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R ES U I'iDN

El presente reporbe comprende las prdcticas profesionales que

realicd en ]a industria I.'RUNEC-FRICOMSA, enlatadora de productos

deI man (sardina, concha, calamares) y iugos de fcuba

(naranJilla) y nananiilla en mltades, ublcada en eI Km. 16 1/2

de Ia vla a Daule' El periodo de prácticas fue del 1de Abril al

fO de Septiembre de 1.9tJú, en Lurno ¡rr¿ttuLlno de I a ) de La tarde'

de lunes a viernes. Fui aceptado únicamente como practicante sin

percibir remuneracio'rl ' l,oc gastos de l;ransporte y cotnlda

corrieron poc mi cuenLa.

El reporte contienc en primec lugar una introducción aI tema

tratado, pasando luego a descrlbir el capltulo de lletalle de Ia

Tecr;ologfa desarroll.ada, que se ha dividido en dos partes: 1a de

Ias Iabores realizas por nrÍ y Ia de la tec¡oIogfa desanrollada

por Ia empresa, es decir lo referente a procesos efectuados

a11f.

En

Empresa,

como su

taman'-o,

el segundo caplLulo LiLulado Aspectos Cenerales de Ia

presento divensos datos sobre FRUNEC-FRlCOi'lSA' tales

paomodto cie producclo'n d1¡rla de cada pnoducto' su

Iocalizacio'n, disbribucidn deI personal, empleado, costo

de materlales e insufnos, y eI mercado aI que van destinados los

producLos.

Luego de dicho capítulo he elaborado las conclusiones y

recomendaciones sobl'c lcs prácLicas efocLuadas, incluyendo

posteriormente dos anexos: eI Anexo 1 que es un Lay out de la

empresa y eI Anexo 2 sot:ne costos de equipos enrpleados.

Finalmente el IecE<;c hal lará la

Ia realizacidn de esLe informe.

bibl iografla consu l tacla Para
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Dentro del vasto campo de la Tecnologfa de Alimentos, Ia

Industrla del llnIt!3do l¡¡ venldo a cortsLitulrsc, cor¡ el. devenln

de Ios años y sus consifluientes avances, en un negocio con amplia

demanda en el mcccado mundial de alimentos y en un pilar

significativo en la economÍa de un pafs y su desanrollo social,

por ser esta Indust.ria fuerrte lmportante en Ia genenación de

puesUos de trabajo.

La producciot de enlatados, estí enmarcada denbro de un

sistema de funcionarniento que involucna facLores de diveasa

índo1e, sean AdministraLivos, 'I'dcnj.cos, Econdmicos, etc' que

requieren, cada uno de eIlos, de una planiflcacidn, desarnollo

y contnoJ. adecuados. Es en esta part,e del aparato productivo

donde eI Tecndlogo en AlirnenLos ejercerá su trabajo, cenbrado más

específicamente a Ia parbe bdcnica, sin descuidar, claro está,

Ios demás aspecLos cor¡ce'r'r¡lenLes a Ia elatrocactdrr, ,.rcepLacldrl y

consumo de un pnoducto a precio razonable, Y €s aqul por ende don-

de eI Tdc..ilogo debenC dL' formarse prácticamente.

t
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CAPlTULO I

DETALLE IJT] LA TECNOLOGiA DESARROLLADA

DETALLE DE LAS LAI}ORL]S REALIZAI]AS POR EL PRACTICANTE

Considero que Ia importancÍa deL trabajo que llevd a cabo

radica en que:

1.- Ha ayudado a formarme en mi carnera; a adquirir
experiencia y a saber compLetar con los conocimlentos tc-iicos
lmpartidos. EJ. conocer la real,idad de 1a vida profesional y la
forma de Ilevarla es sir¡ duda, para mi concepto, eI fundamento y

fin lItlmo de esta príctica. Todo eI aprendlzaJe acumulado me

sirve más que nadie a ní, no tanto a las personas que lo

califican y a las personas quc oyen mi sustentacio'n, lo cual

constituye un metodo de eval.uación, de mediclo'n que al. fin y at

cabo resulta ser nelaLivo.

2.- He ayudado en eI desenvolvimiento de las operaciones de

produccidn, siendo por tanto mi brabajo un aporte significabivo
para el funcionamiento de 1a Empresa.

La funcidn que cunrpll no era una funcidn específica, en un

determj.nado tipo de trabaJo o línea de producclón, poF

consiguiente desempellá una Iabor rotativa, Ia cual tiene su

justificacio'n en eI hccho de que I'runec- Fricomsa es una pequeña

industria, en Ia que eI sistema de trabajo impone que Ios obreros

eJerzan diversas tareas.

La organización de esta Empnesa, como es lógico suponer, no

presenta Departamentos divldidos cada uno con una función o

programa de trabajo prcdeterminado, como ocurre en Industrias de

nayor envergadura, que poseen Departament,os de Producción, de
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Ventas, de Control de Calidad.

Mis actividades en u(¡.:oca de pnoduccion (obscuna ) eran:

Llnea de Producción dc sarciina en salsa de tomat,e:

Supervisidn en la Iínea de envasado de sardina en salsa1

'l

de tom¡ te .

2.- Supervisidn en Ia etapa de dosificado deI

cobe r t.u ra .

J.- Control visual del cierre de 1as Ialas a La

1a seI ladora .

4.- Toma de datos para el reporte dirigido a

( reporte de produccidn ) .

5.- Ayudcr en I¡ homogenizacio'n de Ia salsa de

6. - Recoger Ias .1. ¡ tas a la sal ida de 1a lavadora y

en los carros, previo a su esterilizacio'n.

tfqui.do de

sa I lda de

gerencia

toma te .

colocarlas

Control visua.L de ternperatura y presión dunante

la esterilización ( Instrumentos ).
8.- Control visunl de Instnumento de medición de

en eI cocinadoc.

9.- Control del :;umlnisLro de pcscado del área

de materi¿r prinra aI lrea dr-' envasado.

10.- Control deI có<1i¡1o de los Lapas.

de recepcldn

jugo:

uni.dades en cada saco de

Lcmperatura

L lnea de Producci ón

1.- Vertficacicin

conchas,

2.- Ayudar a

dc Conchas en

del n úme ro

su

cie

ru'cogec e1 jugo de las conchas durante

su cocin¡da.

l.- Ayudar a lav¡rn Ias conchas, usanLio pana ello una

manguc.na .

4. - Toma de pll cic.I jugo, 1uc¡1o rJe a¡lncgarle el vinagre,
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durante eI ca.l.e¡tbamiento.

5.- Contnol de Ilcnado correcto

cado correcLo del lfquldo de

6.- Contcol dej. cddigo.

de las latas y del dosifi
cobertura.

Linea de Pnoducciln de Jugo de i,taranjiIla:

tslBLloTEc
1.- Ayudar en eI lavado de las naranjilla.
2.- Ayudar a inLnoducir Las naranjillas en eI extractor

y accionar el anrancador de Ia máquina.

].- Control deI llenado correcto de Ias Iatas,

Linea de Produccion de l,laranjitlas en rr)lt.ades:

1 . - Ayudar

2.- Ayuda r

J.- Ayuda r

en

I¡v;¡tlo,

el envasado.

cont,rol deI código de las tapas.

LÍnea de Producción de calamares nellenos:

Ayudar en el lavado, extracción de Ia piel,separacion
de cuerpo y cabeza, exLnacci6n deI contenido intenno
del cuerpo, sacar bolsa de tinta, separacio,n de las
al,etas deI cuu'rpo.

1

cn eI calentamient,o de Ia salsa para los calamares.

del cddigo de las tapas.

LÍnea de Produccioh de fileLes en aceiLe:

2.

1

1

Ayudan

Contnol

Ayudar a colocar en las latas Ios

Poner las acci tunas, Ias tiras
y de ají, así como las rodajas de

fileLes.
de p imi enLo verde, nojo

zanahorlas y Ia sal.

Itssi

2
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Como se habfí leÍdo, algunas de estas actividades son

perfecLamente L.ntcndiblcs y no requienen ampliacidn aI¿una. En

cambio otnas de eIlas nequieren de un mayoc detalle, para 1o cual

explicard cada una neÍirléndome a La línea o producto de que se

trate:

SAIIDINA ON SALSA IJE TCI,,:ATIJ:

- Supervisidn en la etapa de envasado.- Yo controlaba eI

nú¡nero de pescados L.n cada Iata dc acucndo a su tamaño, porque a

veces las envasadoras (mujeres) metían 6 unidades en vez de

cinco, lo cual si¡irrificoba que en eI dosificado no lrla
suficiente 1íquido de cobertura. Eslo se comprobaba al abrir una

lata y ver Ia poci sirlr;a de tomate que conLenÍa. Normalmente en

cada lata se ponían 5 pescados, pero este número dependfa de las

áimensiones de la sirrdir¡a, como ya se dijo.

- Supervlslón err la etapa dc doslf j.cado.- Yo contnolaba que

Ia lata Ilevara una pnoporcidn adecuada de salsa de tomate de

manera que, al sellarl¿r, 1a canLidad de líquJ.do de cobertuna que

se desperdiclal¡a o rcbosaba del envase no slp.,nj.ficara una pérdlda

notable aI abrir el er¡1atado. 'l'amblen me encargaba de que el

suministro de latas hacia Ia selladora sea contlnuo, es declr,
que ésEas no f ucrarr c:;paciadas sirro una Lr¿rs oLna, a lo Ian¡io de

la banda transportadora metáIica. De esta forma facllitaba el

trabaJo del operario de la cerradora haciendo más rápida la

llenada de los carros para llevanlos a los autoclaves. El tiempo

en que se Ilenaba uno de estos carros ena de 15 minutos

aproximadamente, corno promedio. Sj. se trabajaba rápido se lo

completaba en 1O - 12 nrinutos.
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También ayudaba a llevar Ias caJas con tapas codificadas

hasta Ia mesa que para tal efecto tenla eI operario junto a la

máqulna. Con esto evlt¡bo que, aI acabanse un cartón do tapas' el

obrero tenga que parar eI sellado, ir a ver eI cartón y volver a

poner en ron'' eI arrancador de Ia cerradora. cada cartón de tapas

sln codlficar contenÍa cerca de 'tro unidades, de Ias cuales

sallan unos 16 cartones de producto terminado.

Tambián observaba si se rebosaba salsa de tomate deI

cernidor colocado encirna del depósito de abasteclmiento de la

salsa. Como antes habfa explicado, la salsa que rebosaba de las

latas aI ser dosificadas caÍa nuevamente aI deposito para ser

reutillzada, (ver Dosilicacidn deI Líquido de Cobertura) ' Como

dfcha fnaccidn del Iíqu1<io de coberburc 1ba, lóg,lcarnente, con

tno:os de pescado, era cernida antes de caer al depóslto' En

ocasiones la encargada de mandar las latas a1 dosificador, es

decirrdecol.ocarlasenlabandatransportadora,nosefijabaque
el cernidoc habÍa acu¡ruL¡do baI c¡ntidad de partículas de

pes\.ado que Ia salsa rebosaba y cafa al suelo, desperdicio que

costaba dinero a la Empresa. Es por cso que si yo observaba tal

hecho le hacla ver a La obrera para que sacudiera eI cernidor, o

en su defecto, yo mismo Io hacla.

- Control visual <Ju'I clerre a Ia saIlda de Ia selladora'-

cada cierto tiempo miraba el cierre de las latas que salían de Ia

cernatlora y si <.¡bservat¡l alguna faI Ia en Ias costucas ]e avlsaba

al jefe de máquinas para que parase Ia produccj'ón y revlse Ia

máquina. Aclaro que esa función 1a realtzaba exclusivamente dicho

jefe, yo me limitaba a cun:plin una tarea auxiliar más que nada'

- Toma de datos para reporte a gerencia'- En sí yo

eI nrlmero de canastlllas hechas pon cacla mujer, el número

Ilenadas de producto final, y la hora a la que fueron a Ia

anotaba

de caJas

secc.Lon
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de dosificado y sellado. Un esquema de dicha hoia es eI siguiente:

N0t'iiiit¡l CAN/rS'l'ILLAS Ui.IC Aii I'OiI A DO i4AQUINA

16l"1i x ta

Juana

To r res

Mo cán

)5+
]o*

22+11
21 +)Q

11:.J0

11 210

2:00

2: O01B

COi,ICIIAS EN SU JUCO

En cuanto a la verificación del nrfmero de conchas de cada saco, ml

Iabor era Ia de anotan cuanLas unidades venlan. tI conteo se lo

hacÍa manualmente entre dos obreros.

Respec to

d.e 20-21

al Ilenado correcto yo contaba que vayan en

conchas y que sean Ilenadas lo suficlenle con

cada tlnapa

eI jugo.

El cddigo de

en que se

producciones

RUVISIOI'I D]JL CODICO DE; LAS TAPAS

las tapas indica eI tipo de producto y Ia fecha o dfa

elabord, pcnnri b lendo orden¡ r en Ia bodega las

de diversos dÍas.

En FRUNEC-FRICOI,ISA Ia revisidn de dicho cddi¡io tiene un fin

importante, además dcl expuesto anteriormente: evlban que dos

productos diferentes envasados en idénticas latas sean puestos

en el mismo palet, es <lecir, que se mezclen dos producciones

distintas. Ejemplos: calamares nellenos y filetes de sardina sin

piel, ambos envasados en 1/4 de c1ub.

A contlnuacidn presonLo Ios códtgos usados para Ios dlstintos

productos:

filete de sacdina sin piel 2t4HZ



calamar en su tinta
concha en su jugo

jugo de naranjLlla

naranj i 11a en miLades

sardina en salsa de tomate

1E'AHZ

1'FZ

Ft24XZ

FE24DZ

T9O2Z ts\BL\OT
ECA

El año de produccidn designa poc Z, por ejemplo:

tr-

?-

015FZ

sardina en salsa de tomate

día de producción

IIIOS

FE24DZ

naranjiLIa

D: mes

15FZ

152 día

producto: concha, puesto

quL\ es el rfnlco que se

envasa en tinapa no se

Ie antepone un códtgo

para reconocerlo.

Z: ai.o

mitades se diferencia del Jugo de naranjilla
cn dlstlntos f orrna tos.

Z ¿)l¡o

ano

)A.

La naranji 1la en

por que se los cnvasa

dra

Cabe declr

empresario. Así

que

por

est,os cddi6,os pueden vaniar segrln crl benlo deI

ejen¡p1o:

calamar en su tinLa:

fi Ietes de slrccli¡lr sIn plcl:

en acei te

ClzDZ

)E',4HZ

anLcrlor b'A1rÍ'Z

actual 2FAtlz

cód i go

cddiso

anterior

ac bua l

c ór.t i ¡,o

c<íd i ¡1o

..t951

- f ,:
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Mis actlvidades en Ia dpoca de clara fueron:

Vigilar que eI canal de desagUe de

l impiado, eliminando restos de

tomate y despendicios o basura. lJe

con ayuda de una pcqueña paIa.

Ia planta sea completamente

pescado, grasa , salsa de

esto se encargaba un obrero

2 Ayudar a etiquet.ar y encactonar las Ia tas.

Ayudar a pintar las let,ras en los sacos que se usaban para el
embarque o exporLación de granos.

4 Eventualmente con t,a ba las cajas

en los carros, es decir, cuando

un pedido.

de producLo

I Iegaba e1

que enan embarcadas

carnidn para I Ievarse

II.- DETALLT] I]U LA 'IIJC¡¡OLOGiA DESAI]IIOLLADA POR LA EIiIPRESA

A continuación se describen Ios procesos seguidos para Ia
elaboreción de Ios divcrsos pnoducLos, empezando por Ia elaboraclón
de Sardina en Salsa de Tornate.

II.1.- SAIIDINA UI'¡ SALSA UU TO14A'iE

DIAGRAMA DE I'LUJO

r( iic u PC 1ot,t 0u ItA'f iiRIA pRIr.lA

D

LAVAI-}O

EN V ASA DO



INAo

DI{UNAlJO

DOSI IICADO

Si.]LLAD

iis'l'ER I LI ZAC iOi,¡

CUA¡tEN'1'UNA

1I U E'I'A I)C)

gls 'fRIIJUCION Y V!]N'IA

SLICUEtiCIA DEL PIIOCUS0

,

I

I

t
(L)

I



A.-
R-

c.-
D.-

E.-
tr-

G.-

H.-

I.-

J.-

K.-

L.-
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Recepción de Ia ¡raLecia Prima.

Lavado, clasific¡cj.dn y envasado.

Cocinado.

Extnacción del- atlua de condensado en viradores.

Prepacación de la salsa de tonraLe.

Homogenizado de la salsa.

Calentamienl-o ciel ).íquido de cobertura en marmita.
,/Dosificación de I I Íquido de cobcctura

Se l. 1ado.

Lavado de Ias Iil L¡rs.

Esterilizado,

Embodc;ado,

DIJSCIIIPCION DDL PROCESO
IJE ULAIJORACION DE SARDINA

I]N SALSA DE TO}ÍATE

II.'1 .1.-Recepcirln de 1a l4ateria [)rirna:

EI pescado a proccÍ';arse Ile¿a en dos foclnas:

a) Congelado ür¡ bl.oques' cada bloque proteSldo por una

cubiecta pIásLica (funda), o

b) Pescado conservado en

unif orrnenrün Lc reparLldos.

eviscerado, descabezado Y

hielo y

En an¡t¡os casog

descolado.

sa 1 en grano,

b) viene(u y

La cantidad promedio de materia prima a procesar

entre 415 y 'l tor¡eladas por día, dependlendo dlchos

extremos de1 inicio de la <ípoca de pesca (Oscurana )

terminación de ésLa (Clarana ).

f l uctúa

valores

o de la

Tipo de nratenia prlma: sardina sagax-sa4ax' plncha¡1ua.
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IT..1.2.-LAVADO, CLASIFICADO Y ENVASADO:

EI pescaclo a procesarse es colocado en bandejas plástlcas,

Ias que son transportadas en carros metálicos. Deberá 1r sln

restos de p1ásticos provenientes de las fundas protectoras, y sfn

lrielo, el cual es colocado en bandejas que son transportadas más

ta rde .

Las mesas de Iavado, clasificado y envasado ) 1 en total,
fabricadas de acero inoxidable bienen Ias siguientes rnedidas:

Longitud 2 mts, ancho 45 cm. y altuna 96 cm. Presentan un canal

para la recepcldn del pesccdo y otro sit,uado por encima de áste

para Ia recepcidn de las latas vaclas. Toda la operacldn es

manua 1 .

tamaño, l uego

inoxidable con

En cada lata se colocan de 4 a 5 pescados dependiendo de su

puestas en canastillas de acero

LaLas csda una.

de 1o cuaL son

capacidad para 11

Cada mesa posee su propio abastecimiento de aflua pon cañerfa

para e} Iavado de ]a ¡xateria prima. Por último, una vez que el

pescado ya ha sido envasado, Ias canastlllas son llevadas en

carcos metá11cos en pilas, hacia Ios cocinadores,

II.1 . ). -COCINADO

La Empresa tiene J coclnadores de parada: 2 de ellos con Ias

sigulentes medidas 1,'/0 mts. aIto, 1,7O mts. ancho y 2,00 mts.

Iargo y eI otro con 1,'/O mts. alto,1,70 mts. ancho y 1,80 mts.

largo. Este úItimo pnesenta 1a mitad de su estructura interna

revestida de lámi.nas de acero inoxidable,

EI tiempo de coccidn para Ia Sardina en Salsa de 'Iomate es



de 45 minutos. Pana los otnos productos será detallado más

adelante.

Los coclnadores son de fabricación naciona I. E1 más

uti Iizado es eI de dimensiones nrás pequeñas, especialmente

cuando se trabaja con conchas, poc presentar su mj.tad inferfor
una capa de aceno inoxÍdable. Además, presenta una gran ventaja

tdcni.ca sobre Ios otcos dos cocinadores: Ia entrada de1 vapor

está situada aI nivel del suelo del aparato Io que permite una

mejor distribucidn de vapor en Ias operaciones. Este fluye
uniformemente hacia arritra sin necesidad de aplicar una mayor

presidn que originarÍa posi.bles quemaduras en el pescado o

producto que se trabaje. En cambio en Los.otros cocinadores de

mayor tamaío la ent,r¡cla de vapor esLá situada en Ia parte media

del aparato. En esLe caso necesitacá una presión extra para

dirigir el vapor hacia el nivel deI suelo, ya que por su

naturaleza dste siernpre tenderá a subir.

Las canastillas con Ias latas a cocinarse, son lntroducldas

manualmenbe y sacadar; en Ia misma fonma, colocadas luego en

carros ¡net.ál icos y brcnsportadas hacia e1 ánea de sellado.

Il. 1 .4.- DOSiFICACIoiJ
SELLADO DE

DL;L LIQUIDO IJE COBEIi'IURA,
LAS LA'I'AS

En

previos

eI área

aI clerne

de seI Iado se real j.zan los slguientes pasos

dc 1;¡ cnvascs.

a)

b)

c)

d)

Extraccidn del agua condensada de las latas.
Dosificacián del 1Íquido de cobertura.

Sel lado propiamente dicho.

Lavado de Ias latas. &/F/

Las canastillas una vez colocadas en las mesas de trabajo

(
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Ias introduce en los viradores para lograr extraer la mayor

cantidad posible de condensado que dsLas hayan captunado dunante

e1 cocinado. Antes deI dosificado se hará una segunda extraccidn

deI condensado manualmcnte.

Acto seguido las latas

transportadora metá I ica que las

Slstema de dosi.Ilcarl<.¡ funciona de

son co l ocadas

L leva hacia

l¡:;if,uienbe

en

eI

Ia banda

surtidor: EI

fnÍ) r)c ril .

Ia

aL

II.1 .4.,I . -SISTEI'IA DE DOSIFICi\DO

En primer lugar Lodo el s!stema se circunscribe alrededor de

banda transportadora, debajo de Ia eual hay. un canal que recoge

salsa que rebose dc las latas, de tal modo que se recupera

caer por un orificio hacia eI tanque de depósito.

Dicho tanque posee una entrada de vapor para calentar la

salsa, y está conectado a una bomba, que lmpulsa el líquido de

cobertura hacia e1 suntidor, consistenLe en un tubo de acero

inoxldable de 6) crn. dc longlLud aproxlmcdarlrenl-e, posee 7

perforaciones equidisbcnLes para 1a salida deI fIuÍdo.

El motor de la bon¡ba acciona también por medio

un reducl"on encarl;ado de haccr codar la "oruBarl

transporta las 1alas.

de una banda,

n¡e td I i ca que

La extensión de la banda transportadona es de 1,7O mts.

aproximadamente.

Una vez que lcs IeLas

cobertura pasan dinecl,arilente

han sido llenadas con eI líquido de

hacia la seI Iadora.
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II.1.4.2.-SELLADORA

La fdbrica posee

semiautomáticas italianas
por minuto cada una. listo

funcionamiento dos sel ladonas

clerran 60 latas

sa rd inas -

por una malla

en una banda de

tanque de depdsl to

po lvo, y que es

en

I'1acca

es pa ra

rrArnorosarl

Ia I ínea

que

de

Para la Iínea de Calamares y Conchas posee una cecradora

manual accionada por moton y otra también manual para la llnea de

NaranJiIIas.

Normalmente se hace un chequeo de las máqulnas selladoras

cerca de t hora anl,es de empezar a cerrar Ios envases. Esto

también incluye chequeo de envases y tapas y pruebas de cierre

utillzando Alka-Seltzer. Luego, durante el proceso de sellado se

harán los exámenes de cierre cada cuarto de hora inicialmente,

espaciando las pruebas en fonma pnogresiva a JO mlnutos, 45 y

finalmente a cada hora. Así mismo se hacer durante cada lapso,

una aceitada y engcasada de la máquina.

El tiempo es un enemi¡1o muchas veces lnfranqueabLe, en Ia

rutina diaria de una Empresa, es por eIIo que todos estos

análisis y chequeos dc máquinas y envases consLituyen una medlda

preventiva que asegura eI normal desenvolvimiento en las

openaciones de pnoclucc i"dn.

1f.1.4.].- LAVADORA

Las latas ur¡a vez

transportadora metál ica hacia

seI Iadas pasan

Ia lavadona.

Esta Iavadora consiste principalmente

trsnsporte en cuya ¡rlrLc infcrior se haIIa cI

de agua, a Ia cuaL se Ie añade detergente en
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calentada por medio cie vapon. asl
. . .¿ .Dosificado, eI liquido es impulsado

motor de banda acciona un reductor

miento de 1a cinta transportsdora.

Para Ia sardina cn acclte,
esterilizado 45 minutos a 11S t y

hace a 15 Lb/ ín2.

mlsmo, como

por medio de

que hace

en el Sistema de

una bomba, cuyo

posible e1 movl-

Una vez dentro de 1a lavadora, eI agua es repartlda por

medio de pequeñas tuberÍas o surtidores sltuados tanto arriba
como por debajo de Ia maIla, impulsada con clerta fuerza de modo

que Ia acción limpiadora sea efectiva y uniforme. Longitud de la

Lavadora: J Mts.

II.1 .5. - ES'lEruLIZACIoi'l

Las latas ya lavadas se colocan en canros de acero

i.noxidable que Iuego por medio de campas met,álicas son

introducidas en 1os autoclaves. La Empresa posee cuabro Autoclaveg

de los cuales dos estdn en servicio . Todos son de construccidn

nacional. Las medidas de ] de los equipos son: diámetro: 1.50 m,

largo ) m. y otro que tiene 1,10 m diámebro y 1,7O m. Iargo.

El tiempo de est,erilizacidn para li sardina en salsa de

tomate es de B, ¡ninub,os a 118 t con presión de 12.6 lb/in2.
EI tiempo de enlriamiento es de 45 minutos con presidn de 15

lb/in2. Estos datos tócnicos son para envase oval de 1 lb.

envaSe de

12.ó lb/1n2.

'1 /4 c lub tiempo de

EI enfriamiento se

lll vapor

proviene de un

e1 cual trabaja

usado para las operaciones en toda

caldero I{arca I'CLAYTO¡I " de fabricacidn

a presión de1OO kg/ cn2,

1a planLa

Americana,
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La Planta posee un sistema de cecirculacio'n de agua para

enfriar ]as latas. El agua que ya ha sido usada es bombeada hacia

una torne de enfriamiento para luego ser depositada en un

reservorio construfdo de cemento paca tenerla Iista a ser usada

en Ias prdximas paradas.

Así

tanq u e

pana su

compresor

mlxima de

El proceso de

"cot.iPA lR

enfniarniento

IJT{OOllI hIADE'I

150 it¡/in2.

también eI agua usada en los calderos proviene de un

de abastescirnicnto, además de rcquerlr de un ablandador

uso.

es auxi I iado por la
que estí gnacluado a

ayuda de un

una pnesldn

trabajo de

I I .'1 .6. -E'.I'TQUETADO

Este procedimiento es hecho manual.mente

terminado de envasar eI pescado, o en los dlas

se realizan 1as operaciones de mantenimiento y

cuando ya se ha

de rrCIara", cuando

limpieza gene ra 1 .

II.1.7.- ELAI]ORACIOI{ DEL LIQUIT]O DE COIJERTURA

La salsa de tomate se obtiene mediante dos combinaciones:

a) A partir de

agua, saI y

jugo natural de tomate, seguido de adicioh de

espesante. (Comblnaclón A).

b) A partin dc pasL3 de tom¡be

y espesante. ( Combi nac i ón

sola con adición de agua

8).saI

ff .1 .7 .1 . -Cor'ItslNACION A

Los tomaLes pneviamente seleccionados son pasados pon un
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rlj

\
{l).!

l-,,J

&exbractor, aparato

jugo por un ]ado y

que exprime la pulpa

sepcnando semi I Ias y

deI tomate extrayá

piel por otro.

ndole eI

EI sistema de exUracclcín está basado principalmente en un eje

rotaLlvo provlsto de paletas y accionado por un moton, eI cual

por medio de dstas va desmenuzando y compnimienrio la pulpa con

Ia consiguiente eliminación del jugo.

Este jugo es recogi«Jo en blclones plásbicos con capacidad de

70 Its. coda uno, vaciado posteriormente en un¿batidora, a Ia
que se adicionan 6O 1Ls. de agua, J 1/2 lbs. de sal, 15O gn. de

CMC (Carboximetil Celulosa de Sodio), Estos ingredient,es son some-

tidos aI batido hasta que Ia masa espese, y Ia salsa que se obtie-

es }uego pasada frÍa a un homogenizador.

La función del Ci.lC es evitar que haya separación de fases

(Iíquida y sóIidu) en la salsa.Su adicicín debe l¡acerse manualmente

utilizando un cedazo, con eI objeto de que se distribuya unÍforme-

mente y no de lugar a fonmacidn de flcumos. Asf tambie'n, la adtctdn

de Ios otros ingredienbes es manual.

EI homogenizadon ( VÍscolizer ) , como su nombre lo indlca,

le da uniformidad u horrro¿eneidad a la saIsa. Funciona bisicament,e

mediante un sistema de pisLones que empujan la salsa hacia un re-

sorte cuya presldn es re¡uIada mediante una L1ave.

Lo'glcamente

fdrmula de ]as

para un tsrix de

cantidades

usadas, La

que las

varias
,o

dadas arriba son tan solo una

mencionada anLeriormenLe era

. Los grados tlrix de Ia Salsa varían de acuendo al mercado

consumidor al que van dirigldos.
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rr. 1 .7.2. -CotlBINACIOr,t il

no se cuenta conCuando

natural, se

con adición

procecie

de sal y

a util.izar

cr.lc.

un aprovisionamiento de tomates al
past¡r de tornat,e dilulda en agua,

objeto de me jorar

gr. de colorante

i ngr ed i en tes ) .

Una forma uti I izada es:

12O Lts. H 0.

1) Rg. pasta de tomate de 28'Brix.
21/2 Lb. sat.
18O gn . Cl'lC.

En algunos casos se añade colorante con eI

el color de la salsa. La dosis us¡da es de 0,5

por cada Iitro de 1íqui<Jo (del conjunto total de

Luego de que sale la

viscol izador , se procede a

calentada por medio de vapor,

área de dosificaci<ín y su.Ilado.

Es necesorio (IUC la
aprox imadamente ) parc Iograr

sa Isa ya homogenizada en el

su ca Ientamiento en una oI Ia

previo su transferencia hacia el

salsa

un bue n

vaya

vacto

t¡icn

en la

ca l. lente

Iata.

(lo

IL.2.- ELAtsO¡lAClON DE FILE'I'0S DE SARDINA SIN PIEL

DIACRA]',IA t]C ITLUJO

ITUCOPCION DE I4A'i'L]RIA

LAVADO

COCINADO
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Conl. de Dlagranra de Flujo

I¡TItr EA DO

[,NV ASAI)

DICION DI COIJIJi¡iENTOS

SOLI,ADO

LAVAI]O DU LA'LAS

iiS,l,ER I L I Z AC I ON

E't I QU U',l'A D0

I)ISTRIBUCIOiJ Y V!]ii']'A

SUCUENC]A DIJL PROCOSO

DOSIFICAUO

U A Il0N'I'l:lN A

I

I

i

I
()
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A.-

B.-

D.-

Hecepclon

Coc i nado .

!'i Ieteado.

llnvasado.
- -¿rras, aJl,,

I rqurdo oe

Adición dL- pimienbo

laurel. Adicio'n de

cobentura.

de 1a maLeria prima, Iavado y clasificacidn.

rojo

sa I y

y verde, acei lunas r zanaho-

vi na¡1ne. Dosificación deI

E

t'

L

N

- Sellado.

- Esteri. Ilzado.

- Calentamiento de] aceite.

- Corte de 1os pi.¡nicntos, aceiLtlnas, zan¡horias, aJl , Iaurel'

Preparacián deI vlrra¡1re.

- lirnbodegado.

EI proceso que se se¡,uía era eI si¡luienLel

o

i.¿o»
1.- Lavado y clasificacidn de Ia

Coccidn por 45 minutos.

Preparación dcL fi lete '

maLeria prima.

es decir, el fi leteado,

elimj.nacidn de Piel Y espinas.

Envasado en laLas de 114 club, conteniendo cada una de

ellas entre 4-5 filetes sin pieI, dependlendo deI tamaño'

Adiclón de pirrriento vecc.le, Jrimiento noJo, aceiLuna, aJl

y laurel. Se colocaban por 1o general una tira de pimien-

to vende, oLra de rojo y oLra de ajf, todas con una lon-

gitud aproximada de 5 cms. Ls hoia de }aurel era colocada

cn cuadrados cuidadosamcnte cortados,asÍ tamblen Ia acel-

tuna, a Ia que previamente se le extraía la pepa con un

oparato ciiseh¡do especialmente pcra eIlo, y luego se la

cortaba en aniIlos, que eran rellenados con trozos de pi-

miento rojo. En cada lata se pone uno de estos anlllos

de aceituna. Otro ingrediente era zanahorias recortadas

en fonma circular. Tambión se le aliade vlnagre y saI.

Adicidn dei Iíquido de cobertura: aceite' eI cual debe

,

U



ir Io suficientemente callente para hacer eI

posible.

7.- Sellado.

B.- Lavado de 1atas.
./9.- Esterillzación. EI tlempo de esterilizado,

dIJo anteriormente, es de 45 minutos a 118'C.

EI enfrlamiento se hace a 15 Lb/ ín2.

mayor u.clo

como ya se

y 1) Lb/1n2.

Cabe decln que la elaboracidn de filetes sin piel en aceite

y legumbres es un proceso manual en su mayoría y que, debido a Io

trabajoso clue BS r demanda una Sran cantldad de tiempo. La

producci6n es pequeñc por lo genenal.

lI.l.- ELAITOIi/TCION DE CONCIIAS EIJ SU JUCo:

DIACiIAI'1A DE FLUJO

UCUIJCION I]E l,lA'].'ljitIA PRIi,lA

COCINAI)

Í..,,
tti: 1'iTACCION DUL I,lOLUSCO

UN V ASADO

i'1Ci\ t)

iiLi,Al.)

EEJcEÚ
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ES,.t'ER I LI ZAC I ON

TJT I QU E'IA DO

IJIS'IIIIIJUCIOII Y VEIi.,,

i[CUEI{CIA I]EL PIIOCUSO
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1
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tslELlof L( '1

UARL]N'f¡]II

I

Ilnvn¡o DE LATASI

I



A.-

ll. -

c.-
D.-

E.-

t'. -
n_

-

I.-

J.-

Recepcidn de matcria prima.

Lavado y seleccir-írr.

Cocinado.

Calentamlento deI

Extraccidn de Ia

jugo. Adtcidn de vlnag,re,

carne o mo l usco

Seleccidn de Ios ¡rolusc<¡s en

Envasado y dosificacidn deI

SeI Iado.

Esterilizado.

Embodegado,

bucn

1íquido de cobentura.

de su concha. Lavado.

estado.

Los pasos que se sitlucrl son los sig.uiu-nl"es:

Lavado y sc I cccl dn.

Coclnado con vapor directo. Para este efecto 1as conchas

eran puestas en parrillas de acero inoxidable y puestas

en pilas denLro del cocinador. EI tiempo de cocinado ena

entre 20 y 2J minutos.El ju6o de las conchas ena recogido

en baldes pllsticos abriendo la llave de pur6a de conden-

sado y de jrrrdo caer en el balcle cl Ju,.Ío.

Someter a calentanliento eI jugo de las conchas. Para

este paso se uLillzabs una manini¡a de doble camisa.

Una vez que est,aba caliente se le agregaba sal aI gusto

y vinagre (40 cc por cada galón de jugo), EI PH ideal de

la mezcla debla estar en 6-7.

Las conchas, o mejor dicho la carne o el molusco es

extrafda de su cubierta calcárea., lavada y seleccionada.

Envasado. - Lin cada ¿r)v¿rse de tlnapa se coloca un

promedio de 2O-21 conchas, manuclmente.

Dosificacio'n del líquido de cobertura, es decir, del

propio jugo al que se Ie añadió vinagre y sal. Este

debe ir lo suliclentemente caliente para el,lminar Ia ma-

yor cantidad posible de aice. Esta operacidn es manual.

1.-
)-
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operación se nealiza en una cerradoraI

o_

1ñ -

Sel1ado. - Es ta

manual.

Esterilización. -
Cuarentena. - Al

conchss en su

relativamenLc

45 minutos a 118

i¡1ual que los

pnoducto

filetes en aceite, Ias

elaborado en cantidadesjugo es un

pcquenas.

ln-o Li r o;i IJt' L I U I I]O DiJ COiJIR'I'URA

LAVADO DE LA'I'AS

Cada saco dc concira3 que se usa pana este producto, contfene

entre 4.OOC y 5.000 unid¡des.

II.4.-ELAI-}OitACION I]E CALAI"iAR[S RELLEI']OS:

DIACITAI,IA I]U I-LUJO

I(iJCUPCIOi'¡ DE I"1A'].'UITIA PRIMA

LAVAUO

OC I I\]A t)

I]LLU]! A

il V ASr^t l)

B\BL\U 
\ lcP

t-
I

f ts'i eH r i.r znc r oi,l

r35t

I

¿_
teqLlÉPg

J,
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CUARL]N,I,UIJA

O 'IQUUl'AI.)

ISl'RIIJUCION Y VENTAS

SECUUNCIA DEL PROCESO

I,]

^- Recepci.dn y Iavado de la materia prima.

I

\¡-

Y

I

,l
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5

D

2t)

Separacidn de cuerpo y cabeza. Extracción de la bolsa de

tlnta, piel, aIcLa:,l, lntestlnos, cantllago, Extracclo'n de oJos

y dientes. Obtención de 1a tinta.
Coccidn del cuerpc-r.

Cocción de cabeza y aletas.

Licuefaccj.dn de la tinta conteniendo restos de bolsitas y

ojos. Licuefacción de la cebolla picada,

Rellenado de los cclamares.

Envasado, adlcidn deI llquido de cobertura.

Se l Iado.

Esteri Iizado.

Embod e ga do

Preparaclón de Ia sa I sa.

UI esquema del proceso es e1 siguiente:

Lr

É'-

G.-

H.-

I.-

t4.-

2,-

4.-

5.-
o.-

7.-

Lavado de Ia n¡al-eria prima.

Colocar Ios calamanes en una bandeja con h!elo para

mantenerlos bien conservados.

Separar Ia cabeza deI cuerpo.

Al cuerpo s¡curle 1a piel, 1a bolsa de tinba, eI cartf-
lago y los lnLcsLinos aden¡:r's cJe scpararle Ias alebas.

A 1a cabeza exl,raerle los ojos y sacarle los dientes.

En una olla cocinan cuerpo, y €n otra cabeza y aletas,

ambas por '/-10r ¡ fuego lento.

Preparación dcI relleno o salsa:

Picar cebolla finamente, aparte, en una bolsita

de Ilencillo, colocar ajo, canela, clavo de oIor, comlno,

perejil. Luep,o someter a coccidn Ia cebolla en aceite,

introduciendo en el refrito Ia bolsita con las especles.

Cuando la cebolla estd dorada se le debera' añadir Ia

t,inta Iicuada deI calamar, es decir la tinta de Ias bol-



sitas y la de Ios ojos. Calentar todo este contenido por

media hora mls añadiéndole past,a de tomate y sa). aI gusto.

8.- Los cuerpos son rellenados con cebolla picada y licuadat

pimentdn picado y Iicuado y con las aletas.

9.- Envasado: en cada lata de 1/4 de club se coloca 6-'l

unidades , de¡rtrnd ienclo de su tamaño.

1O.- Llenado en caliente deI lÍquido de cobentuna, es decir

I t.-

12.-

t).-

de Ia salsi¡ ya preparada.

SeIIado

Esteri l iza<lo: 41 minuLos 1'l 6 C.

Etiquetado, encartonado y embodegado. I

glBL\r'' \ i

Ia

un

una

Esta producciín iie calamares no era permanente, aI igual que

de conchas, puesto que se las hacía poc pedldos. Por eiemplo,

cantidad de cajas de producto final de calamares rellenados en

dla de producción era de 4 cajas (1OO Latas/Caia), lo cual da

idea de que este producL,o se elaboraba en cantidades

pequenas,

Como dato notorio diné que el rendimiento de materia pnima

Iuego de cocinada era rrruy ba jo. Pruot¡a de eIIo es que de 1 1lbra

de calamares (1J unidacjes aproximadamente ) sometidos a cocción

durante 5 mlnutos sL' obLL'nían 6 onzas y de media llbra coclnados

por 2 minutos se obtenían 1 onzas. Esto da un rendimiento de

,7,5i, aProx lmadamen L.' .
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II.5. ELAIJOHACION DE JUCO DE NARANJILLA

DIACRAI'14 DE FLUJO

RECEPClON DO LA IIA'IEIIIA PRIi.l^

i.I L't,RADO

DICION DEL ALI']IBAR

I L'IitADO

0iqoGr,iN I zA

ALt'iN',f A14 i uNl',

ITVASAI)L)

IpASTE URIZACION

U AREN'I'UII A

I]LLA DO

AVADO Y SiJLUC

IJ'I'ENCION DII, JUCO

U,I I U ¡]'IA DO

tJ]STiiIiIUCION Y VEN'I'A

,t

ir,nvnuo Lre r-n'I'nsl
I
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SECUENCIA DE PROCESO

L

( t)

L.'

A.-

B.-

n-

I{-

r.-
J.-
K.-
f-

Recepción de Ia maLcnia prlma.

Lavado y selección.

Ob te nc I dr¡ deI ju¡¡o.

Fi I trado deI jugo.

Preparaclón dcI alrrrIbar.

Flltrado del almfbar.

llezcla de Jugo y alrrrlbar.

Homogenizacidn.

Cal.entamiento.

Llenado de las IaLas.

SeIlado.

Pasteurizacidn.

Embodegado.

La f orma de eLattonaci.órt es la que si¡',ue:

t

I



1.-

')-

4.-

q-

)o

Lavado de la materia prima para quitarle )'a pelusa y el

ral1lto.
Obtencidn deI jugo: I'as naranjlllas eran introducidas en

eI extractor,aparato descrlLo anterlormente (ver Elabora-

ción del Ilquido de Cobertura, salsa de tomate ' 
sandina ) '

Dicho ju¡o es necibido en bldones pllstlcos con capacidad

de 7O Iitros cada uno.

Elaboracldn c.lcl atmlbcr: 85 Ltrs. de azícac en 140 lbs'de

agua. Este almíbar es filtrado.

Agregar 2 bidones (140 lts) <ie almlbar a 70 lts' de iugo

y f iltrar.
t{omogenizaci<ín, es decir, pasar el Ilquido por e1

viscolizer, apanato descrito anteriormente ( ver EIabo

ración cte Lfquido de CoberLura, salsa de TomaLe)'

EI jugo homogenizado someterlo a calentamiento'

Envasado en caliente en lata Easy-Open.

Se] Iado.

Pasteurizac i.ón 2 minutos a 1Oo t.

Etiquetado, Encartonado y Embodegado '

6

7

B

9

10. -
&/8(/ol€c4

II.6.- ELAIJOITACION DE NARANJILLAS EN i4ITADES

IJIACRAI,lA DE I-LUJO

CCEPCION DE MA'IIIIIA P

ORTE EN MITADI]S

trj, '

,AVADO Y SELECCION

ENVASAIJO

I¡
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U0S ll'lC^CION t)UL ALl.lItJAt

SIiLLAI)O

u A It !r t,J'l ii r,t A

D lS'].'ttIlJUCI0N Y VUN'1'A

SiJCUENCI A DE PIiOCESO

I,AVADO DE LA,I'A

T I QU['I'AI)O

I
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A.-
n-

c.-
D.-

E.-
tr-

c.-
H.-
T-

J.-

Recepc idn

Lavado y

Corte de

^ -/HreDarác1cjn

Fi I t rado deI

de 1a maLecia prima.

seleccion.

las mi tadas.

deI llquido de cobertuca

almlbac.

Calentamienbo deI alrnf bar.

Envasado y dosificado.

Sel lado.

Pasteurizacidn.

Embodegado.

Los pasos seguidos sor¡ los siguienLesl

1.- Se Iav¡rba Ia materia pr j.ma, extrayándoIe Ios tallitos
y la pelusa.

2.- Se procedfa ¡rl corte de Ias mlbades, elinrinando aquellas

que no estuvieren aptas.

f.- Se preparabc el al$íbar (u5 t,Us. de azucar en 14O lts.
de agua) y se lo calentaba.

Se procedfa aI envasado y llenado

cobertura. Sc colocaban en cada

unldadcs apcoxirrradamente .

Se I Iado.

Pasteurizcción 1O mÍnutos a 100 t.
Etiquetado, 0ncartonado y Embodegado.

<jel líquido

envase No. 2,

de

10

6.-
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CAPITULO II
ASPL;CTOS GSNERALI'iS trE LA
EI'IPIII]SA FRUNEC-i.'iI I COi4SA

RAZON SOCIAL: FruLas y Ildctares EcuaLorianos S.A- (FRUIJ0C)

rg5¡
i

.¿C.s

ACTIV IDAD:

LOCALlZACION:

PRESIDENTE:

a Ia

sC)n

TAI.IANO DE

dos en:
func ionan

espacios

I ^.!'rrgorrl rcos y

Enlatadora de

caLamares ) y

Km. '16 1/2 via

PascuaIes".

Ing. Conr . I ván

E\B\-\01

Conservas l4arinas S. A. (FRICOMSA )

p cocl uc tos marinos (sardina' conchas,

de jugos de fruta (naranjilla).

c DauIe en Ia "Lotlzaclón Industclal

La empresa trabaja de acuendo a pedidos' segun Io cual plani-

su produccidn. La principal produccidn que realiza corresponde

elabonacidn de sardÍna en salsa de tomate. Los demás paoductos

elaborados en menor cantldad y por 1o general en época de clara.

Orddñez Vega.

LA El'IPRESA: Aproximadan¡ente 1200 metros cuadrados' dlvidi-
un galpdn doncle funclona 1a planta; construcclones donde

las oficinas, comedor, servicios hJ'gidnicos , taI ler;

destinados a parqueadero y construcclón de Ia bodega-

EI promedio de pcoduccj.ón diania para la sardina en salsa de

tomate es de 25O cajas, 1o cual da un valor mensual aproximado de

45OO cajas de producto.Para Ios fileLes sin piel en aceiLe Ia

produccidn diaria fIucLúa entre 1Q-12 caias y con un valor

mensual de cerca de 10-40 caias.En cuanto a las conchas dirá que la

pnoduccldn diaria varla entrc B y 1O cajas. Los calamares constl-

tuyen la más baja produccidn con un promedio de'l a 2 cajas diarias.

La planta tiene una capacidad de operacidn de O.7 toneladas

por hora, tomando

toma te .

como base Ia elaboracidn de sardina en salsa de



t4

Seguidamente presento un cuadro de 1a distribucidn de Ia mano de

obra utlllzada,necalcando que Ios obrecos no se hallan tfnicamente

en una sola sección o cumpliendo una sola larea, sino que

realizan varias funciones rotaLlvarncntc'. No se ha tomado en

considenacidn a los eventuales, tos cuaIeS, en su mayorÍa muieres'

son empleados en las ápocas de clara por Io genenal, para la tarea

de etiquetado y encartonado de las Iatas.

DIS'.IRIIJUCION DT]L PERSONAL
UTI LI ZADO

Ill/ri¡U DLI 0uRA DlltUClA

SECCION Y/O

TAREA

Recepciln de materia primar transporte

de materia prima a envasado'transporte

de pescado cocinado a Ios vinadores,em

bodegado.

NUME|IO IJE

HOI.IEiTES

oLlrtEi{0s

l¡rUJ ERES

4

Envasado

Elaboración de

porLe de salsa

salsa de LomaLe r tnans-

a dosif rcildor.

11

1

SelIado

Caldcro, aul;oclaves Y cucinadones

Lavadora de 1a tas

Dosificado

Etiquetado, enca r l-onado y embodegado

2

1

1

5

SUIJTO'I'AL 11 2C
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iliAi]O DE OBRA II,.IUIiIECTA

traba.jos

N Ut4[it0

I{O¡'lBRES

.)

DE OIJRUROS

},1UJ ENES

la manca ACILr Y

y de Guayaqui 1

Operarios de máqutna soldadora,

de soldadu ra

Jefe de Planta y de Personal

Ayudante de iefe de PlanLa

Gua rd ia'n de Ia PIanta

Chofer del camidn

Cocinera

Secretaria

Las latas son

PROTIJICA.

La pas ta ds'

tanrbián de

,]

-1

1

1

1

1

SUi]'LO.IAL 5

TO'I'AL DE PERSONAL 16 2i

PROCEDEI'iC.tA Dg I.1A'I'ERIALIJS E INSUi'lOS

La materia prima (scndin3) es conrprada a Indusbrial Pesquera

I,lont. vende y a pcoveedones de l'lanta. El valoc de la tonelada es

de S,'. 2)000,oo aProxitnadamente-

En cuanto a las naranjillas y conchas dird que la empnesa tiene

sus proveedores particulares. La caia de naranjlllas cuesta

s/. 16001oo co¡no ¡rronrc,Jio y caclc sírcu de conchas alrer.ledor de

S/. 100OO,oo.

Los calamares son comprados en los mercados locales a un costo

que fluctrla entre los 90 y los 12O sucres por libra'

t

compnadas en las fábricas FADSSA,EtiLIT, ENASA Y

tomate es Lralda de Portugal' con

Poctoviejo corl 1a manca PROI'I^CIN



fabricada por ECUAJUCoS.

70 kilos (PROMAOIN) es de

to

El precio de un biddn de pasta de

S/, 2BO0O,oo apnoximariaDenbe.

Al personal se Ie paga quincenalrnente. Los c¡breros (hombres)

perciben eI sueldo de acuerdo a las horas de trabajo, ganando

horas extras a parLir de Ias 16:00 horas, es decIr, Iuego de

completar un turno de labores. Las mujeres ganan de acuerdo aI
númeno de canastillas hechas, aI núrnero de cajas de producto

encartonado y según 1as horas que hayan estado en Ia seccio.n de

oosrllcado.

E1 CtlC es comprado a Ios Laborat.onios Ilotex InLecna!lonal.

I',:URC A IJO

¡

DeI mercado aI que

que eI B0É de Ia

consumo lnterno.

van destinados Ios diferentes

expontacio'n

productos diné

y el 20% paraproduccidn es para

La Empresa, aI Lrab3jar por pedidos, vende su

pecsonas partlculanes o a otras empresa

Anteriormente t"ltUN llc - i.'¡tI COMSA producfa sardinas

tomate para Industrias REAL. Actualrnente parte de

de esf. enlatado Ia ciestlna a EsmeraLdas.

pcoduccldn a

enlatadoras.

en salsa de

Ia producc i dn

En Io referent,e a exportac.i.ón dist.ribuye sus productos

especialmente en el ¡nercado Estadounidense, concnetamente para la
compañÍa OLY¡4PIC Co. , I,,¡ew York. Tan¡bidn exporta a puerto Rlco y

Colombia.

Las marcas con que salen a Ia venta son:

'rLa Españolarr para sa rd ina en salsa cje torflate.



i'l

rrFiestart para conchas en su jugo, naranjilla en mitades, jugo de

naranjilla, Fllctes err ;¡ceite y Iegunrbres.

rrTOLEDOr' marca extranjena para los calamares reIIenos.
rrDELIlvlAR'r paca sardin¿t en salsa de tornote.

tsIBLIOlECA
ffi
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CONCLUS I ON ES

1.- De Ia príctica nL'ír l izada pude notar que es más rieseable para

1a Empnesa el tcabajan con materia prima fresca, es decir,
pescado que no venll¡¡ congelado er] bloques. Cl congelado en

bloques retrasa el ritmo de trebajo, extendiendo las horas

Iaborables.

2.- Cuando se traba.i¡ con Pinchagua, que es más "gordarr que Ia

sardina peruana, hay mayores problemas especialmente en el

sellado de Ias latas,ya que se tiene que hacer mayor presidn sobre

Ia tapa para que la lata sea cerrada.

].- EI flujo de las

para eI desarrol lo

principalmente en eI

dentes.

diferentes materias primas no es el adecuado

nonmal de las producciones, esto nepercute

tiempo empleado, y €ñ la posibilidad de acci-

4.- EI no

naranJilla
product,o.

emplear a¡rLioxidante er¡

puede oni¡iinar cambio de

la elaboracidn de jugo de

coloc no deseable en el

,.- Co¡no conclusi<i¡r genera I clirá que lo que uno aprende

teo'ricamente no es exactamente 1o mismo que sucede en ta vida

práctica, o mejoc dictro, en Ia realldad del trabajo en nuesLro

medio. Lo ideal es una correcta complementacidn de lo práctlco

con 1o tedc ico,

EnLre Ios muchos fac Ioces

el empleo

que inc i den

de persona I

en Ias fal las ocunridas en

no ca I if i cado.una empresa es t.á
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RECOI,IENDAC IONES

1.- Serfa adccuado el'ccLu¡r canlbios en Ia ublcaclo/n de

equipos para lograr que eI movimiento de Ia materia prima y

demás materiales e insunros I1o oniSiner¡ "crucesrt que d1ficulLen

operaciones, aumenter¡ bienrpo de trabaio y que en el peor de

casos pueden ocasionar ¡{raves accidenbes.

Ios

los

1as

Ios

Ia nueva

recepcron

se I I ado ,

como por

Tomando en

bodega, se

de ma teria

cuenta eI

podnfan

ároa dcstinada a Ia consLnuccl6n de

hacec neubicaclones de las áreas de

de envasado, de dosiflcado Y de

tratando de

ejemplo:

pnima,

dar

Area de neccDcron de materia pnima

Area de cnvasado

Anea de coci nado

Are¡ de doslficado

Anea de sel lado

Area de esterllizacidn

Embodegado

de ta1 modo que una operacidn siga a

interferir con aquel la:i ¡rctividades que

simultánea.

al proceso una secuencia ldgica,

tsIELIOTECA

otra di rectamente, sin

se rea I icen <ie manena

Debo aclarar sln embango que I:¡ decisidn de hacer reubicaciones

de áreas y equlpos cs a fin de cuenLas poLesta[lva del Gerente'

2.- En el caso de Ia pinchagua, mencionado en las concluslones,

Io conveniente es qtlc eI eviscerado de este pescado se )'o haga

de tal modo que piercla un poco mfs de vienbce para que' una vez

envasado y dosificado, a1 entrar a Ia selladona no se tenga que

ejercen una mayor pr!'s j.dn sobre Ia tapa para que eI envase sea

cer na do .

t9 5t



J.- Es recomendablLl usilr antioxldante para eviLa. Los camblos de

color en los jugos de fruta y en el caso de Ia naranjilla exlsten

buenos compuestos para evitar esta alLeración. Uno de ellos es el.

benzoato de sodio ernplecdo en proporciones de hasba 1S.

4.- Como recomendacicín final que puedo dan a los compañeros

cuando realicen sus prJcticas prof esi.onales, es aprovecharlas al
máximo, pues es la única forma para abrirse paso hacia Ia

consecucidn de un puest,o de tnabajo en los act,uales tiempos.
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SIM30LoGíA

IORRE, DE TNFRIAJ-I¡INTO Y OEPOSITO
OE 46UA PARA ENFRIAHÍ$JTO DE

l- ATA!

C OCfNADOR

Aulot LAv E

EXAU5T IR

Irt] DÉposrTo oE rouBusiIBLE

I4ARH ITA PEúUE I'iA

HAFHIfA GRA¡IOE

TALCERO

ABLAIID^DOR CE A6UA

e

@
@

E]F crRRADonA'HrRttstlrrcA

W
DO 5]ÉI CADOR

HESAs ¡e tN\Á5/'00

l,lESAS 0E ALUr1iltl0

lANo.u! DE U\AD0 or F/N0EIAS

trm¡o ope 'ar orros¡,
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AI.IEXO 2

A continuación presento una I j.sta de Ios princlpales equiposÉ

exist,en en la pIanL¿r y (lc su cosbo aproxlmado.

ú

i
\i

lr

. .r5l

, io¡É

becclon

Envasado

Cocinado

Area de

Dosificado

Sel Iado

Area de

Lavado

Iatas

Esteri-

Iizacidn

I]QUIPOS USADOS
PARA LA ELAUOIiACION IJE PRODUCTOS

Nombre deI [quipo Cantidad Costo aproximado

Unitarlo
Mesas de Envasado I 18000

l'lesas de ¡.'i lcLeo 6 140OO

Exauster 1 1500OO

Cocinadores I 2OO00O

Dosfficadores I 15OOOO

Viradores 7000

1'000000

1'200000

BOOO0

400000

Lubeca de 4 00000

J00000

que

Sucres

Total

,4000

84000

150000

6ooooo

4 50000

Se I ladoras

Sel,ladoras

Sell.adora

SeIladora

taIl
SelIadora

1/4 CIub.

Lavadona

"At¡¡onosasll

llerr termrca

de tinapa

manua I de

2

1

1

400000

200000

100o0

14000

I I 000000

2 '400000

80000

400000

400000

1o0000

1 | 200000

200000

,o0oo

1

1

Autoclave grande

Autoclave peq ueno

Tanque de 1a vad o

de bandejas

1

1

Area de

Caldero Caldero Clayton 1 2800000 2EO0000
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ConL. Anexo 2

Seccidn

Elabora-

ción de

SaIsa de

t oma te

Nombre deI Equipo Cantidad

Compresor llroorn l¡lade 1

Ablandador de Agua 1

Torre de Enfriamient,o 1

Depdsito de reserva de 'l

agua para enfniamlen bo

de latas.

Homogen i zador

BaLidora

l'larmi Lcs ¡canJes

l,larmi La I)equena

Extractor de jugo

Costo aproxinrado

500000

]o0o0

40000

280000

Sucres

500000

10000

40000

280000

I

1

)

1

1

160000

500co

80000

60000

60000

1400000

120000

160000

50000

240000

60000

6oooo

1400000

120000

0tros Equipos Torno

t4dq u i na dc SoIdar Miller

19,.

§ l8L,or Fc,(

t,
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