barcaclones que reallzan capturas para la Consev¡rerc v 1e-
Harlnera tle Peacatlo,

TA]"1AÑO

I,a eupresa Negocloe lndustrlales Feal S.A ; oerrna rrna á-
rea de 120.OOO m2 aproxlmaalamente , repartltta entre 1a Pl:n-
ta tle Corserva y la de Harlna de Peseaclo, con sua resneetl-
vas tsodegae rAreas de Clrculaelónrv Areas no eonst¡ultlas,

I,a Planta tle Conserva está lnstafada en un pa1¡ón rle fon
gltud 90 nt. y de ancho 30 nt. ranexo a ésta se enerrentr¡ -
1a bodega de protlueto termlnatlo tle lguales dlmenslones.

L,a capacidad ffslca o lnstala¿la cle rroeesa'nlento de 1e -
Coneervera es ale 20 toneladas hora, Dero ¡ealmente nroccF,
15 - L7 tonelailas hora.

\!r->'
¿ruLlOIE.Cl

I
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TAMJTO ?TSTCO

fra-asDorte de Pes cado

Bomba de pescad o

Slstena de Enfrlarnlento

Asua de Mar F. e rrleera¿la

Equi p os

P ozas

Capaeltlad de Fontreo

1O0 Ton/hr

C apacid a,l de Inf¡famiento

l5O Ton. de refrlgerp e i ón

C apa cl,tl u cl de i.lmace¡"'nlento

6 pozas

,,
extelnas
luternas

¿0
.E

Ton.
Ton.

de ooscpdo pr t cTo

de í 
''

2 Cortadoras para 0va1

2nnTa11
2 t ?r finapa

l"ie s a§ de EmDaoue

Yelocltlari de co¡te

480 pescd o/mto
480 n rr

qo4 rr rl

Yelocldad de TlrnDaoue de Obre¡as
ExDer ta Seml-Xx¡erta lrova te

2 mesas

2Í
l- nesa

tl e OvaL
It Tal1
It T lnapa

l-2-
12L
1¿-

1q

15

l(

-10
- 1C)

-10

7

1

1

) q

6 7

'.C ocinad.ores

Horlzontal R ocx ( TalI)
?r rt (0va1)

Yertlcal Hernasa( TlnaPa )

C apaeldad de Coei niento
eI l!_m!gr.

96 ca Jae,/4 8 1a tas e / aa i ,
72 n ñ r r

llznnnñ

C or ta d oras
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Prepa¡ac1ón dé Salsa de Tomate

H omogeni z atl o

Tanque Mezelador

C errad oras

CaDácldrd

j¡80 1tlhr.
"o0'1.t.

Yeloeidad da elere /mt¡

72:"

7?.

2co

?co

Ca¡acldai r'./epr:'o

2 Máqnlnas C ontlnental
para 15 onz 0va1

2 Pf áouinas C ontinental
paia Oval ! Ib.

I Máqulna Metal Box
pa:a Ta1l

1 Máouina }'etal Box
paia Tlnapa

C a.rrr os del Autoclave

',Producto

Ovaf 15 onz.
, á 1b.

T lnapa
Ta11

Autoclaves

6 Autoclaves FOCK

Torre de lnf¡lamiento
de tlro forzado

Capaelriad

15 car¡os/autoelave.

40 mj

1ll eaiep
?5n
16n
1? n
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DESCFIPCION DE XOUTPOS

D! IIO¡4-IIVACT0ñ

Fesas Doslfleadlo¡a
de latae para Oval .
lvtesae Dos 1fl eadora
de latae
e 11f ntlrl cas

CANTT.DAI) rros T0 I DP oYTv ! ¡n
en Fu nreF

1OO. OoO, oo ¡ /r¡

20O.oOñ. oo c/u

a(O.OOO, on e/u

dOO.OOO,oo c/u

¿.OO0.OnO, oo.. e /u

¿ .20O. OOO, oo c/u

''l . EOO, OfiO. oo ¡ /u

20.OOn, oo c/n

6.0Oo.OoO, oo e/u

6.OO0. OoO,66 n/u

S ECCI ON

Ile z zanlne

C orte

Empaque

C bc iml ento

lavailo de
C anas t111ae

C ortadoras
lro
lro

pa

Iíesas de
0va1 NeI
Ta1I Nsl
Tlnapa N

anua 1e s
oa0va1

Ta11
Tlna

1
1
lio

v
v
1

2

?

Il'
lt
N

Empaque
y !.'e2
y Ne2
1

5

q

Coclnailor Forlzontal
ROCK Ne 1r2,5 .

C oclnadlor Vertlcal
HERMASAISe1Y2.

Canastlllas Ae
Coclnatlor TrEF!'rAs A
( travad ora )

1

2

1

R eparac 1ón
de latas

Clerre de
latae .

IJ erram l en tas

C erratlora l4eta1 Box 1
T lnapa .
Cerrado?a Metal Box 1
Ta11

Cerratlora Contlnental 2
Osal 15 onz. y * lt.

12.OnO.Ooñ; oo e/u
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DESCFIPCION DE ¡OI]TPOS

SECCI ON T'ENO}'ÍI NAC I OÑ CAIVTTI\AD C OSTO ADROYTT.TÁ¡O

en sucres

Dre nad o
de latas

Doeiflca
tlo tie
Salsa de
Tomate

Lavado tle
latas

Bentley l)rainer
0val, 15 onz v
* r¡.

750. O00. oo t'l¡:

2,OO0,000,oo e/u

2qO.0O0 r oo e/,.:

6,00O.OOO,oo c/u

2qo.ooo,oo e/u

25O.OOoroo e/u

1cO . 00O, oo

3.OO0,0OO,oo ¡/rr

25 . O00, oo e/u

20.O00.OOOroo e/u

75.000,oo e/u

6O.O0Oroo e/u

3.O00.OO0,oo e/u

150.OOO,oo e/u

"OO.OOO,oo

1

1

1

Irenador ROCÍ
Tlnapa y Ta11

Dos l-flcailor F oek
por grave datl
0va1 Nslr2r3

Yaeuum Fl1le¡
I.M.C ile Tinapa
y Ta1I

l,avadora R oek
O:¡a1 trg 1r 2 r 5

lavad ora ¿l e
Latas R ock
Tlnapa y Ta1l

Tecle Para llnea tle
Tinapa y Ta1I

Autoclaves Autoclavcg Rock
N9 1r2,1 ,41516
carros deI
autoclave.

Calderos Caldero
Cleaver Brooks

T omater a Tanques de acero
inoxldable.

7

l

6

50

C ontrol
de Cicrre

Bomba tle acero
inoxldab 1e
HomogenJ. zador
G aul-1n
Me z clatl oras
Equl pos

1

4

4

1

,
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¡.INANCIES O

I,a eupresa g1la¡da en mucha reaerva totlo 1o relaelonado
coD eBte aspectorpor eao Bon ttrUY escasog Ioe dlatos oue Fe -
han podltto recaba y quP a eontlnuaelón detaI1o.

Todo el capltal que posee es naclo¡aIr eB ur1a Soeledad

[]-Da.

Sus eqrrlpos y nqqufnarlaa han sldo atloulrldoe en baee a-
préstarooe. I,os gastos fÍnaneleros eouLval en e7. 2? * del ',re
eupuesto anuaI.

Costo de Materla P¡lma

Ton. tle pescado (sarcllna peruana)
( mor en111o )

6. 6r)ñ , óo

Paeta de tomate ACfl l6.EáÉrdÉ

Costo Aproxlnado de Producelón ( Mensu a'l )

Materlales Dl¡ectos l.áo0.OOO,oo

Maro de otra Dlrec ta l.6qe.OOOroo

C arga Iabrll 1.O0O.Bcq,oo

fotal
(en eueres )

¿ .6qn . gaE 
, oo

.a¡Á

\
r:-tlQISOA,--:'
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DISÍRIBUCION DE YANO DE OBRA T'IJA - P]-,ANTA TI}'i OO}'IST¡PV¡

^1 zq

17all
?lnapa ??

ESPECI¡IC OS

TEoATñffi) ?o o¡reros

tofAl,
Perg onal
de ?lanta
142 Obrero8

Ba Jatl ores tle rresep,lo
Seee. Toma tera
14ezzanLne
A utoe l ave
Pozas ile nescP¡o
Sene. de ta¡ras
nuard i án
Baños
Pe¡a¡aeión de r¡vaspo
0perador de cnul¡o Pe
va cfo
B od ega
?ecLe
Chofer
C arpl nt ero
I,aboretorlo
Bneartoned o
A 1bafl 11es
Elevatlo¡ de rastra
Ta11er
0oeratlor de Monta ear.
8a

1_
)_

n.-

1

n

6
)
z
,
1

.,
.,|

n
'l

1
't

1

1
?7

1

5
6
7
I
9
0

'l

5
5
7
a
9
0

1
2
1

COI,TI}ES

72 Cbreros

FEOESIDiI nr MANn ¡T or'DÁ

trINXA DE IRODUCCION f.fJOS FVFIÍTITAIFr-TNT¡T,

OVAT., 15 ?o rF

TAII t7 1? ?o

TTNAPA t? ,i

TOTAIES 'lo Á9 1lq
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CONCI,ÚS ]ONES

Xstas práctlcas profeslonales me ¡an eervldo Dera n6n¡'lpfp¡
ml preparación acádemicarya Bea reafirnendo mls eonoet'¡f e¡-
tos teóricos con 1os práctlcos o adoulrle¡do nuevos.

Yo ereo o-ue una de las grantles venta l¡ s ot¡e tene'¡os eon o -
tros profesionales,es la preparación t"órleo-oráetl co nuc -
re c ibinos , perml tién tlonoa desenvolvernoB meJor oue ellop de-
bido a la experlencla que se ailqulere mcdlante e1 t: ebelo -
diarlo que 8e reallza en una emnresa¡

Olro de 1os aspectos que vale resaltar es 1a formaclón, en -
1o que respecta a 1a dlrecclón y maneJo tle personal nara 1a

ejecuclón tte ura ta¡ea en partlcular,que no 8e 1a dn en nir
guna Unlvers 1¿la¿l .

Algo que tleseo dar a eonoeer es e1 esplrltu de eolaboraelór
y libertatl que me brlntlarónrpara poder aprender v coroeer -
todo 1o referente aI procesamiento de sardinas.

\
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RECOTI'E¡MACIONES

Aprovechar de 1a mejor Eanera 1as prdetleas oue se real1-
za¡ riurante eI tlesarollo de nuestrá carrerp,yá nup eFtFF
sor cle suma ln¡ortancla para e1 futu¡o eieref clo de noFo-
tros como profeeionales.

Eay que eeguir preparandosé en to¿lo

tlo con nuestra ca:rre¡a,y asf poder

novaoioneÉl que se hagan en el camno

A1lme¡t os .

1o oue este relacj on:
estar a1 dla de las ln
de Ia Teenolosfa de -



BTBtrIOCF¡FI,!.

- Caiá1ogos de }rTáqulnas Cerradloras Contlnental
v Metal Box .

- Catá1ogos de Coclnadores Ilerrnasa.
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AÑEXOS
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ORG¡.NTGFAMA N9 1

0FGA)']ICFAr¡A I1¡ LTcolfOS

I]'IDU¡CTFITILS RFAI S..A

A.-
n-

11-

Il-

n-
H-

1-

J.-
K.-
T,-

M.-

Gerencla General.
Gerente tle Ventas.
PlDancl er o .

Gerente tle Plante-.
ie:s onal .
Auditorla.
Cor-rpras , f mportaclor.es.
Superintendente de llanta cle Conserva.
S r: perlntendente de Plznta tle trarlna.
Expor tac i 6n .

Botlega tle protlucto terrninatlo.
Coatabllltlad.
Personal de empleados.

Fo Ja de especlflcaclones
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ORGANTGFA],'A N9 2

OFGANIGFAYA DE FECOCÍOS

INDUSlRTAIIS FIAI S.¡
Planta - PosorJa - Conservas

Ilo Ia tle especlfleaelones :

A.-
x-
c.-
D.-
F-

f'_

n-
H.-
J.-
r.-

Gerencia - Planta
S uper lnt e ntl ene t a

Auttltorla
Control de Calldacl
Jefe de irotiuc c16n

.¿.sistente
Asistente
Tal1er mecánico
A dminis trac i ón .

Bodegas,
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ORG,ANTGRAIÚA N9 3

ORGANIGRAMA TX PFOT}UCCTOF

Planta de C ons erva

Ho ja tlq especlff caclqnls :

A.-
B.-

D.-
E.-
¡.-
Í\-
T1 -
T-

J.-
K.-
t.-
M.-

Jefe tle Proilucclón
Aslstente tle ?rotlucclón
Asistente de P¡ottuceión Pianta
Jefe de R efrlgerac ión
Operadores cle equlpó
Capatas de C orte
Capatas de Impao-ue

C oc ci6n
Capatas de Sala cle Salsa
C I erre
Auto c lave
Recepeión
Personal tle fabrleaelón



DTAGRAITTA DE FI,ITJO DEI pPoeESArvrJF¡rTO

DE SAFDT]VAS Y IVYACAFFTIA DFAr

DIAGRAM.A NS 1
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1.-
u-

4.-

6.-

o

o_
iñ -

1l-.-
'tc -
11.-
14.-
15.-
16. -
L7.-
18. -
19.-
¿v .-
21.-
22.-

DTAGIAI!'IA N9 1

Eo ia de especlflcaelones :

Captura tle 1a naterla prlna.
Recepclón ea mue11e.

Iransporte a Planta.
Becepelda en Planta Procesadora.
Alnacenamiento en pozas lsotérmfcas.
Traslado a pozaa lnternas
Corte y evlscerado.
f,avado.
nnpa-ead o .

Irecoccl6n,
DreDaalo,

Doslflcaci6n ie1 lfqutclo tle cobertura.
Cieme ile l-atas.
I,avatlo de lataÉ.
llenado cle carros.
Es teri11zaci6a.
Enfrianie¡to a1 amblente.
xnc artonatl o,
Cuareatena.
Almacenamlento.
Distribuelón.
Ystrta.

trar l.\f f -,
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GRAFTCO NS 1

PIANO DX 1A PTANTA DE CO}ISIFYA

A"-

B"-

D"-

E.-

r.-
(:-

?ozas Internae,

I'lesae Cortatloras 
"

Mesas Xmpacadoras 
"

Cocinadoras.

Drenadores "

Máo-uinas Cerradoras.

lavadora de latas 
"
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GF,qr'ICO lüe 2

S1SIEI.{A DE XIIFRIAI{IENTO ¡EI, PTSCAT}O

XN ?OZAS TSOTXFI"I'ICA,q

A.- Pozas tle Alnacenamlento tle ?escatlo.

3.- Filboe
C.- Bomba de S ue e 1ón,

D.- Enfrlatlores.

0.- Espaclo 1lbre.

)IIGA


