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RESTIVEW

Negocios Industriales Real S.A ,cuyo ferente es Ton Roher
to Lguirre Romé&n,es una fdbrica elaboradora de Concervae-
de Fescado tipo sardina y macarela,as{ como F=rin= de Pes
cado.

El &rea a la cual fueron canaliradas mis rrédcticaes nrofe-
sionales fué la Planta de Conserva,en la cuie traté de Ae-
senvolverme de la mejor manera en las actividzdes rue me-
tocaron realizar,

Mi trabajo particular fué el de controlar 12 ¢»1id=2d4 Au -
rante todas las etapas del procesamiento,en uns 1{nea de-
fabricacién especifica,.

"El dltimo mes lo dediqué a rotar vor todas lae eecrinnee-
de la fédbrica,con el objeto de tener una idem rlobal Ael-
proceso,



INTRODUCCION

La captura mundial de pescado es del orden de lo= 70 millo-
nes de toneladas,pero tan so0lo un 1 ¥ de los alimentos del-
hombre consiste en pescado,aunoue el 10 ¥ de en inrectidn -

de protefnas animales correspondan a las del vpesc2do.

Se duda que la captura mundizl de pesc~do pueds 2ymenter, v-
se considera que un médximo raronable es 1z cifra de unoes -
100 millones de toneladas.

Es de suma importancia instruir o informar a 1las nerconze -
sobre las cualidades nutricionales del pescado,para trat-r-
de aumentar el consumo per-cdpita de protefnas nrovenientes
del mar,y asi combatir la desnutricién que es cada vez mfe-
alarmante en nuestro pais,

Los enlatados de pescado tienen un costo aque los h=acen ace-
quibles a las personas de méds bajos ingresos econémicos,

El objetivo bésico de esta industria es de producir vesc=do
para el consumo humano en cualguier época del a¥o,.

Por ser el pescado un recurso renovable y un2 materi~ nrims
obtenida en considerables cantidades dur=nte todo el ~fio,h2
cen de las Empresas Pesqueras fuente de trabaio de mmcha ma
no de obra eventual,que se suma al oroceso de des~rrollo v
generacién de riquezas para el pais,




DETALLE DE TECNOLOGIA DESARROILADA

El cargo que desempefi€é en la Planta de Conserva fuf€ el de
Asistente de Produccién,estando bajo la direccién del Tng,-
Iv4n Ordofiez Vega,Director de Planta,

Durante la obscura(perfodo de produccién) las actividades
que realicé fueron las siguientes:

INICIO DE PRODUCCION

A,- Actividad N2 1

Hacer transportar la pesca de 12 poza externa a 1a no
za interna para tenerla lista para el procecamiento,ci-
guiendo el procedimiehto descrito a continu=ecién:

1) La poza que se va a descargar no debe estar en b o ol o I o
culacién,por esta razén hay que notificar al enrargado-
de controlar el enfriamiento de las vporzas,para oue de -
tenga la recirculacién.

2) Prender la bomba de agua filtrada para suministrar a
gua a las pozas internas donde se va a recibir el nesca
do y as{ evitar su deterioro por causa de golpes,

3) Prender la bomba de la cisterna de recuneracién vpzra
que el agua que sale de la poza que se estd descargando
recircule a la misma poza,con el objeto de gue no se -
quede sin el agua necesaria,que permita gue el pescado-
fluya por los canalones de transporte,elevador de ras -
tra,tolva de recepcién,

4) Abrir llave de agua de tolva,para permitir el ingre-
so del pescado a las pozas intern=s,

Actividad N? 2

Contratar al personal eventual,cantidad gue ecstf Ae »
cuerdo a las toneladas de pescado que se tencan antee -

para el procesamiento,



Ce=— Actividad N2 3

Recibir al personal dentro de la planta y ubicarlo en
sus respectivos puestos de trabajo,como cortadoras,me. -
sas de empaque,entrada y salida de cocinadores,etc.

Adem&s hay que verificar los siguientes puntos :
1) Suministro de energfa eléctrica,vapor v agua.
2) La temperatura del vapor en los cocinadores: debe de-
ser la de trabajo.

3) Suministro de latas a las mesas de emp=que,

Una vez realizadas todas las actividades antes mencion
nadas de la mejor manera,se inicia 1a vroducrién.

Pauta detallada de mis labores esvecfficas

Materias Primas

a.,- Todas las materias primas ingresadas a Rodepga Ade ~
Planta deberdn ser reportadas a la Suvervisién. Sean -
estas envases de hojalata,pasta de tommte,sal,aceite, -
etiquetas,etc.

Se tiene que efectuar de cada lote una incveccién o-
cular del mismo,tomar una pequefia cantidad de mmestra-
de la misma,por el sistema de muestreo miltinle,comin-
a todos los muestreos,enfundarla de forma adecuada con
todos sus datos y remitirla en forma inmediata al 12bo
ratorio.

En las anotaciones de cada muestra deber n incluirece
los siguientes datos,en forma clara: N2 de facturas o -
de gufa de remisién,fecha de ingre<o a bodera,fechs en
que se toma la muestra. En este lote se colora de inme
diato una Tar jeta Normalizada que indioue rue dicho 1n

te se encuentra sin informacién de 1l-boratorio v nue -
por lo tanto no podré4 ser usado. Una vez oue laboratn-
rio informe como Apto,informe derivado del resvecrtivo-



anf{lisis qufmico o ffsico,podrd y deber4,reemplergarer-
la tarjeta anterior por la correspondiente, 12 cual in
dicarf{ de que dicho lote puede ser sometido 2 uso vnor-
la Planta.

En caso de que este lote no retina l2s condiciones Ae
calidad y de haber sido por lo tanto,rechazado nor el-
laboratorio,se colocard de inmediato la Tarjeta Roja &

correspondiente a rechazado. Acto continuo =e infor—a-
r4 de inmediato al Jefe de Planta,quien informarf a eu
vez a la Superintendencia,quieﬂ tomar4 las medidss per
tinentes. Todo este sistema deberd hacerce en total :
concordancia con el Jefe de Bodega,cuien llevard =us -
propios registros al respecto. Tsto de la total concor
dancia se debe,en forma muy especial,a la delimitacién
de funciones,que nunca deben ser sobrepasadas ni mucho
menos atropelladas.

Pesca para Conserva,-

Todo lo relacionado con la pesca para concerva ec Ae uns
vital importancia,pués:la calidad de las mismaes de~enden -
en casl su totalidad de la frescura y calid=” de estocs nro
ductos del mar, Por esta razon se debe mantener,en form- -
constante,un especial cuidado a este respecto. F1 nescado-
recibido,de barcos proplios de la empresa o de vroveedorec-
particulares,se le realiza,en forma rfgida,los siguienter-
controles en su recepcién:?

a.- Inspeccién de temperatura del pescado en las tin=c -
del barco que se recibe,dicha temperatura debe estar -
entre 0 - 2 ¢C ,de no cumplir con este varZmetro se 1la
rechaza.

b.- Inspeccibdn ocular detenida,

c.- Comprobacién de ojos,agallas,rigidez v textura,

d.- Aspecto general, Olor,

e.— Toma de algunas muestras del lote,desde diferentes 1u-



gares,

BIBLIOTECS
f.- Envfo inmediato a ILaboratorio,para la determinacidédn Ade

Nitrégeno Bésico Volatil ( N,B.V) ,dnica prueba répida
para determinar su aceptacién o rechazo,

g«- Colocacién en el lote de la respectiva Tarjeta,oue in-
dicar4d que no puede ser afin ser procesado.

h,- Cambio de Tarjeta si laboratorio informa apto.

i.- Segin el caso,enviar este lote a fabricacidén directs,o
sea a rozas o al Frfo. En ambos cesos deberf colocarce
la Tar jeta correspondiente a su aptitud v oue indinne-
el lote a que corresponde,para efectos de conocrr poe-
teriormente el cédigo de las respectivas latas en oue-
ha sido envasade,al igual que su tipo de envase,

je= En caso de haber sido mantenido en el frfo,dicho lote-
una vez que vaya a ser usado,deberf nuevamente ser ana
lizado por laboratorio,para comprobar si su Witréeeno-
B4sico Volatil(N.B,V.) ha aumentado durante el tiemvo-
transcurrido y dar su aprobacién o rechazo,

k.- Todo lote de pesca rechazado tendrd un trédmite fin=l,-
que es el siguiente:

Informacién al Jefe de Planta, Informede éste a 1a Squ-
perintendencia de Planta de Harina de Pescado,para nue
la reciba y la procese,

SUPERVISION EN PROCESO

A mf se me asigné la supervisién de la 1fnea de nroduc -
cién de Oval 15onz. y # 1b. ,en la gue tuve bajo resvonca-
bilidad el flujo continuo de dicha 1lfnea,tratando de =olu-
cionar todos los problemas gque se me presentaran,en lo oue
respecta a materia prima,envases,suministro de agua,vapor-

o recurso humano,entre otros.

Entre los varios aspectos del proceso gque se controlan o
supervisan tenemos los siguientes:

Mesas de Corte v Evisceracién del Pescado

Suministro contf{nuo de pescado a las mesas de emmnzoue.



a.- Descabezado.- Comprobacién peribdica de la verfecridn-

del misma.
b.- Corte de Cola.- Ygual al punto a .

c.- Eviscerado.- Comprobacién periddica de 12 nerfecriédn -

de la succién de las visceras por las tomas de vacfo,-
de cada mesa de corte.
d.- LLenado de latas.- Este punto es de suma imnortencis v

deber4 tenerse especial cuidado en vigilar conetante -
mente esta operacién. Las exigencias internacionsler -
del contenido de pescado son estrictas y deberd,nor lo
tanto,exig{rsele la mayor atencién a =u trabado al ner
sonal dedicado a esta etapa del vroceeo.

1) Colocaciébn adecuada del pescado en las l=tre, en el-
caso del empaque del pescado en envares de Oval 1F on»
y % 1lb.,debe hacerse de la siguiente meners :

- Con el vientre para dentro,los pescados cue est®n econ
locados en los extremos,

- Empaque no debe estar apretado,es decir muchas nie -
zas por lata,lo gue ocasiona problemas durante el -
cierre,espacio de cabeza minimo,ete,

- Empaque no debe estar flojo,es decir nocas piezas -
por lata,lo que trae como consecuencia un bajo vor -
centaje de masa escurrida,excesivo consumo de linui-
do de cobertura,etec,

EMPAQUE CORRECTO




EMPAQUE INCORRECTO

2) Controlar que las empacadoras,envasen vpesca2do =in -
visceras,ni colas.

3) Lavado eficiente del rescado,p2ra lo cuzl re lo de-
be hacer recircular por el fluns,y as{ eliminar cual -
quier residuo anormal que vaya en desmedro de eu cali-
dad,esto se consigue con un suministro contfnuo de » -
gua a las mesas de empaque,

4) Evitar acumulaciones excesivas de nesc=do emnacado-
en mesas de empague.

e.- Alimentacién contfnua de envases,a lms meeae de emn> -
que. '
f.- Supervisién del personal,de empague v corte de neecerdo:

- Uso de uniforme.
- "™ nm pporro para el pelo.,
- " n oyantes de goma,ufias cortas y sin esmnlte.
- Manos libres de anillos o pulseras,
- No emplear cadenas,ni aretes,
g.- Limpieza perifdica del piso alrededor de mesas de ecor-

te y de empaque,as{ como fluns,

No debe haber en el suelo :

- Pescado,ni visceras.

- Objetos que no tenran uso.
h.- Limpieza de mesas de empague,con suficiente apgna:

- Mallas,

- Fluns.

i.- Cocinadores,control periédica de :

- Temperatura correcta 90° - 952 C ,




- Correcto aspecto del pescado a la salida de los mis-
mos ,

- Chequeo del empaque después de salir del cocinador,-
para corregir cualquier defecto en el mismo, existen
dos obreras que realizan las correcciones o las re -

- chazan,sacédndola de la 1fnea de produccién.

Je- Drenado.- Es muy importante comprobar veriéddicemente -

Xl

m."'

si el drenado de la parte 1liguida de lo= envacers he e1
do bien efectuado. Muy especial cu~ndo dichre 1-tre re
rén llenadas con aceite,ya que lac norm~s Nrcion=lee o
Internacionales son muy precicsas 21 contenido de arcus-
en este tipo de conserva, En el caro del nrocec=miento
de sardinas en aceite,se deja enfriar lae latzg nor =0
ntos,después de la salida de los cocinzdores,con el -
objeto de que la eliminacién del agua sea comnleta,

Adicién correcta de 1lfcuido de cobertura (Aceite o a1

sa de Tomate) .-

Comprobar si esta operacién es bien efectuada v de a -
cuerdo a las exigencias pertinentes a este tino o eta-
pa de la operacién.

Cierre de latas.-

Esta es una de las etapas del procesamiento,en donde -
debe tenerse un gran cuidado,comprob4dmndo=e neriddice -
mente el cierre de las mismas,ya que cu-louier defecto
en esta operacién ocasionard un dafo posterior Ael econ
tenido de las latas,

Lavado eficiente de las latas cerradas,-

Las latas a su salida de la lavadora deben estar libre
de cualgquier residuo de pescado o 1fguido de cobertura
para lo cual se debe exigir un cambio continuo del a2 -
gua de lavado.

Control visual del cierre.-

Es de suma importancia llevar este control,para detec-

tar cualquier defecto del cierre en el envase,

Autoclaves(esterilizacién) .-

Control visual periédico de los instrumentos indicado-
res de los mismos, Posteriormente la comprobarién del-
grifico de esterilizacién,corresvondiente a cada auto-
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clave.

Muestras de producto terminado.- (para Taboratorio de-
Control de Calidad).

De czda parada o esterilizacién que se haga vpor auto -

clave,se sacan 3 muestras,que se marcan debidamente -
con 14piz marcador especial y se envian a laboratorio.
Carros de autoclave con producto esterilizado.-

Todos log carros corresrvondientes a2 un determinado dia
de elaboracién serdn colocados en un lurar determin=do
y con sus respectivas Tar jetas norm=lizadas oue indi -

quen no pueden ser usados.

Si el anflisis respectivo es conforme v el ~rodurto -
es informado como Apto,se cambiard la tarijets =nterior
por la corresyondiente,la cual indicard cue nuere ser-

usado como producto de buenas condiciones,

PROCESO DE DESINFECCIORN

El proceso de desinfeccién se inicia desde el inereso de

la materia prima a la fébrica,hasta la culminacién del nro

ceso de fZbricacién del producto,siguiendo entre otros as-

pectos los siguientes que tuve que surervisar:

o=

be-

Limpieza general de pozas de refrigeracién,vozas inter

nas y cloracién de las mismas,

Limpieza diaria de 4rea de mesa de cortadoras,no debe-

haber nigfdn pescado en el suelo o cualouier obieto ex-

trafio en el suelo.

- Limpiega de mesas cortadoras,yv sus respectives dan -
das y mallas,con agua salada v nor adicién de bhacte-
ricidas aminados,

Limpieza diaria de 4rea de meszs de emnanue,no debe he

ber nigdn pescado en el suelo o cu=louier obieto extrz

fio.

- Limpieza de mesas de empaque y sus resnectivas ban -
das y mallas,con agua salada y por adicién de bacte-
ricidas aminados.

- Limpieza de fluns con agua salada y vor adicién de -
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bactericidas aminados,
Pasada con aceite de vaselina diariamente,desnuée de -
la limpieza,de mesas cortadoras y mesas de empacue.
Limpieza de mallas del transportador y volteador con -
bomba de presién,
Limpieza y desinfeccidén diaria de mallas,mfouinas ce -
rradoras,equipo de dosificado de -1fquido de cobertura~-
y sala de preparacién de salsa de tomate v cafer{a con
bactericidas amino-cuaternariosfenélicos v agua calien
te a presién . -
Iimpieza y desinfeccién dilaria de pisos,canales,v con-
ductos de drenaje de agua,con bactericidas cloradoe,
Fumigacién de la Planta,

ACTIVIDADES DURANTE LA CIARA

Clara es el perfodo de aproximademente un» sem-n=a,en la-

cual la fébrica detiene su produccién,y2 oue los hareos no

salen de pesca,y por lo tanto no hav materia orima p2r~ -

ser procesada,este lapso de tiempo es avrovechado nera hs-

cer el mantenimiento de equipos,maguinarizs e imnlementoe.

A continuacién detallo lzs actividades gue se me encomen

daron:
1. Revisién de elevador o rastra de pescado fresco.
2. Revisién tolva receptora de pescado fresco,
3, Revisién de mesas de empaque y corte de Oval,Nol y Wo2,
- Sacar mallas y colocarlas en soda,
- Chequear estado de vdlvulas de agua,rasouetear tube -
rfas y pintarlas,
- Chequear estado de pifiones,ejes,chumaceras vy caden=e,
- Rasquetear partes oxidadas de la estructura,v vnint=r
las,
- Engrasado y cambio de aceite de los motoree,
- Reponer tabiques de banda de vpescado =i es necrrario.
4, Limpieza de pozas internas y externmas,
5. n " canales de acero inoxidable con =oda,
6. " " cisterna de recuperacién, |



—

7. Pintar pasadizo sobre mesas de empaque,

8. Revieién del sistema de alimentacién de latar hacia 1se
mesas de empaque,

9. Revisién de canales de desvperdicio de pescsdo,caisr Ae-
desaglie y rastra de desperdicio.

10.Limpiezade mallas transportadoras de latas ogue re en -
cuentran a la entrada y salida de los cocinadorer,

11.Limpieza de cocinadores Rock (tapas v parte interior),-
pintar partes oxidadas, A

12.Revisién de tuberfas y tomas de vacfo de mesas cortado-
ras.

13.,Limpieza de tuberfas de conduccién de pacsta de tomate,a
s{ como 4rea destinada a su preparacién, -

14 ,Revisién de m&quinas cerradoras,

15.Limpieza de m&quinas lavadoras de latas v arreglo de fa
ltas,

16,Limpieza de autoclaves y revisién de tuberfasde vanor,a
gua,aire,chequeo de compresores y sanitizacién de cie -
terna de torre de enfriamiento.

17.Limpieza de paredes,cloracién de planta v fumipacién,

18.,Llevar bitdcora de mesas de empanue,cocin=dores Pock vy-
volteadores,
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DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROIIADA FY¥ NEFNOCTIOS
INDUSTRIALES REAL S,A ( N,I,R,S,A)

Negocios Industriales Real S.A trabaja en base a un calen
dario de actividades,donde se establecen loe dfas de otecu-
ra,que son aproximad: .ente tres semanas,lapso en el cual -
los barcos salen de pesca y la f4brica arranca su nrodue. -
cién de enlatados,asfcomo los dfas de clara anroximadamente
una semana,que es dedicada al mantenimiento de las maouina-
rias e instalaciones,

CLARAS LUNA__TIENA OSCTTE A
29 de Abrl- 7 de Myo 4 de VMyo, 7 de ¥yo, = 20 de Mvo
31" Myo - 5 de Jun. 2 " .Tun, 5 " Tun, - 20 " Tun
30" Jun, - 5 " Jul, 2" Juls 5 " Tul, - 28 "1 ™1
29 v Jul., - 4 " Ago., 31 " Jul, 4 " Appg., = 27T " Apo
28 " Ago. - 3 " Sep. 30 " Aro. T N Cegp, = 25 " Ceap
26 ™ Sep. = 2 " Oct. 28 " Sep. 2" QOect, = P58 " QOct
26 " QOct. =31 " Oct., 28 " Oct. 1" Yov, - 24 " Yov
25 " Nov, =30 ™ Nov, 27 " VYov, 20 " Yov, - 24 " Tie

o5 * Diec, =30 " Diec. 27 " Diec.

ASPECTOS CUALITATIVOS DE I0S TINSUMOS

PESCADO,.,- E1 pescado que se utiliza para conserva es el ei-

guilente:
Nombres Cientificos Nombres Comunes
Familia Especie
Clupeidae Opisthonema Medirastre Pinchapgua(h), tren-
oue de “ehrafn},
Middling Thre=d -
Ferrine(11)
m " TIibertate Pinchagua(6),Mache
te de Febra(R) ,
n " Oglinus Sardine de lare(?2)
Machuelo(4-10),

Arenoue de "ebraT7)
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Nombres Cientf{ficos

Familia Especie
Clupeidae Sardinops Sagax - Sagax
"™ " " - Musica

n n Caerulle

Escombridae Scomber - Scumbrus

Nombre Cient{fico.- Es la designacién t

las normas internacionales de clasifica

Nombres (omunes

Sfardina (4-6A-R) Sar

dina Fepa®ola(*),
Sfardine (11),

Sardina Fepasolal®)
Pacific Sardinel(11)

Sardina Rel Pacffim
(10).

Caballa,Macerelafl)
Pacific Mackerel(1l)

€enica de acuerdo -
cién cientf{fica.

Nombre Vérnaculo o Comin .- Es la designacién tInica usual-

en cada pafs,

Esta enumeracién sirve para identific

sa el nombre comin mencionado,

Argentina (1)
Brasil (2)
Cent. Ame. (3)
Colombia (4)
Chile (5)
Ecuador (6)

ENVASES,- El envase que se usa para la
po sanitario laqﬁeado por dentro y por

ar en gue pafs se n-

Mexico (7)
Perd (=)
Uruguay fa)
Venezuela (10)

¥omb. en Ingl.(11)

conserva es del ti-
fuera,y adouirido a-

las empresas Fébrica Automidtica de Fnvases S,A ( F,A,D,F.SA)
que recibe asistencia de la American Can Company, v Fnva -
ses del Litoral ( E.N.L,I.T ) , que recibe asistencia de -

Continental Can Company.

Tipos de Latas

TIRNAPA

OVAL 15 onz.
o % 1b,

TALL

Timensiones
20?7 x 308

607 x A06 x 108
51% x %07 x 10%
300 x AQO7
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PASTA DE TOMATE.- La pasta de tomate que se emplea vrovie-

ne de Chile,Mexico, o Portugal,esta ltima es 1la de mavor-
consumo y su marca es ACIL, Las concentraciones de las psae
taa de tomate est4{ entre 32 - 24 ° Brix,libre de coloran =
tes,es decir comrletamente natural,

SAL.~ La sal que se emplea es ecuatorisna,vodada y nulveri
zada. B
ACEITE.- El1 aceite que se emrlea en la elaboracién de rcor-
dinas en conserva es ecuatoriano de marca ALTS,es aceite -

vegetal de soya.

DESCRIPCIOR DEL PROCESN GFNFPAL

La elaboracidén de sardinas en conserva comnrende los si-

guientes puntos :

1l.- Recepcién de Pesca,
2.- Descabezado y Eviscerado,

3,- Empacado Manual en mesas de trabajio de latas Oval .1Fonez
y g 1b , Tall y Tinapa,

4.- Empacado Automitico de latas cilfndricas, Tinava,
5.=- Cocciétn de las latas con el pescado,
6.- Drenaje de latas,

7.- Dosificado Volumétrico o por Gravedad del 1fnuido de -
cobertura,

8.,=- Cierre,

9,- Lavado de latas y llenado de carros,
10.- Esterilizacién

11.- Enfriamiento al ambiente,

12.- Encartonado y Paleteado.

1%5.- Cuarentena.
14 .-Control de Calidad,

SARDINAS EN CONSERVA
Es el producto obtenido a partir de sardin~s envasadas en

medio 1fquido,en recipientes herméticamente cerrados rometi
dos a Tratamiento Térmicm;que garantice 1a esterilif=d co -
mercial del producto.
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CAPTURA

La empresa Negocios Industriales Real S,A , posee su -
propia Flota Pesquera,que se dedica a la captura de pes-

cado,tanto para conserva,como para harina de pescado.

La pesca para el uso de la Planta de Conserva es cantu-
rada con barcos que poseen sistema de aguna de mar refrice
rada,empleando Fredn 22 o N¥3,que mantienen 12 perca en -
éptime estado de conservacién,

BARCOS
Nombre Capd. Total Capd. p2ra Conserva Totr1
Esmeraldas 1 300 Ton. 2 tinas de %0 Ton.c/u 90 ™m
n v 3200 Ton, 2 1 " 40 Mon.c/u |0 "
" VI 300 Ton. 6 " " A0 Ton.c/u 240 "

Adem%s se compra pescado a dos barcos particulesres loe-

cuales son:

Nombre Capacidad para Conserva Total
Clemenza 4 tinas de 30 Ton.c/u 120 Ton,
Sta. Elena 4 " " 30 Ton.c/u 120 Ton,

Boliche.- Las dimensiones del boliche dependen del téeni
co de pesca,pero generalmente tienen las medidas siguien
tes @ _

Ojo de malla 1 pulg.

Longitud 300 - 360 brarzas.

Profundidad 60 o méds brazas.

RECEPCION DE PESCA

E1l barco que reporta pesca,calcula la hora aproximada a-
la que va ha estar en puerto,para esperar su arribo v te -
ner todo listo para su recibimiento.

E1l barco acodera en el muelle, se manda al inspector de-
recepcién de pesca,para que verifigue si el pescado estf -
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apto para conserva,toma diferentes muestras,combrueba 1= -
temperatura que debe estar a 09C ,re~liga el anfdlirir orees
noléptico,y recoge muestras para determinarlers el Vitrére-
no Bdsico Volatil ( N.B.V.),en el laboratorio, ecnuée Ae -
haber obtenido estos resultados, se decide sobre 1a 2cents
cién o rechazo de la pesca,

Una vez 8visado que se va ha recibir la pesca, =e nroce-
de a lavar la tuberfa,mandando agua de mar nor su interior
para que arrastre cualquier residuo que hava ouedado rem=a-

nente.

Antes de esto ya se tiene preparada la tina o las tines-
en donde se va almacenar la pesca,con agu2 de mar refrire-
rada ( A.N.?),que estf& recirculando para oue manteneg=z 1= -

temperatura a 0¢C.

Después de haber lavado la tuberfa de transn—orte,v tener
las tinas listas,se procede a bombear 1la verc> a Pl=nt=,le
que es transportada por una tuberfa de hierro con cortura-
de didmetro 24 pulg.,y extensién 500 mt., ,impulsada nor u-
na bomba Hidrostal que trabaja a base de vacfo v apgua de -
mar,8e capacidad de 100 Ton./hrs. de pesc~do,pero =6lo tra
baja a los 2/3 de capacidad (60 Ton./hrs),y asf no destru-
ir el pescado por la excesiva presién que soportaris éste,

La tuberfa de transporte llega a una "Y" o distribuidor-
de pesca de fiber glass(fibra de vidrioJ,con rejill=s en -
su superficie,por donde se filtra el agua de mar oue viene
con el pescado,regresando al mar por otra tuberfa e=sta "V"
se encuentra en el interior de la planta,v tiene dos nro-
longaciones, c/u para tres pozas de almacenamiento de ves
cado., Al inicio de la bifurcacién hay dos llaves de 2ru~-
refrigerada,que estd recirculando de 1a2 miema tina oue =se
estf llenando de pescado,esto se hace con el obhieto de -
permitir al pescado su deslizamiento por el cena216n,¥y oue
su cafda a la tina ,no sea tan brusca,
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La poza en la que se estd recibiendo la nesca,estd =61o-
a la mitad de su capacidad,con el objeto de oue el resto -
del agua esté recirculando en circuito cerrzdo a 12 mism=-
poza(el agua es sacada de la poza por medio del adbsobente-
bajo,y entra con el pescado que rueda nor el eanzlén.v el-
inyector que trae agua del enfriador). Yo se debe 1len~r -
demasiado la poza,para evitar gue se rebose v se calra el-

pescado de la tina .

Una vez llena la poza de pescado,se cierra 1a llave Ae »
gua frfa que arrastra al pescado,v solamente se merntiene -
la recirculacién entre los enfriadores v la vora,p-ra2 con-
cseguir el descenso de la temperatura a 0°C(pescado),una -
vez logrado esto ce para la recirculacién v se controla la
temperatura del agua de las tinas c¢/hr. ,usando termométro.

Aproximadamente ¢/3 hr, se hace recircular el arua en la-

misma pozZa.

La pesca que es depositada en estas tinas refrigeradas,es
reportada en libros de control (bitdcora de pesca),v es -
muestreada por el Departamento de Control de CaliAfad,

Pozas Externas

Cardcteristicas técnicas.-

Son pozas isotérmicas,con capacidad para 40 Ton. de nee-
cado fresco entero,construidas de cemento,recubiertas de 2
zule jos,su parte inferiar termina en 4ngulo de 130°,declive
que facilita el movimiento del pescado con agua cu-ndo 4i-
cha poza es descargada,

Su parte superior estf recubierta con tanas de plywood,-
que poseen una pelfcula de fibra de vidrio, oue evitan la-
pérdida de calor y contaminaci6én externa,

Existen 6 pozas, c¢/u tiene una llave de control m2nuable
con la que regula el flujo de salida de pesc2do a una tuhe
rfa de didmetro 30 cmt, ,que posee una llave de romnuerts-
que permite el paso de la pesca a un canal comin vares to -
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das las pozas.
Funcién

Son pozas isotérmicas dotadas de un sistema de manteni -
miento de agua de mar refrigerada( A.V,R ) a 0°C ,que em -
plean Amoniaco como refrigerante,que vrotegen v garantiran
la frescura del pescado,hasta su utilizacién en vroceeo,

Canalén Externo

Es un canalén de acero inoxidable de 46 cmt, de ancho, -
que transporta la pesca que sale de las pozas evternas,lue
go pasa por un canlén drenador en forma de "V" nue tiene -
ranuras por donde drena la sanguaza ¥ las escamee,2 uns -
cisternade recuperacién,luego el pescado vasa al elevedor-

de rastra.

Elevador de Rastra

Es un transportador de aproximadamente 14,5 mt de larro-
lleva implantado rastras de 28 cmt.de separacién entre e -
1llas,para que el pescado vaya dosificado,luego nasa a2 la -
tolva de recepcidén gue es alimentada con apua frisa o arua-
filtrada,arrastrando el pecado a un canalén.de arero inori
dable de ancho superior 38 cmt. ,e inferior %0 cmt,,el =
cual distribuye la pesca a las pozas internas,por medio de
unas compuertas individuales para c¢/pora.

Pozas Internas

Caracteristicas téenicas.-

Son pozas de 20 Ton. de capacidad p2ra pesec~do entero, -
construfdas de cemento,recubiertas de azulejos blancors,con
declive para f4ecil salida del pescado.

Son 5 pozas que no poseen tapa, en su vnarte inferior =n-
terior tienen una llave de compuerta gue permite 12 ealida
del.pescado.
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Funcién

Recibir el pescado que es transportado deede las nopre -
externas,para su inmediato procesamiento.

CORTE Y EVISCERADO

Cortadoras

Son mesas de corte y evisceracién de pescado,de e=truetu
ra metdlica de 7 mt. de long. v 1.1% mt, de ancho., Fn su -
parte central lleva una malla de acero inoxidable de 40 em

de ancho,gue transporta el pescado.

En sus extremos llevan unas bandas de 10 c¢mt. de 2ncho,-
con tabiques horizontales de madera con una sevparacién su-
perior de 3 cmt.,e inferior 2cmt.,aocuf es donde se coloca-
el pescado que va hacer cortado y eviscerado,

Antes de llegar a su extremo anterior,lleva color~Aos n=-
nos discos de sierra de 260 mm de difmetro,2 cadz eviremn-
de la banda donde se coloca el pesczdo,ec decir un ver Ade-
discos de sierra por banda., Fstas sierras rctén cubiertoe-
por un protector.

La distancia entre las sierras dependen de 1la lonegitud -
del corte,que se desee el pescado. A continuacién de lae -
gsierras va un disco con orificios gue lleva aconlado una -
toma de vacfo,que succiona las visceras.

Entre el disco de vacfo y el disco de sierra existe una-
tuberfa de agua,con dos bifurcaciones,que avudan a afloiar

las visceras.,
Funcién

Su malla central transporta el pescado v =6lo es deteni-
da cuando hay una buena distribucién en toda eu Tonritud,-
que permita a todas las persénas colocr suficiente necca-
do en la banda de corte.
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A cada extremo de la cortadora se ubican 7 personas,la. -
primera persona de la linea es la que se encarga de acomn-
dar el pescado que colocan los demds,v controla ls mdnuinea

La acomodacién del pescado coneiste en ubicarlo en el +a

bique,con la cabeza hacia fuera y 12 cola hacir Fentro.

Las sierras cortan la cabeza v la cola,el veecado va ror
tado pasa por una lenglieta que lo presiona v mantiene fir-
me,hasta que llegue al disco de vacfo,donde roincide un n-
rificio con el vientre del pesczdo y mediente sucecidn le -
extrae las visceras,dejando la cavidad abdominal lidre,

Posteriormente el pescado sin cabeza,cola v viscer=g cae
a un canalén de :cero inoxidarle de ancho superior *0 cmt,
e inferior 10 cmt.,y una profundidad de 20 cmt.,comdn para

todas las cortadoras,.

Las visceras son acumuladas en unos tannues ague tr2haisn
con la bomba de vac{fo,para su ulterior eliminacidén »or un-
canal directo al mar. ITos residuos del corte de peec2”0 o
pescado no apto para conserva ,son envisados a 1 nl=ant= Ae
harina para su procesamiento,

CORTADORAS
Tipo Velocidad de Corte pescdo/mto Tongitud de corte
Oval ' 480 12 em.
Tall 4180 j2 n
Tinapa 504 Q

EMPACADO MANUAL

Mesas de Empaque.-

Son mesas de estructura metdlica de 9 mt. de lonritud v-
95 cmt. de ancho . Tiene una malla centr2l de acero inoxi=-
dable,por donde se transporta el peséado. Fn susevtremos -
llevan bandas que transportan las latas con vpesc2do a loc-

cocinadores,
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Funcién

Distribuir el pescado coriado,eviscerarodo y lavado,par=
que sea empacado por las obreras en los recinientes sanita

ries de Oval 15 onz. y # 1b.; Tall;Tinapa.

Transporte por medio de cinta de malla de las latas con-

pescado,hacia el cocinador para su rrecoccién,

Recepcién de envases que son suministrados mor las meeae

de 2limentacién de latas desde e]1 mezanine,
Fmpague

La pesca es depositada en esta mesz,la mism2 rue tiene
sistema de recirculacién del pescadorzra la limvoieza Ael -
mismc,este sistema funciona en base a un2a rotacién de m~ -
llas y deslizamiento del pescado en un canalén con agua de
mar filtrada.

Las operarias-en ntmero de seis por lado (en total 1? nor
mesa),colocén el pescado en los recinientes sanitarios onue
son alimentados a la mesa de empaque,desde un denésito si-
tuado en la parte superior,para ser finalmente enviadas a-
la zona de cocciédn.

Velocidad de envasado en base a tareas : cajrs/hr,

Tipo Experta Semi-Experta Yovata
Oval 12 - 15 7 - 10 ? -5
Tall 12 - 15 7 - 10 5 -7
Tinapa 14 - 16 7 - 10 . € = 7

EMPACADO AUTOMATICO DE LATAS CYIINDRICAS(TINAPA)

E1l pescado es recogido del corte mediante un disvositivo
circular,que al mismo tiempo dosifica en las secciones de-
la mfquina empacadora que tiene forma circular,cusndo se -
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ha depesitado la dosis exacta de pescado,un difnoritivo -
acciona el pistén hacia la lata que ha cafdo por grovedesd-
hasta el sitio adecuado para recibir el pescado,asf re nTro
cede ininterrumpidamente y en forma sinecronirada entre el-
corte del pescado,el empacado y la alimentacién de 128 la-
tas,finalmente las latas con el pescado crudo calen de 1a-
m&quina por un transportador acomoddndoselo en canastill=se
pl4sticas,haciéndosele una revision del empague,antes de -

su precoccién.

Este sistema s6lo es aplicado para el envasado Ae sesrdi-

nas en Tinapa.

COCCION DE TATAS CON EI PESCADO

Esta operacién se realiza al momerto oue las latars e27en
de la mesa de empaque,penetran a un cocedor continuo,oue -
tiene por objeto deshidratar al pescado oue ha sido empace
do,para que pueda recibir el liouido de cobertur= elecido,
este cocedor llega a los 9Q02C.y es calentado con vanor so-
turado,el tiempo gue se elige para un proceso,estf en rel=
cién directa al tamafio del envase y al tipo del producto -

gque se decida procesar.

Las latas cilfndricas (Tall) y Oval son precocidas en un
cocinador Horizontal Rock Continuo, A la entrada del coci-~
nador se halla un operador vigilando gque la2 circulacién de
las latas se realice correctamente,a la salida del cocine-
dor se encuentra otro operador vigilando aue ecta n-rte -
del trabajo no tenga interrupciones ogue paren 1la 1inea,

Tas latas cilfindricas (Tinapa) son vrecocidas en un cori
nador Continuo Vertical Wermasa,las canastillas con el nro
ducto crudo son colocadas por un overador en los bhal-nei -
nes,éstas ir4dn pasando por el tinel, A 12 salida otro one-
rador retira las canastillas,con el pescado cocido.
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COTINATORES
Producto Tipo de Cocinador Tiemvo Temnarstnra
de recorrido e coceridn
Tinapa Vertical(Hermasa) 75 mtoe ]Eo0 _ qpor
Oval #1b. Horizontal(Rock) 32 n ane - apor
Oval 15onz. * n 79 " ane - apor
Tall " " L ape -joner

DRENAJE DE ILATAS

Las latas que salen del cocinador,llevean en su interior-
acua,aceite,que el pescado ha eliminado en el vroceso de -
coccidbn,estos jugos son drenados en mfouinas ecsvecirlmente
disefiadas para el efecto,dejando a 1la conserva en ect=do -
de recibir el 1fgquido de gobierno.

Drenaje de latas Oval 15 onz. v % 1b.,.-

Es Tealizado en una miguina denominad=s Rentlevy Trainer -
que funciona a base de unos tambores v mallas movid-e mnor-

medio de pifiones y cadenas.

En su parte inferior posee una bandeja donde se recoie -
los flufdos drenados (arua y aceite) .

Funcionamiento.-

La lata ingresa por el primer carril,luego por medio de-
una varilla gufa,es cambiada al cegundo carril,donde 1a 12
ta es volteada,quedando entre las dos mallas,luego sube v-
por medio de otra varilla gufa pasa al tercer corril,o e=-
lida del drenador.

Drenaje de latas cilindricas( Tall v Tinapa)

Es realizadoen un drenador circular rotatorio v rontinno
tiene el mecanismo de un tornillo sin fin,es movido nor un



- TH s

moto variador,

Funcionamiento.-

Antes del ingreso al drenador vosee un nl=to rir=tnrin -
que dosifica la entrada de latas 2l dren=for,es movidn =or
un mecanismo de pifiones acoplados al motor del ~ronio Are-

nador.

Ta lata dentro del drenador realiza un movimiento heli -
coidal,voltedndose dos veces, Los 1lfouidos drenados =on re

cogidos en una bandeja.

DOSTFICADO DE LIOQUIDO DE COEBWRTURA

Iuego gue 12s lztas con pescado han sido drenadas,ectme-
pasar 2l dosificador para la adieién del 1fruido de coher-

tura,ya sea salsa de tomate,aceite o salmuera,

DOSTFICADO POR GRAVEDAD DE TATAS OVAT 15 onr, v * 1h,

Debido a que la fébrica procesa mavormente e~rdinse en -
szlsa de tomate para consumo nacional v escacamente ce nro
cesa sardinas en aceite,s6lo para exnortaeién . Fableré t;
do lo referente a la adicién de salsa de tomate, -

La adicién de salsa de tomate es hecha en un do=ificador
gque trabaja por gravedad,con recircrlacién de =alea nor me
dio de una bomba, Est4 construido en su tot21id~d de acero
inoxidable.

Bl dosificador consta de una taza retanrular,colocada nor
encima de la banda de entrada de latas a la cerradores,ee-
ta taza va fijada a un eje movible,que permite eu ineclin=-
cién,segin la cantidad de salsa que se cguiera agregsr,

A la salida del dosificador,hav un rodillo aue »lsnche -
la parte superior del envase ( pescado més ealea), con el -
objeto de eliminar cualquier exedente,
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DOSIFICADO VOLUMETRICO O VACUUM TILILER DE TLATAS CTTINTRTNAC
TALL Y TINAPA

Luego que latas con pescado han sido drenadas,€stas pacan
al dosificador volumétrico al vacfo,en este enuino se dosi-
fica exactamente la cantidad de salsa necesaria,dejando un-
espacio de cabeza de 3proximadamente 8 a 10 mm, 1la salsa er
agregéda caliente aproximadamente a TQQE:ei dosificador ee-
circular,se puede colocar salsa en 20 latac en forma conti-
nua,este eguipo estZ sincronizado con la cerradors v ‘as -

dos médquinas forman un s6lo sistema,

PREPARACION DE SALSA TE TOMATF®

Para sardina peruana v morenillo

Ingredientes:

140 1b, de pasta de tomate

1l = " a8l
380 gr. " C.M.C
100 ml " Vinagre

g w " Esencia de cebolla

220 1%, " Agua
Esta formulacién se la realiza por parada(capacidad total Ae
mezcladora).

Para pinchagua

Ingredientes:

140 1b, de pasta de tomate

238 gr " Ajino- moto
280 B " C.M.C
100 ml " Vinagre
20 " " Esencia de cebolla

Esta formulacién se la realiza por parada(-capacidad total

de mezcladora).
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Pasta de Tomate.- La pasta de tomate se diluve en arua has

ta alcanzar 13 a 14 Brix en el producto final y revresen
ta aproximadamente un 35 % del peso total,

Sal.- La sal comestible agregada a la salsa de tomate,rTe -
presenta aproximadamente un 2 ¥ del volumen Ael 1imuido in
corporado a la conserva,

C.M.C .- A la salsa de tomate se le agrega un aglutinente-

que representa el 0,T % del volumen de salsa total,

Vinagre .- Se prepara a partir del 4cido acético, en el 1a
boratorio del control de calidad, Su pH es de 4,5 ,

Esencia de Cebolla (Mustard Spice 0il) ,- FEs fabricado vor

Naarden Internacional,

Homogenizado .- La salsa de tomate se 1la homoreniza a IF0 -

Kg / cm2 para conseguir una dilucién inteeral de la nacta,

CIERRE DE LATAS

El cerrado de las latas e¢ilindricas se realiza en médoui-
nas Metal Bgx, y el de las latas irregulares (Oval IS onr,
y % 1b.,) es efectuado en mdquinas " Continental Can C,0",

M4quinas Cerradoras

Tipo de Envase Marca Velocidad de cierre Tntee/mto
Oval Comtinental T2C
Tall Metal Box 180
Tinapa w " 240

TAVADO DE IATAS Y LLENADD: DE CARROS

Después de salir las latas de la cerradora pasan por la=-
vadora, inyectdndole agua caliente a presién, con la fin=-~
lidad@ de eliminar residuos de 1lfouido de cobertura o vescz
do,
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Las latas selladas son colocadas en carros metélicos,na-
ra luego ser introducidos en el autoclave para su e-terili
zacién.

ESTERILIZACION

la esterilizacién de las latas se realizan en autoclavee
‘convencionales con capacidad para 15 carros,.

Tecdo el proceso de esterilizacién es programado v regis-
trado en cartas horarias milimétricas que comnrueban la a-
plicacién exacta del tiempo y la temperatura del vroceso.

E1l control del enfriamiento es realizado en forma manu=1,

Esta es una de las etapas mds imnortantes del nroceso, -
pués aqui se eliminan las bacterias v enzimas oue todo 271
mentoc en estado natural las contiene,el esteriligador ver-
mite dar a las: latas la temperatura v el tiemno necesario-
para que el producto quede totalmente estéril y anto nara-
el almacenamiento,o0 consumo,

En la carta de esterilizacidén se debe marcar 1la fetha,F?©
de autoclave,el N2 de parada y el tipo de producto oue =e-
va a esterilizar y segin esto darle el tiempo de esterili-
gzacién, La presién durante el proceso es de 14 1b/nulg., a
121 ¢C de temperatura.

Esterilizacién de Sardinas en Salsa de Tomate

Tipos de latas Dimensiones T¢ inicial Tiemvpo de
Proceso a 121°r

Tinapa 202 x 308 55 80 mtoe.
% Oval 515 x50Tx103 =5 20 n
Oval 15 onz. 607x406x108 55 an n

Tall 200x407 59 90 "
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ENFRIAMIENTO AL AMBIERTE

Después de terminar la esterilizacién se sacan los ca -
rros con el producto y se los dejan enfriar al medio 2m -
biente en la bodega de encartonado,hasta el sipuiente df=,

ENCARTONADO Y PALETEADO

El encartonado del producto terminado se realigsa de 1~ -
siguiente manera :

Tinapa:

Se hacen 5 columnas de 6 tarros,y 4 columnas de 5 tarros,
llegéndose a completar 50 tarros en la parte inferior,se -
guidamente se hace lo mismo en la parte superior,comnletan
dose 100 tarros por caja.

Tall

Se colocan 4 latas a lo ancho del cartén,seguidamente ee
hacen 5 filas m4s,en total 6 filas(6x4 =24 tarros),irual -
procedimiento se hace en la parte superior,en tots1 se co-
locan 48 latas por cartén,24 en la parte inferior v 24 en-
la parte superior.

Oval 15 onz. y %1b,

Se colocan 2 latas a lo ancho del cartén,se le =ficione-
5 latas a c¢/hilerasumando 17 latas,se continus el procedi-
miento 3 veces mAs,completandose 48 latas por caija,

Paleteado

Una vez encartonado se procede a paletear el producto n2
ra guardarlo en boderga,

Palet de Oval 15 onz. 72 - 99 cajas
" n " + 1b, 110 L
" " Tall 64 - 88 L

BiBLICIECA



- 30 -

CUARENTENA

E1l producto terminado es eeparado nor lotes vars eu ine-

peccién,el que permanece por espacio.de 15 dfas en cuaren-

tena,tiempo en el cual se analizan en el laboratorio de -
Control de Calidad,la calidad de las conservas semin las -

normas

de Instituciones como I,.N,E,N ¢ F,A,.O ¢ etc.

CONTROL DE CALIDAD

Andlisis ffsico - guimico de la materia prima

l.- Pescado Crudo :

E1l pescado es sometido a un minunciosro control ffeiero

qufmico con el fin de determinar su frescura,los Anf14

sis que se hacen son los sigulentes :

8 )
b)
e)
)
e)

Andlisis Sensorial u Organoléptico .
Determinacién de Nitrégeno Bdsico Volatil (WV,B.,V) .
Determinacién de pH.

" " Trimetil Amina,
Control Microbiolégico,determinaciédn de mierooreanirs
mos pitogenos,como Salmonellas y Shigellas,ete,

2.- Pasta de Tomate !

es

La pasta de tomate es de orfgen externo v su calidad

controlada y revisada en base a normas de calidad -

que determinan los siguientes aspectos

a)

b)

c)
d)

e)
f)
g)

Determinacién de acidez,exoresada como 4cido 2céti-
co.
Determinacién de pH .
" " peso especifico,
Concentracién,
Finura.
Consistencia,.

Color.
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h) Hongos.
i) Aditivos.

Aceite

El aceite para uso de conservas es sometido = diver-
sos exdmenes fIsico-gquimicos tales como :

a) Densidad Relativa 20°C/20°C ,

b) Indice de Refraccién a 252C y 40°C ,

c) L " Saponificacidn.

d) " " Todo . /
e) Materia Insaponificable, |

Caracter{sticas de calidad

a) Calar
b) Olor,Sabor,
c) Acidez libre como dcido acético.

Contaminantes

a) Materia voldtil a 150¢°C ,
b) Contenido de Jjabén.
c¢) Impuregas insolubles,

Envases

]

El envase que llega a planta es revisado vor muestreo
en todas sus medidas en lo que se refiere,a cuervo del
envase,tapa del mismo,as{ como resistencia del barnig-
y empaque de tapas con solucién de Sulfato de Cobre,

Producto Terminado (en cuarentena)

a) Control ffsico (visual)
- Abolladuras de latas,

-~ Enmohecimiento.
- Grietas,
- Binchazén.,



b)

&)

d)
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- Pérdida de barniz .
- Etiquetas rotas,desecarradas,rucise,dentruidarc,eter,

Control Ffsico ( con instrumentos )

- Cierre.

- Vacfo,(mmHg )

- Espacio libre o de cabeza,

- Peso neto (tolerancia = 7 gr.)

- Masa escurrida porcentaje de peso neto decl=zradn.

Control Quimico

- Cloruros expresado como Cloruro de Sodio .

- Acidez de salsa de tomate.

- Nitrégeno vol4dtil total expresado en meg/10N pr,

- Presencia de gas sulffdrico con reaccién nositiva
o necativa ante papel imvregnado de acetato fe - -
plomo.

- Determinacién de pH.

- N " WHistamina p2ra conoecer el buen -
estado de la conserva,

- Determinacién de contaminantes como : Cobre,Plomo
Estafio,Arsénico,Cadmio,v Mercurio.

Control Microbiolégico

- Determinacién microbiolégica de bacterias o miero
organismos patégenos tales como : Salmonellas,“hi
gella y del género terméfilo ( Clostridium Botuli
mum ).

- Determinacién de Hongos y lLevaduras,



CONTROL DE CALIDAD DEL PROTUCTO FINAL

E1l producto final puede tener dos niveles de ¢21id~d,de-
acuerde a las exigencias impuestas por el Departzmento de-
Control de Calidad de N.I.R4S.A,los requerimientos pars es
tos niveles de control son:

Niveles de
Calidad ) Reguerimientos

Bl producto debe noseer uns buens a
pariencia,debe estar libre de defec
i i tos,buen olor,buen enrto v texturs,

el pescado entero v limnio,ls r2lean

de cobertura de buen color.

E1l producto posee un® repular ans-
riencia,el pescado puede presentsr
defectos en su piel,sin embarpo cu
2 olor y textura deben de ser buenos,
as{ como también su salsa v esu ro-

lor que deben de ser agradables,

Peso: Los pesos totales,tales como Neto,Rruto,v Drenado -
son controlados y se ajustan a las normas Tnternarion=lee-
0o a las exlgencias impuestas por el cliente,

Lfquido de Cobertura.- Los ligquidos de cobertura son 2n=1%

zados y controlados en cuanto se refiere a su color,rabor,
turbidez y peso del producto final.

Envases,.- Los envases son controlados en cuanto =se refiere
a su cierre y a las reacciones posibles de 1lms 1latse con -
el producto.

Son tomadas varias muestras de los lotes y msntenidece en -
estufas a temperatura que permitan evaluar el proceeo de -
esterilizacién.
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CODIFICACION DE TATAS

Las latas son codificadas en las propias miouinas cerra-

doras,que tienen un mecanismo especial para ecte efecto.
Ejs: cédigo 316C2Z

- E1 primer nimero indica la clase de pescrdé oue er.
- Los dos numeros siguientes el dfa de elaboracién.

- La primera letra el mes de produccion.

- la segunda letra el afio que se elaboré,

cédigo que se utilizan para la elaboracién de los nroductos

Cédigo Producto

2 i e Sardina Peruanas en aceite

Doaii o 4 " "  tomate

S — Morenillo en aceite

Bd s e n " tom=te

6.-0.. " L ¢E1WUPT2

T wiw win Sardinas en lerumbhree v -
picantes,

> P Sardina Feurtorisn= en -
aceite.

Oeeoee Sardins Feustorisn en -
tomate,

Ttilizacién de agua en la Planta de Conserva,

Agua Filtrada,- Es el agua que se bombea del mar v ee reci

da en una cisterma,luego pasa por unos filtros oue traba -
jan con compuestos quimicos,posteriormente ee acumula en o
tra cisterna,y de aquf es bombeada a la planta para =u ul=-

terior uso.

Usos :

- Circulacién de pescado en pozas externas,internas v cAnz
lones de distridbucién,
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- Mesas de empaque.

- Arrastre de desperdicio,todo el pescado que va para hari
na de pescado,que no esté apto para conserva,cabezas v -
colas resultantes del corte del pescado.

- Limpleza : aseo general de la Planta Procesadora .

- Limpieza de miquinas,

- Enfriamiento de tinas de conservaeién de pescado.

Agua Dulce,- Es aquella gue es desalinizada v nurificada-

en un equipo Desalinizador Acuaport 350 de vrocedencia -
Israelita.

Usos

- Preparacién de sals: de tonmate,

- Aseo del personal,

- Comedor.

- Laboratorio.

- Autoeclave,para el enfriamiento de las latas desrués de -
la esterilizacién,



- 35 -

ASPECTOS GENERALES D¥ LA FMPRESA

MERCADO

El principal mercado de la empresa es el naciona1,tenien
do el 85 ¥ del consumo total estimado en el pafs de coneer
vas de pescado,especialmente de los productos cardinas en-
salsa de tomate en envases de Tinapa,Tall v Oval 15 onz. ,
y sardinas en aceite en envase de Oval 15 onz.

La empresa mantiene este liderazgo por mds de 20 afios,v2
que es una de las pioneras en el aspecto de las conservas-

de pescado.

Aparte del mercado local,exporta a diferentes pafres,ta-

les como : Colombia,Venezuela,Centro América v Fetados Uni

dos.
Produccién Anual % de consumo nacional ¥ nara
Aproximada en cajas Tynorteeidn
420,000 70 20
Consumo Nacional Aproximado en Cajas
en porcentaje
Regién Porcentaie
Costa A0
Sierra £g
Oriente I | i
/3 TOTAT = 100 ¥
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Promedio de Produccién Cantidagd
lcajasf
diaria 2,500

mensual %5,000

Promedio de Produccidén Mensuzl de los
Diferentes Productos

Tipo Cantidad
(cajas)
Oval 15 onz, 13,000
Oval % 1b. 5.000
Tinapa 12,000
i 1 5.000

La comercializacién,mercadeo,venta v distribucién del -
producto se hacen desde Guayaguil,hacia el interior v er-
terior del pais. E1 Gerente de Ventas es Ton Fdurrdo Arui
rre Romén.
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TOCALIZACION

La empresa Negoclos Industriales Real S,A estd ubicads
estratégicamente en la Parroguia Posorja,Provincia del fus
yas.

Cuenta con muelle propio para la acoderacidn de lepe em -
barcaciones gque realizan capturas parz la Concerveras v Ta<
Harinera de Pescado.

TAMARO

La empresa Negoclios Industriales Real S.A § ocupa una 4-
rea de 120,000 m2 aproximadamente,repartida entre 12 Plan-
ta de Conserva y la de Harina de Pescado,con sus recsnecti-
vas Bodegas,Areas de Circulacién,y Areas no construfdae,

La Planta de Conserva estd instalada en un galnén de lon
gitud 90 mt. y de ancho 30 mt.,anexo a ésta se encuentra -
la bodega de producto terminado de iguales dimensiones,

La capacidad ffsica o instalada de vprocesamiento de 12 -
Conservera es de 20 tomeladas hora, vpero realmente nroceesn
15 - 17 toneladas hora.
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TAMARO FISICO

Tramsporte de Pescado

Bomba de pescado

Sistema de Enfriamiento

Agua de Mar Refrigerada

Equipos
Pozas

6 pozas externas

5 " internas

Cortadoras

2 Cortadoras para Oval
2 4 " Tall
2 " " Tinapa

Mesag de Empague

2 mesas de Oval

2 n " Tl

1 mesa " Tinapa
".Cocinadores

Horizontal ROCK(Tall)
" " (Oval)
Vertical Hermasa(Tinapa)

Capacidad de Rombeo

100 Ton/hr

Capacidad de Fnfriamiento

250 Ton, de refrirerscidédn

Capacid=d de Almrcen=mienton

40
25

de peecedo entero

de " "

Ton.

Ton.

Velocidad de Corte

480 vpescdo/mto
480 n n
Cod " "

Telocidad de EFmpanue de Obreras

Experta Semi-Fxnerta Yovata
12 - 15 7 - 10 ? = K
14 - 1F 7 - 10 & - 7
Capacidad de Cocimiento
en *0 mto=.
96 cajas/48 latas c/ecaid.
72 n " " n
112 " n n "
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Preparacién de Salsa de Tomate Capacided
Homogenizado T/80 1t/hr.
Tanque Mezclador 200 1t,.

Cerradoras Velocidad de cierre/mtn
2 M4quinas Continental | 125

para 15 onz Oval

2 Méquinas Continental L2%
para Oval % 1b,

1 M&quina Metal Box
para Tall 250

1 Mdquina Metal Box 250
para Tinapa

Carrros del Autoclave

~Producto Cap=eid=2d er/e2rro
Oval 15 onz. 14 cadae
"3 1b, o5 m
Tinapa 16 "
Tall iz n
Autoclaves Capacidad
6 Autoclaves ROCK 15 carros/autoclave.
Torre de Fnfriamiento 40 m?

de tiro forzado




SECCION

Mezzanine

Corte

Empaque

Cocimiento

Lavado de
Canastillas

Reparacién
de latas

Cierre de
latas.

S

DESCRIPCION DE EQUIPOS

DENOMINACION

CANTIDAD

COSTO APROAYTVATA

Mesas Dosificadora
de latas para Oval,

Mesas Dosificadora
de latas
cilfndricas

Cortadoras Manuales
Oval N21 y Ne2,
Tall N°1 y N°92,
Tinapa N°1 ,

Mesas de Empaque
Oval Ne1 y No2
Tall N°1 y K92
Tinapa N°1

Cocinador Horizontal

"ROCK N° 1,2,3 .

Cocinador Vertiecal
HERMASA N° 1 y 2 ,

Canastillas de
Coecinador FERMASA
(Lavadora)

Herramientas

Cerradora Metal Box
Tinapa.

Cerradora Metal Box
Tall

Cerradora Continental
Oval 15 onz. y * 1b.

én curres
100.000, 00

200,00N0, 00

ZEN, 000, 00

400,000, 00

4.,000,000,00-

4,200,000, 00

1,500,000, 00

20,000, 00

£.000,000, 00

6.000,000,00

12,000,000 00

c/n

el

/1

e/n

c/u

e/

c/n

c/u
~/n

e/u
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DESCRIPCION DE TOUIPOS
SECCION TENOMINACION CARTTIDAD COSTO APROYIMATO
en sucres
Drenado Bentley Drainer 3 750,000,00 c/n
de latas Oval 1% onz y ‘
2 1b.
Drenador ROCK 5 2,000,000,00 c/u
Tinapa y Tall
Dosifica  Dosificador Rock ? ?50,000,00 ¢/u
do de por gravedad
Salsa de Oval N91,2,3
Tomate
Vacuum Filler 2 6.000,000,00 c/u
F.,M,C de Tinapa
y Tall
Lavado de Lavadora Rock 2 250,000,00 c¢/u
latas Owal K2 1,2,3
Lavadora de 2 250.000,00 c¢/u
latas Rock
Tinapa y Tall
Tecle Para 1fnea de 1 150,000, 00
Tinapa y Tall
Autoclaves Autoclaves Rock 6 %2,000,000,00 c/n
Ne 1,2,5;4,5,6
carros del
E
autoclave. 2P 25.000,00 c/u
Calderos Caldero i 20,000,000,n0 c/u
Cleaver Brooks
Tomatera Tanques de acero 4 75.000,00 c¢/u
inoxidable,
Bomba de acero 4 60,000,00 c/u
inoxidable
Homogenizador E %.000,000,00 ¢/u
Gaulin
Mezcladoras 2 150,000,00 c/u
Control Equipos 200.000, 00

de Cierre
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FINANCIERO

La empresa guarda en mucha reserva todo lo relacionado -
con este aspecto,por eso son muy escasos los datos oue se -
han podido recabary que a continuacién detallo.

Todo el capital que posee es nacional,es una Sociedad Ané

nima.

Sus equipos'y mgquinarias han sido adouirido=s en bare a-
préstamos. Los gastos financieros eguivalen 2l 22 ¥ del nre

supuesto anual,

Costo de Materia Prima

Ton, de pescado (sardina peruana) R,AON no
(morenillo)

Pasta de tomate ACIL 16,545 48

Costo Aproximado de Produccién ( Mensual)

Materiales Directos 1,400,000, 00
Mano de Obra Directa : 1,692,000, 00
Carga Fabril 1.000,885,00

Total 4 ,09R,A8%% no

(en sucres)
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DISTRIBUCION DE MANO DE OBRA FIJA - PIANTA TF CONSFPVA

—
ESPECIFICOS omEL 5
(Produccién) 70 Obreros <dTall 17
Tinapa 27
l.- Bajadores de nese2dpo 11
2.- Secc, Tom=tera A
%3.- Mezzanine A
4 ,- Autoclave 2
5,- Pozas de meserro =%
6.,- Serc, de tavpas z
7.- Ffuardifn 1
R,- Bafios >
TOTAL 9,- Feparacién de Tnvecee 7
Personal < COMUNES 1o, - Dpegador de enuino fe 1
de Planta { vacio
142 Obreros 72 Obreros \11.- Bodega 4
N2,- Tecle 1
3.- Chofer 1
14 ,- Carpintero 1
15.- Labor=torio P
16 ,- Bnearton=do 1
17,- Albafiles .
18,- Elevador de racstra 1
19,- Taller 21
20,.,- Operador de Montacar. 1
ga

FECESTDAD TR MANN TR OTRA

LINEA DE PRODUCCION FIJ0S  FVENTOATREE  TOTAT.
OVAL 35 20 £g
TALL 13 17 70
TINAPA 22 12 74

———— ——

TOTALES 70 49 134
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CONCIUSIONES

Estas prédcticas profesionales me han servido para romnleter
mi preparacién acZdemica,ya sea reafirmando mie conocimien-
tos tedricos con los prédcticos o adouiriendo nuevor.

Yo creo gue una de las grandes ventaias oue tenemor con n -
tros profesionales,es la preparacidén teérico-oréctice mue -
recibimos,permitiéndonos desenvolvernoe meior nue ellos Ae-
bido a la experiencia gue se adquiere mediante el tr=b=2io -
diaric que se realiza en una emnresa,

Otro de los aspectos que vale resaltar es la formacién,en -
lo que respecta a la direccién y manejo de personal nara la
ejecucién de una tarea en particular,que no se la da en nin

guna Universidad.

Algo que deseo dar a conocer es el espiritu de colabor=cién
y libertad que me brindarén,para poder aprender v conocer -
todo lo referente al procesamiento de sardinas,
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RECOMENDACIONES

Aprovechar de la mejor manera las précticas oue se renli-
zan durante el desarrollo de nuestra carrers,va oue ecstee
son de suma importancia para el futuro eijercicio de noro-
tros como profesionales,

Hay que seguir preparandose en todo lo oue este relacion2
do con nuestra carrera,y asf poder estar al dfa de las in
novaciones gque se hagan en el campo de 1la Tecnologfa de -
Alimentos.
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- Caldlogos de MAguinas Cerradoras C(ontinental
y Metal Box .

- Catdlogos de Cocinadores Hermasa,
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ORGANIGRAMA K¢ 1]

OFGANIGRAV¥A DV WEGOCTIOR
INDUSTRIALES RFAL S.,A

Hoja de especificaciones :

A,- Gerencia General,

B.- Gerente de Ventas,

C.- Financiero.

D.- Gerente de Planta.

E.- Fersonz1l,

F.- Auditoria.

G.- Compras,Importaciores,.

H.- Superintendente de tlanta de Conserva,
T,~- Superintendente de Planta de Farina,
J.- Exportacién.

K.- Bodega de producto terminado.

L.- Contabilidad.

V.- Personal de empleados,

i
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ORGANIGRAMA N2 2

ORGANIGRAMA DE NECOCIOS
INDUSTRTALES REAL S,A

Planta - Fosorja - Conservas

Hoja de especificaciones :

A.- Gerencia - Planta
B.- Superintendencta
C.- Auditoria

D.- Control de Calidad
E.,- Jefe de Froduccién
F.- tsistente

G.- Asistente

H.- Taller mecénico
J.~- Administracién,

I.- Bodegas.



¢ DwDBIWDRI0



ORGANIGRAMA N2 3

ORGANIGRAMA DFE PRONDUCCION
Planta de Conserva

Hoja de especificaciones :

Av=
B.-
e
De=-
E.-
F.-
G.-
He=

Jefe de Produccién
Asistente de Froducciédn
Asistente de Produccién Planta
Jefe de Refrigeracién
Operadores de equipé
Capatas de Corte

Capatas de Empaque
Coccién

Capatas de Sala de Salsa
Cierre

Autoclave

Recepcidn

Personal de fabricacién



DIAGRAMA DE FIUJO DEI PROCESAMIFVTO

DE SARDINAS Y MACARFETA PFAT
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DIAGRAMA N2 1

Hoja de especificaciones @

1.~
2 =
e
4.-
By g
6.-
B.=
10,-
11,.~
126~
13.=-
14 .-
15.-
16.-
17.-
18,~
194~
20 .-
2l.~
2lu=

Captura de la materia prima,
Recepcién en muelle,

Transporte a Planta.

Recepciém en Planta Procesadora,
Almacenamiento en pozas isotérmicars,.
Traslado a pozas internas, '
Corte y eviscerado.

Lavado.

Empacado.

Precoccién,

Drenado.

Dosificacién del liguido de cobertura.
Cierre de latas,

Lavado de latas.

Llenado de carros,
Esterilizacién.

Enfriamiento al ambiente.
Encartonado.

Cuarentena.

Almacenamiento.

Distribucién.

Venta.

4
2

\7
S

&
el 3
3

-

S
by
LN 1_1:'1

vila Soik

Blal ) ~ypey
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GRAFICO N2 1

PIANO DE IA PIANTA DE CONSFRVA

Pozas Internas,
Mesas Cortadoras,
Mesas Empacadoras.
Cocinadoras.
Drenadores.

M4Aguinas Cerradoras.

Lavadora de ILatas,
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GRAFICO N@o 2

SISTEMA DE ENFRIAMIENTO NEL P¥SCADO
EN POZAS ISOQTERMICAS

A,- Pozas de Almacenamiento de Pescado.
B.- Filtros,

C.- Bomba de Succibn,

D.- Enfrizdores,

O.- Espacio libre.




