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Guayaquil,?23 de Septiembre de 1986

Ing.Qco.

Luis Miranda S.

Coondinadon

Escuela de Tecnologia de AlLimentos.
CLiudad. -

De mis consdidenracLones:

Tengo a biln presentarfe el neponte de mis préeticas
progesionales, requisito previo para La obtencidn del
L2Lulo de Tecndlogo en ALimentos.

/' Este Zrabajo consta de Las actividades desdempeiiadas -
como Asistenie de Produccidn en fLa empresa "Negocios
Industrniales Real S.A." (NIRSA), actividades rhealiza
das en el periodo reglamentanio. !

Adjunto el centificado que acreditan Lo antes expues
Lo, af mismo Liempo que me pongo a su disposicdibn pa
na La disentacdién de éste trabajo Ud., Lo considere
convendente.

/\\

Quedo de Ud., muy atentamente
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JOHNNY LUCAS LUNA
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NEGOCIOS INDUSTRIALES
REAL S.A.

CERTIFICO:  Que el sefior JONNY LUCAS LUNA, estd prestando servicios
en nuestra Planta de Conservas en calidad de Asistente
de Produccifn desde Septiewbre de 1.985 hasta la pre

sente fecha en que extendewos esta certificacidéne.

LANTA

Dado en Posorja Septiewbre 17/8¢

Tados Los Santos y Victor Emilio Estrada - Tercer Piso- (Urdesa Central)- Teléfono' 388200 - Cable REALSA - Telex 3377 REALSA ED-Casilla 1269- Guayaquil - Ecuadar.
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Este trabajo £Leno de esfuerzo y sobre todo con nes
ponsabilidad Lo dedico a mis padres, hermanos y fa-
milianes quienes con sus sabios consejos supieron -
baindarme el apoyo e incentivo necesario para poder
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A mis phofesones, por sus consefos y enseinanzas puoAtas
de mandifiesto durante Los aios de .estudios.

A Los directivos de La empresa "NEGOCIOS INDUSTRIALES -
REAL S.A.", qudienes me brindaron todo el apoyo necesa -
240 para fLa nealizacibn de mis practicas phrofesionales.




En el presente informe se detallan Las actividades reali
zadas en fLa planta conservera de pescado, "NEGOCIOS IN -
DUSTRIALES REAL S.A." (NIRSA).

Dunante el desanrnolflo de este Linforme se relne en thes -
capitulos detallando aspectos nelacionados con:

a'_

Datos Zécndicos pana La elaboracibn de diferentes 4
pos de consenrva.

Aspectos nelacdionados a Las generalidades de La em-
presa que nos peamifan Lener una visidn general del
tamaio y Localizacdidn, La comercialdizacidn del »rrn-
ducto procesado y cuales son £0s recursos econdmi -
cos de La empresa anteriormente mencionada.

EL aponile de mis apreciaciones personafes observadas
durante el tiempo de mis prdcticas pnrofesionales. -
Adicionando el matenial bibLiogrdfico y anexos que-
peamilienon complementan este Lnfoame.



La impontancia del pescado en La alimentacidén humana au
menta de modo creciente. ELLo e debe al desarnollo -
de Las técnicas de pesca, de Los procedimientos de con-
servacddn, Zratamiento y preparacidn del pescado, asi -
como £a divulgacdidn de Los conocimientos cientificos &0
bre el valor nutritivo del pescado entre amplios secto-
rnes de consumidones.

Particulanrmente, el neconocimiento, hace mas de cien -

anos que el hombre necesdita sen protegido contra Los -

alimentos que pudieran tener un peligho para su salud 6

vida, ha inducido a Los gobiernos y autoridades Locales

a tomar medidas para realizar un amplio control o AmplLan
tar adecuadas medidas de Linspeccidn. De gorma parale-

La, Los responsables de Las indusitrias del pescado tie-

nen hazones comerciales poderosas para hacen todo Lo po

sible por meforar o mantener La calidad delf pescado que

LLega al consumidon.

En nuestros dias el pescado no es ya 8620 el medio de -
vida de Los habitantes de La costa, sino un alimento -
que normalmente apanrece en Los demds menués de La pobla
cion del Lntendion. EL pescado capturado en zonas pes-
queras muy alejadas de La Costa se envia hoy en dia a -
Los Luganres mds distantes del internior no s86Lo en forma
de preparados o condervas, sino también como pescado -
fresco, congelado o nefrigerado a bajas Zemperaturas.

Las complejas técnicas de consenvacidbn de Los alimentos
4e han neducido a gran escala en La industria del pesca
do, ya que La calidad y su mantenimiento tienen una Lim-
portancia especial. En padimen Lugan, La creciente so0-



.

fisticacdion g Ud&&&dad de productos asi como fLa divens s
dad de mencados, estan conducdiendo a una mayor complefdi -
dad en Lo que se refiere af nimero y tipos de gactores -
que afectan a fa calidad Los cuales hay que Lener en cuen
ia.

Los consumidones estdn cada vez mas informados de Los po-
sibles pelignros que pueden acarrean Los alimentos 0 conse
cuencias de negligencias y errornes, que 4e estdn volvien-
do individual y colectivamente mds exigenies nespecto al
grado de frescura, naturalidad, baja incidencia de m& -
croonganismos, ausencias de contaminantes, proteccidn con
tha Los golpes y utilidad.

Desde el punto de vista industrial Las empresas al sen ca
da vez mayores, tienen unos nLesgos financienos supenion-
nes y se hace mas dificil el mantenimiento de £La cafidad,
Lo que acarnea que fa vigilfancdia Zenga que sen mas exdigen
Le.



CAPITULO I

DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA



EL carngo que se me asignd, al Lingresar a La planta con-
servera, fut el de Asistente de Produccidn, ef mismo -
que consistid en supervisar todos Los pasos durante el
proceso de efaboracdidn, es decin desde La necepeddn de-
. 2a materia prima hasta La obtencidn del producito §inal.
Ademas el control del comportamiento y eficiencia del -
personal, L€impleza de pisos, canales y paredes.

La empresa elabora £Los sigudentes tipos de productos:

.- Sardina en salsa de tomate

.- Sandina en salsa de tomate picante

.- Sardina al natural

.- Sardina en aceite

Sardina en acedite, Legumbres y picantes
.- Mackarela en tomate

.- Mackarela al natural

L ov e e oA
]

.- Mackanela en acelte

Los tipos de envases utilizados son:

TIPOS DE ENVASES DIMENSTONES
(M{Lésimas de pgda.)

Tinapa 202 X 308

Oval 16 onz. 607 X 406 X 108

Oval & onz. 513 X 307 X 103

Tall 300 X 407

DESCRIPCION DEL PROCESO EN LA ELABORACION DE SARDINAS VY

Las especdes utilizadas para el procedimiento de con
senrvas, pentenecen al género de Los CLupeddae y su -



denominacidn cdentifica es Opistonema Lebentate, Sanrdi
na Sagax Sagax.

.-

En Lo que se nrefiere a Mackarela, fLa especdie pentenece-
al géneno de Los Escombridae y el pez especifico se de-
nomina Scomben Japondicus, dichas especiesd son captura -
das porn La phropia gLota de La empresa, La misma que es-
ta equipada con sistemas de nefrigenacddn que maniienen
el pescado en optimas condicdiones con temperaturas que-
oscilan entrne 0 y § =C.

La pesca que es capturada se entrega diariamente a La -
planta para su procesco, esporadicamente La pesca puede
peimanecenr mas de 24 horas en el drea de capilura.

La pesca nefrigerada es bombeada a La planta de proceso
en donde es depositada en tinas dotadas de un sidtema -
de enfrlamiento, que consiste en reclrcular agua de man
negrigernada (AMR), que phrotegen y garanitizan La frescu-
ra del pescado hasta su utilizacddn en proceso.

La pesca que es depositada en estas tinas, es nreglstra-
da en £ibros de control y es muesireada por el Departa-
mento de Contnol de Caldidad.

La pesca que ha s<ido controlada por el Departamenito de-
Contrnol de Calidad, es depositada en Las mesas cortada-
ras, en donde Los openadores colocan Los pescados en -
Las nieles de conte, La misma que tienen un jfuego de -
siennas que cortan La cabeza y 2a cola dejando Los pes-
cados de un s6Lo tamado. Las viscenas son extraidas -

por succLdn, mediante una bomba de vacio.
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La temperatura uiilizada es de 118%C, a una presidn de
12 PST en un tiempo de 90 minutos.

.-

Las Latas esterilizadas se defan enfriar a temperatura -
ambiente y Luego son encartonadas y almacenadas. Duran
e el almacenamiento se nealizan controles {isico-quimi-
cos Y bacterdiolbgicos que deteaminan La aptitud del pro-
ducto para el consumo.

Para La elaboracibn de este tipo de productos, Los cua -
Lho primenos pasos son Lguales a Los de La Sarndina en -
Salsa de Tomate, es decirn, captura, recepcibn, cornte y -
empague.

Luego del empaque se Le agrega salmuera, La misma que se
prepara de La sigudlente manera: Se adicionan 60 Libras -
de sal a 55 galones de agua y 100 ce de dcido acético.

1.- COCCION. -

La coceddn puede nealizanse en 30 minutos a 90°C, peno =
es prefernible hacernfo durante una hora, a La misma tempe
ratuna, ya que el pescado podria deshidratarse mias y de
esta manera obtener un mejor producto.

2.~ DRENADO. -

Se debe drenan todo el £iquddo panra que el producto §4 -

nal no nesulte con grandes capas de agua.

*Una vez drenado se colocan crudos, dos trocitos de zana
hornias, dos de pepinos [(ambas Legumbres contadas en fon
ma ctrculanr], un trocito de pimiento y aji picante (en
forma alargada), colocados como Lo demuestra el Anexo -
#3.

3.- APLICACION DE ACEITE, CIERRE Y LAVADO DE LATAS.-

Una vez £Levado a cabo el paso antendion, se procede a La
apficacidn def acedlte, el mismo que se Lo deberd hacer a

il wi i




una Zemperatura de 60-70%C, para Luego ser cerrado y a
continuacidn ser Lavadas con agua caliente.

EL eéieniﬂizaﬂo; el encantonado y el control de Latas =
son Lguales a La de Los productos en salsa de tomate.

* S6lo cuando se elaboran en sardinas con aceite, Le -

gumbnres y plcantes.

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA UTILIZADA DURANTE EL -

= - o ——— e -

1.- BOMBEQ.-
Una vez que el barco LLega al puento, La pesca es Lins-
pecclLonada para verificarn su estado. SL es dptimo es
bombeada a La planta de conserva, en caso contrario se
bombea a La planta de harina.

Para ef bombeo se utiliza una bomba hidrostal que tra-
baja al vacic y con agua de mar, teniendo una capacd -
dad de bombeo de 100 ton/hns.de pescado. La tuberia-
que Transporta el pescado tiene una Longitud de 500 mit
y 24 pulgadas de didmethro y es de hierro con costura.

.~ RECEPCIDN.-

La pesca es receptada en pozas, LLamadas Lso0térmicas,-
con capacdidad de 40 toneladas cada una (en total hay 6
pozas). La construccddn de estas pozas es de Ladrnil-
LLos, necubdlentas en su parte Lnterna-inferion con azu
Lejos.

Las pozas tienen una Zapa de plywood y cuenta con un -
sistema de necinculacidn de agua de man negrigenada -
(AMR) que garantiza La frescura del pescado. Cabe se
Aalar que estas pozas quedan en el exterlorn de La plan
ta, hecubdientas por un techo.



3.- INGRESQ DEL PESCADO A LA PLANTA PARA SU PROCESO.-
Se ingnresa el .pescado a La planta utilizando un elevadoxr
de nasitra que estd colocado en forma oblicua y Liene 15
mts.de £aago.“ La rastra tiene una capa que fransponria
al pescado a unas pozas internionre, construildas de cemen
to y recubientas porn azulejos, aqud es mantendida en -

agua fria para su L{nmediato phoceso.

4.- CORTE Y EVISCERADY, -
Para este efecto se utdilizan mesas de estructura metdll

ca de 7 metros de Largo y 1,20 de ancho. En su extre-

mo tiene bandas que sLrven para colfocan el pescado y en

su pante central una malla de acero Lnoxidable de aproxd
madamente 40 cm.de ancho.

En su parte delantera tienen dos pares de cLerres, un -
par en cada Lado que cortan fLa cabeza y La cola. Las-
visceras son extraildas utildlzando presién de vacio. -
Existen en total sdiete mesas de corte disinibuidas de -
La sigudente manera:

TIPOS DE ENVASE NODE MESAS
Oval Z
Tatl 2
Tinapa 2
Bufged I
5.- EMPAQUE. -

Para este paso del proceso se utilizan mesas metdalicas-
de 9 mts.de Longdltud y 1 mis.de ancho. La mesa tiene-
en La parte media una malla de acero Lnoxidable, en La
que se colocan Los pedazos de Lomo de pescado para gque-
Las mujernes Lo envasen en Las Latas nespeciivas.

La mesa tiene en su parte infeniorn un canaldn de acenrno-
inoxidable en el que necircula agua salada para un buen

Lavado de Los Lomos de pescado.

6.~ CUOCCION.-
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Para el efecito se utildizan thes cocinadores de un s0Lo0
paso, marca ROCK y dos marca HERMASA. Los trhes prime-
nos son utildizados para cocdinan fatas de oval y tall y
Los dos aﬂszOéipana tinapa y buffet.

Los cocdnadores thabajan a una temperatunra de 90°C y -
el tiempo depende del producto que deseamos elaboran.

7.- DRENADO.-

EL drenado de Las Latas de oval se £o hace en un vol -
teadon Bentley Dradiner, existen tres colteadores de &3

Le Ldipo.

Las Latas de tinapa y tall se drenan en un volteadar -

de cadena.
§.- DOSIFICACION DEL LIQUIDO DE COBERTURA.-

La adicidn del Liquido de cobertura a Las Latas de oval
se Lo healdiza por gravedad y con recirculacddn del LX-
quido por medio de una bomba.

Para Las Latas cilindrdicas se utiliza un dosificador -

volumétrico al vacio.

Yo~ CIEKRE. -

Para el cienne se utilizan trnes cenradoras marca Coniti
nental automdticas para envases ovalados, y dos cerra-
donas Metal Box para envases cilindricos.

La velocidad de cierne de Las maquinas es:

CERRADORA LATAS-MIN.
Continental 125
Metal Box 240

10.- LAVADO DE LATAS.-
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Las Lavadoras de Latas estan colocadas inmediatamente -
despues de Las cerradoras, estan construidas de acero -
Lnoxidable. Para el Lavado utiliza agua caliente que-
esta constantemente necirnculando, para este efecto se -

utiliza una bomba.

11.- TRANSPORTE DE LATAS.-

Las Latas Lavadas son hecogidas en unos carrnitos, Los -

mismos que tienen una capacidad de 14 cafjas de oval, 16

cajas de tinapa o 13 de tall. Los cannitos son de cons
thucedldn metalica tendendo en su parte Anferdion cuatnro-

ruedas.

12.- ESTERILIZIADO.-

Se utilizan seds autoclaves, consthuidos de hierro. Ca
da autoclave tiene una capacddad de 225 cajas o 15 ca -
rritos. La temperatunra y phesdidn son cantroladas ponr
un termometro y un mandmetro y ademdas se regisirhan en

un Zeamoghafo.

Las sardinas que se utdllizan como matendia prdima Zienen
caracteristicas organolépticas propias de sardinas fres
cas, tales como:

.- Supe&ﬁicie del cuerpo con brillo metalico.

.- 0fos transparentes, brillantes y salientes.

.- Branquias hrosadas o rofjizas, hamedas y brillantes.
Escamas brillantes, adhendidas fiimemente.

.- Caarne firme.

e R oAl o A
1

Consdstencia elastica.

EL acedlte que se utiliza en fLa elaboracdidn cumple con -
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Las edpecdficacionesd que fLfan Las noamas Lnternaciona
Les de caldidad, dicnas nonmas estdn dictadas por orga-
nismos de contnrol de nuestro pais como el INEN y onga-
nismos extranjenos como La F.D.A. EL tipo de aceite u
tilizado en La elabonracdidn de este tipo de conserva es

de soya.

La safsa de tomate que se usa para La fabricacidn de -
La consenrva, provdiene de fLa pasta de tomate cuya con -
centracidn es 30-32 6 34-36%Bé., La misma que se hidra
ta y se homogendiza hasta Logran un grado de 13 en La -

escala Brix.

3. . . Big
EL Liquido de cobertunra denominado Brine o salmuenra eéL’OTEcA
agregado a fa consenva, partiendo de agua potable y sal
yodada, La misma que afcanza un 7% de concentracidn.

RECIPIENTES SANITARIOS. -

Los necdipientes de hojalata que usamos son fabilcudves -
por Las empresas F.A.D.E.S.A. y E.N.L.I.T., Los mismos
que cuenfan con asistencia técnica de grupos interna -
cionales como Améndican Can Co.y Conitinental Can Co.

CONTROL DE CALIDAD. -

Una vez que. LLega el pescado a La planta se Le healiza
el andlisdis sensonial u onganoléptico y se Le deteamina
el niinbgeno hasico volatil.

b.- PRODUCTO FINAL.-

EL producto §inal puede tener dos niveles de calidad de
acuerdo a Las exdigencdas Lmpuestas porn nuesdtro propio-
Dpto.de Control de Calidad. Los nrequenimientos para-
estos ndiveles de calddad son:



Nivel de calfidad Requenimiento

EL producto debe poseen una buena
apariencia, debe estan Libre de -
defectos, buen olon gusto y textu
ha, el pescado entero y Limpio,La
salsa de cobentura debe poseen -
buen color y texitunrc.

EL producto posee una regulanr apa
niencdia, el pescado puede phresden-
2 tan defectos en su piel sin embanr
go su olon y su textunra deben sen

buenovs asil como Lambién su salsa.

Los analdisds §is4cos y quimicos que se Le realizan -
al producto ginal son:

ANALISIS FISICOS.-

a.- Clenre

b.- Vacio

c.- Peso neio

d.- Masa escurrnida

ANALISIS QUIMICOS. -

———————— T

a.- Cloruncs expresados como clLoruro de sodio

b.- Acidez de salsa de Lomate expresado como dcido -
acético.

c.- Nitndgeno volatil total expresado en mg/l100 gh.

d.- Presencia de gas sulfidrnico con heaccddn positiva
0 negafiva ante papel impregnado de acetato de -

pLomo.

e.- DeteaminacLdon de pH

§.- Deteaminacidn de histamina

g.- Deferminacidn de contaminantes (cobre,plomo,esta
o).

AGUA

EL agua que se utiliza para el consumo en La planta-
en Lo que respecta a preparacdidn de salsa, Lavado de
Latas, torne de enfrlamiento y consumo humano, es -
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agua quimicamenie pura, puls proviene de una planta de
salindizadora que entrega agua de dptima calidad.

EL agua de mar que se usa tanto para el mantenimiento-
de £a pesca en Las pozas de nrefrigeracddbn como para -
el transporte y Lavado del pescado, es agua §iLtnrada,-

que ademas es tratada con bacternicidas a base de clonro.

EL uso de cloro para Saneamiento de plantas alimentdi -
cias comenzd con La adicidn de compuestos clonados al
agua que se utilizaba para el Lavado y enjuague de Los
equipos durante Los perilodos rutinarios de Limpieza. -
Las industrias enlatadoras ampliaron el uso agregando-
Le cloro a Las aguas utilizadas panra el enfriamiento -
de Las Latas estenilizadas. Esto evitd o nedujo el -
detenioro de Las Latas causadas por La introduccdidn de
contaminanies bacterdanos durante el proceso de enfria
miento. Los fabrdicantes de alimentos enlatados, hidra
tados y congelados han comprobado que La aplicacidn de
solucdiones de clonro sobre Las bandas conductonras y -
otrhas supergicies de Los equdpos, mefonan Las condicio
nes sandtardias mediante La Anhibicidn del crnecimioentn
de bacterias productoras de Limo.

EL uso tan extenso que se Le da al cloro como agente -
de saneamiento en plantas alimenticias nrequiene La apls
cacion de méfodos exactos y controlados. Se estan -
utilizando bastante Los inyectores de so0lucidn clorada,
Los que mantienen un cloro hresidual de 5 a 7 ppm.en -
Las aguas de proccsamiento y en Las aguas enfriadoras-
de latas. Purante La Limpleza de La planta La canti-
dad agnregada se puede Lncrementar de 15-20 ppm. La adi
cidn continta de solucddn clorada a Las aguas recircu-
Ladas, posibilita una reduccdldn de La fLora microbiana.



6.0

POR CUANTQ TIEMP(Q SE CONSERVARAN LOS ENLATADOS?

Frecuentemente La pregunta es hecha asi. Por cuanto -
tiempo se¢ consenvardn Los alimentos enfatados en condi-
ciones satisfactornias?. No hay una nrespuesta simple,-
ya que fLa vida de almacenamiento de cada producto enla-
tado varia ghrandemente.

Las condiciones de enlatado y Las condiclones de almace
namiento influyen fuertemente en La extensidn del tiem-
po de vida de cualquier alimento enlatado.

Las siguientes condiciones, &4 son observadas apropiada
mente aumentardn el tiempo de vida de Los alimentos.

1.- EVITAR EL SOBRELLENADO Y EL LLENADO INCOMPLETO.-

EL LLenado apropiado retarda La formacién de hinchazdn-
por hidrbgeno, puis proporciona un espacdo vacic hrazona
ble que actla como un depdsito para necibir el hidrbge-
no que se forma en el proceso de corrosibn.  Entre tan
to, el valor de este depbsito para nrecibin, se piende -
grandemente s4 no se elimina de La fata el aire y oiros
gases, 54 no se forma un buen vaclo.

2.- ELIMINACION DEL AIRE_ANTES DEL CIERRE.-
Deben nealizarse esfuerzos para disminuin el volimen de
aire netenido en La Lata selfada. EL procedimiento exac
to que debe ser empleado varia con cada producto pero -
puede Lincluir pre-remofo adecuado, escaldado, etc.,asi-
como un buen sistema de extracedlén téamico o mecandco -
del aine. Los jarabes y salmueras deben ser aghegados
tan calientes como sea posible.

3.- ENFRIAMIENTO ADECUADO.-

Inmediatamente después del proceso térmico Las Latas de
ben sen enfriadas rapidamente hasta que su calor peamita
secar y prevenin La corrosidn. EL método prefendido en



enfriantas es aire-agua hasta 43°C dejandolas secan al -
aire antes de almacenanlfas.

4.- MANTENER TEMPERATURAS FRIAS DE ALMACENAMIENTO.-

La conrosdidn es una neaccedidn quimica y £a velocidad de mu
chas de estas neacciones aproximadamente se dupfican con-
el aumento de temperatura cada 18%2F,

Consecuentemente, La vdida de servicdio de Las Latas puede-
sen Lnenementada grandemente almacendndofas a bajas tempe
ratunras. Es Lmpontanite que Los enlatadornes y distribudido
nes mantengan Las conddiciones de almacenamienio tan {rias

como sea posible.

CORROSION_EXTERNA: CAUSAS ¥ PREVENCION.-

La presencia de humedad en La supenficie de La Lata es -
esencdal para que exdisia cornosdidn durante el afmacenamien
-t La condensacidon de La humedad en Las Latas es una -
de Las causas mas frecuente de cornosibn exteana durante-
el almacenamiento o transponrte.

S4 La temperatuna de Las Latas es menon que La de La atmds
fera puede ocurrnin fa condensacddn dependienda de £a ddige

rencdia de temperatura y también de £a humedad nelativa. -

Las condiciones que mas favorecen a La condendacidn son -

La humedad relativa alta § La temperatunra de Las Latas -

bastante Linfeniorn a La temperatuna del ainre.

Tedricamente, para prevenin £a cornosidn, La mejorn condd-
cidn de almacenamiento es manteniendo Las Latas siemphe -
a una temperatura Ligeramenie superion a £a de La aimds ge
ra circundante. Peno esto pon supuesio en La praciica -
no sc¢ da y desde el punto de vista comercial Las mefonres-
condiciones establecidas son cuando Las Latas se mantie -
nen a £a misma temperatura de La atmdsfera circundante.
Dicha situacidn puede LLevarse a cabo pon un calentamien-
Lo apropdiado y venitilacidn de fLos cuantos de almacenamien
Lo.
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Mucha de Za condensacidn se desarrolfla cuando ocurre un
nepentino aumenio en La temperatunra y humedad de 2La at-
mos gena.

En muchas Greas esta condicidn se ha dado en primavenra-
cuando Las bodegas suelen estarn frias. S{ una bodega-
fria es ablenta al aine exterion en un dia célido y hi-
medo, después de un perfodo §rio, es casi seguro que -
ocurnha una condensacddn panticularmente en Las Latas no
guardadas en cajas y cerca de La parte exterion del gru

po.

Las Latas almacenadas en bodegas Localizadas cerca de -
Las playas estan expuestas a La corrosdidn exierna a cau
sa de La accidn cornosiva de La sal, de La fuente hume-
dad def adine, se necomienda guardarfas en cajas impen -
meables. Las bodegas costenas deben sen construidas y
ventiladas de tal forma que entre un minimo de cornien-
te de aine def ociano a fas dreas de almacenamiento.

. BIBLIOTECA
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

.- MERCADO
._ TAMANO Y LOCALTZACION
.- ASPECTO FINANCIERO



1.- MERCADO INTERNQ. -

A medida que el tiempo transcurnre Las ventas intennas de
esLos enlatados negistran un permanente Linchemento. "Ne
gocdtos Industriales Real S.A.", Las comencializa en to -
das Las provincias del pails, abasteciendo de esta manena

La gran demanda de este producto.

En Los Gltimos anos esta industria ha mantenido una ten-
dencdia positiva para el pails al incrementar su voliamen -
de produccdidn, Los precios competitives en nelacidn con

otras clases de alimentos protelcos, y La buena calidad-
de Los productos son, entre othos factores, un gran esti
mulo al constante Lncnemento del consumo Lniterno de enda
tados de sandinas.

EL consumo Lnterno acapara el 70% de £a produccidn total,
repariidas de La sigudiente manera ponr hegiones:

REGION 5.
Costa 40
Sienna 55
Oniente 5

2.- MERCADO EXTERNO.-

"Negocios Industriales Real S.A.", nealiza exponrtaciones
de enfatado de sardina en salsa de tomate y en aceite a
Colombia,Venezuela,Estados Unidos ,Argentina,Costa Rica,-

Nicaragua y EL Salvadon.

EL porcentaje de exportacdidn es alnrededon del 30% de La-
produceldon Zotal.

TAMANO V LOCALIZACION. -

La empresa tiene instalada su planta industrial en La Pa
rhoquia Posonrfa,Provincdia del Guayas. La ventaja que -
ofrece esta Localdlzacidn es que por estarn junto al marn -
se obtiene La materia prima de primena calidad, mano de-



L2000,

obra dinecia barata, abundante agua salada, La que se u
tiliza para muchos factonres, ya que La planta cuenta -
con una planta cuenta con una planta desalindzadora,que
Lrans forma el agua salada en agua potable.

La planta indusinial Ziene un tamanio de alrededor de -
500 m2 y La totalidad de Las instalfaciones representan-
2.000 mtsl.

Tiene una capacidad de produceidn Lnstalada de 20 tonela
das de pescado pon hora. Sabiendo que una Zonelada re-
presenta 25 cajas de producto, podemos decirn que £La -
planta tiene una capacidad de phoduccién de 500 cajas -
por hora, equivalente a 4.000 cafas de trabajo, o Lo -
que es Lo mismo 88.000 cafas mensuales, trabajando 22 -
dias al mes.

Realmente Lo que £a empresa produce es 10 toneladas.Que
es equivalente a 44.000 cajas mensuales, a Las mismas -
condiciones que La capacidad de produccidn instalada.



La empresa se financda con capital propio, y capital

prestado, no pudiendo dan cifras exacias ya que estos da
tos son un poco hestningddos porn La panrte efecutiva de -

La empresa.

Sin embanrgo se pueden desglosar cientos aspectos, Los

mismosd que nos LLevarnan a sacar el costo de produccdidn.

MATERIALES DIRECTOS.-

RUBRY CANTIDAD_TON/MES
Pescado 2,340

Salsa de tomate 336

ToXal. ..eweeuueno,

HANQ DE QBRA_DIRECTA.-
PERSONAL N2
Obrenos 259

caktne SOELEllEAE]aininininin
Total......oouuun..

PRECIO_S/. SUBTOTAL_S/.
6.600,00 15%444.000,00
25.000,00 §'400.000,00
.23.544.000,00

SUELDO_S/. SUBTOTAL_S/.

10.000,00 2'500.000,00

1'625.000,00

BIBLIOTECA
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AL haber culminado mis prédcticas profesionales he podido

establecen Las sdiguientes conclusiones que:

La materia prima utilizada es de primera calidad.

La matenia prima y demas Lnsumos Zienen un esirdicto -
control de calidad al ingresar a La planta ,.

EL sistema de procedo es continilo, esto evita que ha-
yan pérdidas de fiempo.
Se mantiene un esirndicto control en todas Las elapas -

del pnroceso.

EL producto final es de excelente calidad y presanta-

clon.

La estadia en el necdnto industrial han aumentado mis co

nocimientos tanto generales como técnicos, de esta mane-

na he podido desempeian funciones asignadas como:

Supervisidn Genenal.

Contrnol de foamulacidn de salsa

Control de LLenado de Latas (pescado,salsa o acedite).
Control de higiene de La planta

Informan al tallen sobre el programa de Lhabajo panra
el mantenimiento de Las diferentes maquinas, mesas -
de empaque, mesas de conte, cocinadores, drenadonres,

ele.



En el Zranscunrso del tiempo que he nealizado estas
practicas he podido obsenrvan que exdLsten varnias de
f{clencias y me permito necomendan que:

«~ La LLumdinacidn en el intenion de La planta debe
mejorarse ya que La actual es insugiciente.

-~ Se debe tener una Linea mas surtida de nepuestos.

-~ Deben cambianse aquellas partes en que pasan Latas
Yy pescados, que son de hiernro negro, por acero-
Lnoxidable,

+= La ventilacién en el intenion de La planta debe
mejorarse, Linstalando extractornes de aire, ven-
Liladones,

.- Las empresas en genenal presten el apoyo necesa
hio para que estudiantes puedan completar sus co
nocimientos practicos y tecndicos, para asi gor-
mar verdadenos profesionales.



INDUSTRIAS DERIVADAS DE LA PESCA

Burgess ,G.H.0.
Cuddan. C.la
Loveran,J.A.

Waterman,J.J.

Editondal ACRIBIA
1978

EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Meyen,Victon
Editonrial Acnibia
Espana-Zaragoza
1980

CMC.
FOLLETO EDITADO POR QUIMICA ANTEX
MEDELLIN-COLOMBIA

FOLLETOS EDITADOS POR LA INDUSTRIA QUIMICA (QUIMICAM)



13>
1=
m
1><
T
"W



ANEXQ N?* d

CUADRQO ESTADISTICO DE CAPTURA
DEL PESCADO PARA CONSERVA
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CUADRO __ESTADISTICO _DE LA
PRODUCCION DE _CONSERVAS
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ANEXO N 2 3

_PRESENTACION DE UNA_ LATA OVAL EN

“ACEITE , LEGUMBRES Y PICANTES.

PEPINO

AJl

ZANAHORIA

PRESENTACION DE UNA LATA OVAL
EN ACEITE LEGUMBRES Y PICANTES
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ODIAGRAMA DE FLUJO DE LA

ELABORACION DE SARDINAS
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Pozas Lnternas

Mesas corntadoras y evisceradoras
Mesas de empaque

Cocinadonres Hermasa

Lavadora de canasititla
Cocinadores Rock

Cenradora de Tinapa

Cernadora de Taill

Cenradora de Oval

Lavadora de Latas

Tecle

Tinas de agua

Autoclaves

Zona de almacenamiento de carrndiios
Encartonado

Bodega

Oficinas de Admindsitracidn

Tallen

Laboratorio de Control de Calidad
Laboratonio de Control de Cilerne

Sala de prepanacidén de salsa de tomate




