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FRICMARES S.A., durante el periodo comprendido desde 21 9 de
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Alimentos,

Dicho informe es una recopilacidn de los
conocimnientos v experiencias adguiridas durante la practica.

Esperando cumplir con lo pedido, deio a su
consideracidn el presente trabajo.

Atentamsnte,

SGrta. Alexandra Ma:ztnez Macias
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RESUMEN

Bl informe presentado a continuacidn se refiere a mis Fracticas
Frofesionales, realizadas en la Empresa Empacadora de Camarones
FRICHMARES S.A. (Frigorificos y Cultivos Marinos Ecuatorianos

B.A.), desde el dia 9 de Marzo hasta el 9 de Septiembre del

prassnhe afo.

Detallo especificamente los trabaios realizados en el &area de
Clasificacidn y Empague, donde ocupaba la funciédn de SUDS Y LSar

la produccidn y controlar la calidad del camardén.

Este informe contiene, ademis, aspectos genaerales de la emprasa
gque indican su estructura fisica v organizacion administrativa.
También HEpongo  sugerencias, conclusiones vy recomendaciones

relacionadas con la funcidn gue desempesé.



INTRODUCCION

e Gltima década ha sido de vertiginoso corecimiento para el
cultivo v comsrcializacidn del camardn. Fero en igual forma en
pue s ampliaron los mercados, las normas de calidad se fusron
haciendo mas wigentes, Fara enfrentar este reto de sana
competencia, incrementando productividad a la par con woelente
calidad, la empresa FRICMARES (Frigorificos y Cultivos Marinos
S.A.), optd por tecnificar su linea de produccidn con  personal
capacitado con euperiencia en clasificacidn, control de calidad vy

congslacidn del camardn.

De manera mas especifica, la funcidn de Control de Calidad tiene
fundamental importancia en el proceso de clasificacidn y empague
del camardn, mediante una inspeccidn detallada gue garantice la
correcta clasificacidn de la materia prima, verificando los
paramstros de calidad pre—-establecidos v haciendo cumplic
elenentales normas sanitarias, tanto en el personal que labora en

la planta como en &l empague propiamente dicho.

Una vez empacado el camardn, debe ser inmediatamente congelado,

bajo un  estricto control de temperatura, gue asegure su

conservacidn  hasta llegar al consumidor en mercados extranieros.

2%



DETALLE DE LAS FUNCIONES ASIGNADAS

FRICMARES 5.A. &8 una empresa gue se dedica al procesamiento  de
colas de camardn para su posterior comercializacidn. La smpresa
me contratd para que lleve a cabo la funcidn de Controlar la

Calidad en &l frea de Clasificacidn vy Empague de los camaronss,

El horario de trabajo ss abierto: la hora de llegada a la planta
es B8:00 Hrs., la salida al momento que la producciédn se termine.

Contamos con un expreso si la hora de salida es posterior a las

12: 8080 Hrs.

La empresa brinda servicio de alimentacidn, que puede ser

desayuno, almuerzo, merienda v cena dependiendo de los turnos de

trabaio.

A mas de controlar la calidad en el Area de Clasificacion Y
Empague, entre mis funciones se encuentra:
— Control de Fersonal que trabaja en dicha &rea.

- Control de Froduccidn:

Frocesamiento de colas de camarédn

PRPPCG

Frocesamiento clez camairdn congelado

individualmente.

IBLIOTECA Frocesamiento de colas de camaréon tipo

LachS
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mariposa.

- Control de Embargue

- Control de Limpieza e Higienizacion del area de produccidn.



A continuacidn se euplica en forma detallada mis obligaciones

diarias 3

CONTROL. DE FERSONAL
-~ Exigir uso de uniforme completo de trabajo: mandil, plastico

protector, gorras de pelo, mascarilla, guantes.
—~ Frohibir uso de alhajas, anillos, pulseras, aretes.
~ Prohibir gque el personal coma y fume dentro de la planta.

- Euwigir gue antes vy despuds del proceso se laven las manos con

agua vy dabdn.

-~ Ubicacidn del personal dentro del Area de produccidn (empague).

- bhservar rendimientos del personal en cuanto al trabajo gue se

les asigna.

i

CONTROL. DE FRODUCCION

El control del proceso incluye lo siguiente:
1. Revisar el informe de materia prima, &1 cual ;e indica  los
parametros  de calidad correspondientes al camardn gue ssta

listo para ser procesado, dependiendo de ésto determino:

= La oclase de camarones gue procesamos: Clase A, Olase B 4

Clase O,

- El numero de inspesctoras gue necesiltardan para la banda de

inspecoidn.



- Tamafios en gue se presenta el camardn vy porcentajes de

clasificacidn.
’

=S Ehmno debe ajustarse la maguina clasificadora para  la

produccidon por tamafios.

Mimero de cajas que se requieren para el empague de camaroén

clase ALB & C.

Cadigo de produccisn que deberd llevar la caja.

=  Denominacién comercial dependiendo de la especie: Blanco

{(White), Café {Brown}, Rosado il Bohoa (Tiger).

- Numero de personas Que se requieran en las lineas de

clasificacidn, de pesado v de sellado.

Supervisar la clasificacion ¥ &8l empague del camardn, 1o gque

comprendes

Inspeccidn del tangque reservorio de la manuina clasificadora
en el cual, se debe verificar la temperatura Y cloracidn del

agua cada 30 minutos, asimismo, indicar el cambio de A&

cuando sea necesario,

Dependiendo de la clase (AL,B,0) del camaron, regular sl fluio

de colas a través de la maguina clasificadora.

e Pk

e
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- Marificar el ajuste de la maguina clasificadora, para lo

cual, antes de permiticr &l embalaje del camardn se controlan

las primeras cajas (una correspondiente a cada clasificacidén)

v se chegquea:

¥EL numero de camarones por libra.For ejemplo si
eatd revisando una caja correspondiente a  la

clagificacion 31/35 se debe comprobar CLies

por cada libra de camardn haya un minimo de 32

et it

camarones, un  ideal de 33 o0 un maximo de 34

CAMBTONeEs .

¥Maedir la uniformidad de tamafo, para lo cual se

procede de la siguiente maneras

a) Fesar los 10 camarones mas grandes de una

caja y se registra el peso. Pesar los 10

camarones mas peguefios de una caja vy regis-—

trar el peso.

bl .dﬁ’*

) Be divide el peso conjunto de los camaro-

nes mas pequelios para el de los mas grandes.

BiBL ;x') LEC A
DE ESCUELAS IEGIOLOGCAS |
&

8i el resultado es de 1.30 o menos,determina

una busna uniformidad.

t) 8i el resultado es superior a 1.30 entonces

s8 ajusta la clasificadora.
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procedimiento se realiza cada 18 minutos,
tab

Y
los datos en

(Ver ejemplo Anexo 1).

{24
v

una hoja de control.

Verificar el COrrec

to funcionamiento de las balanzas antes
de permitir el pesaje de las cajas.
- Comprobar el peso ctorrecto de las cajas.
= Lontrol o 13 temperatura del agua de glaseado, la que no
deberd ser superior a 4°0.

’

Ver gue el sellado de las cajetas se realice e
asd COmo

tambidn

ectamente,
gque las marcas clea clasificacidn,
denominacidon comercial Y de codificacion correspondisnte
al “lote rde produccion.
= Una wvezr que el producta  eots empacada debidaments, se
controla que  sea liguidado rapidamente, pafa lusgo
llevado a los tineles

BET
0 placas de congelacidn de inmediato.

Procasamiento_gg Camaron congelado.

Mientras

Individualmente LI B L)

B8 procesa este tipo de camaron, el trabajio que  deho

realizar es el siguiente:

= Hacer preparar el material que se va a utilizar: planchas cfes
aluminio, plasticos Y coches,



B

Ubicar al personal por grupos de trabajo.

Hacer afadir, continuamente hielo al camardn mientras se

encuentre en las mesas de trabajo.

Realizar control de calidad de camarén mientras 52 encuentre
listo para ser congelado individualmente, cada 18 minutos W A&

1o cual se debe tomar una muestra de 5 librar y determinar:

Conteo por libra, uniformidad, porcentaje de blandos de primsra
o de segunda. Estos datos se registran en una hoja de reporte
de materia prima I1.0.F. (Ver ejemplo Anexo 2.
Controlar que los coches que transportan £l camardn en las

planchas , ingresen al tunel de congelacidn rapidamente.

Una ver congelado el camaran, realizar el control de calidad
de productos terminados, para lo cual se toman muestras de B
libras vy se determina: Forcentaje de trizado, porcentaje

rojo, temperatura del agua de glaseado, condiciones del cartén

master, cddigo del master.

te control se realiza en el interior de la pre-camara de

almacemaniento cada 10 minutos y se anotan los datos en una hoja

de reporte de producto terminado I.0Q.F. (Ver ejemplo fnexo 3).




= Inspeccionar

- Realixr

wwwwwww de camardén tipo mariposa. (Butterfly)

Cuando se reali

za este tipo de producto mi trabajo consiste B 8

- Hacer preparar @l tangue  reservorio Ppara descongelar el

Lamaron, asi como ol material gue se va a utilizars: gavetas,

cuchillos,

Ubicar al personal Por arupos de trabajio.

@l trabajo que realiza cada grupa, esto consiste

en tomar una muestra Fepresentativa v verificar que el pelado vy

corte sean el correcto, como también que se  realice un buen

lavado.

ar control de calidad del producto cada 1@ minutos, antes

el embalaje, para lo cual se determina conteo por libra,

uniformidad, porcentaje de manchas negras  en la CABTANA,

Porcentaie de manchas negras en la Carne, porcentaje de patas vy

CAascara pPresantes, porcentaie mal desvenado, paorcentaje de

trirados. Los datos son registrados en una hoja de control de

calidad de camarsn tipo mariposa (Ve ejemplo Anexo 43.

Siendo el enbalaje manual , hay que controlar gues el mismn sea

ordenado,

LOmprobar o] PeEs0 correcto de la caja v 21 selladp de la misma.



=~ Verificar la liguidacidén inmediata de las cajas, asi también su
ingreso al

tunel de congelacidn.

Control de Embargue.

Durante el embarque del

producto terminado congelado,
gque realizo consiste en

w8

el trabaio

Controlar peso de los cartones master
e 8

que contienen 10 cajetas
libras cada uno.

= VMerificar condicidn y ensunchado correcto de

los cartones.
- Llevar un registro des

a. Mamero ofes cartones que corresponden  al embargue por
cClasificacidn y calidad.
b. Numero de contensedor en gue se realiza ol emnbarqus.
©. Numero del sello de la empresa.
d. Numero del sello de la Compafiia de Seguros.
~ Estar presente en el aforo del contenedor a fin de garantizar
la calidad del embargue.

1@
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Control de Limpiera e Higienizacidn.

Supervisar que la limpieza e higienizacion 5

diariamente, antes vy despuds de la produccidn.

Bupervisar que realice diariamente la limpieza de la

gque interviens en el proceso, antes vy despuds de sy

ikl

realioe

magquina

LIS .



L. CAMARON
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CARACTERISTICAS GENERALES &5

El camardon es un antrdpodo, es decir, presenta las pata

it

divididas en segmentos articulados, pertenecen a la clase de los

crustaceos, a la familia FPenasidae del género Fenansus

Bu tamafio vy color varian segun la especie; su  respiracion es

basicamente brangquial. 8Se reproducen por huevos.

Los camarones marinos, peneidos, gue son objeto de cultivo poseen
un  cuerpo alargado y cubierto por un exoesqueleto o caparazon de
consistencia quitinosa, con sales calcareas. Se  encusntra
dividido en dos grandes regiones que son @

Lefalotdrax o cabeza (Feridn) v abdomen o cola (Fledn).

ESFECIES DE CAMARONES i

El Instituto Nacional de Fesca con la ayuda y &l asesoramiento de
la Organizacidn de las MNaciones Unidas, ha publicado la clase vy
denominacidn comercial e internacional para las diversas SEODEeCLEs
de  camardn #plotados  en  aguas ecuatorianas vy que son  las

siguisntes:

-

Sal Véase Bibliografia en la pag. 36.



#. Camardén Blanco: Este tipo de camardan constituye
parte de las capturas realiradas. En @ esta
comercial e incluyen tres especies saber:

Qccidentalea, k2 Stilirm%try, Fo Vannamei .

b. Camardn Café: Cue corresponde a la espnecie

. Camardn rojo: Corresponde a la especie 0. Brevirostis,

d. Camardn Cebra (tiger): Corresponde a la especie Trachy
Feneus, Byrdi Y Tosimis Pacificus que son desembarcados  en
casi todos los bugues de arrastre,

2. Camardn titi Q pomada: Fszta denominacion es para los de
menor tamafo gque se Capturan blanco Y tigre. Son dos las
especies de este tipos Riphopeneus River Y Frotachy
Bremeperecipu%.

CALIDAD DE LOS CAMARONES =

Fara lograr el Precio mas alto del mercado, log Camaronses debhen

estar clasificados comog Y Clase @

Caracteristicas de los camarones Clase A":
Libre de manchas Negras.

Seis segmentos en cada cola.

Firmes,

Libres de contaminacion o bacterias.
Sinealor.

Tamafio uniforme.

2 Véase Bibliografia en la pag. =6

la mavor
denominacicn

Fensus

PnCalifmrniensis.



El ssgundo mejor precio del mercado corresponde a los camarones

de la clase "B" , son  también buenos pero su calidad es inferior

a la de los camarones "clase A" » ¥ por.lo tapto su  precio  es
METICHT .
Caracteristicas de los camarones "Clase B":

Menos de seis segmentos (han sido mal descabezados)
Medio suaves.

Algunas manchas negras.

Deben ser de tamafo uniforme.

Deben estar libres de olor.

Deben estar limpios.

Libres de bacterias contaminantes.

El tercer precio en el mercado mundial se paga por los camarones
de la clase "C". Los camarones clase "C" pueden comerse con toda

confianza una ver cocidos.

Caracterisitcas de los camarones "Clase C":

iy

Las colas del camarém estan muy quebradas.

El camardn tiene olor fuerte, pero no desagradable.
Muchas manchas negras.

Alguna contaminacidn. ’

Fero deben estar limpios.

14




Caracteristicas de los camarones no aceptables:
Color rojo.

Mal olor.

Funtos negros en la Cascara y en la carne.

Los tamafos no s0n uniformes,



DIAGRAMA DE FLUJO
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DESCRIFCION DETALLADA DEL. PROCESOQ

La materia prima, es Hecir el cCamardn, es transportado por

camiones desde las piscinas de produceién hasta la planta, dondes

es sometido al siguiente PrOCesn s

~Recepcidn de materia prima.

El camardn Gue se recepta en la planta empacadora es transportado

en  camiones iamtérmicos, en  los cuales viene dispussto en

gavetas, cuyas Capacidades oscilan alrededor de las &0 lbs. o en

tanques plasticos de Capacidad eguivalente a los 400 litros. Los

camiones deben descargarse tan Ppronto comno Lleguen a la planta,

continuando con el trasvase del camardn a wun tanque receptor

(capacidad de 1800 1ts.) el mismo que deberd contener agua cuva

Concentracidn  sea 100 Ppm de cloro v suficiente hielo, para

mantensr una temperatura no Mayor a @°C. La provisison de agua al

tangue rereptor  es posible gracias a una bomba que impulsa el

fluido con fuerza, produciendo turbulencia Hue remusve impureras

(lodo, pescados, jaibas, trozos de madera, ete.) que acompafan a

la materia prima.

El camarén es transportado PO una banda anexada al  tangue

receptor, es atui donde dos obreras se encargan de extraer las

impurezas antes meEncionadas vy colocarlas en gavetas,

“Fesaje de la materia prima.

e . 5.2

El camarén libre de impurezas es transportado POr una banda hacia

la balanza donde esg pesado vy descargado avtomaticamente en

gavetas (capacidad de 3 1bs.), éste PES0 es verificado (=1 e

17



tablero de control donde aparece el registro del mismo, sumandose
los pesos individuales se obtiene el total de materia prima

ingresada a la planta.

El peso de las impurezas se lo considera como una observacitn en
el reporte de peso de la materia prima. Una ver gue se ha pesado,
@l camardn deberd ser descaberado inmadiatamentes. Cabe indicar
que  cuando  se  receptan grandes cantidades de camardn para ser
procesado, luego de ser pesado es  almacenado &1 tangues
(capacidad eguivalente 1000 lts.), donde se intercalan capas de
higlo-camarédn—hielo, y asi sucesivamente, siendo este método de
gran eficliencia en la conservacion de las buenas condiciones en

el camardn.

~Descabezamiento de camarones.
El descaberado  tiene como finalidad eliminar =1 cefalotdraxr o

cabera del camarédn que conprende el

obtenidndose  un

rendimiento del 67% en colas de camaron.

La norma de un camardn perfectamente descabezado, consiste en e
la cascara de la cola esté intacta Yy que la carne de la garganta
haya sido sacada de la céscara.

Continuando con e1 proceso, el camardn va pesado ss transportado
POr una banda hacia un tanque que contiesne agua con concentracion
de 100 ppm de cloro y suficiente hielo para mantener una
temperatura de g la finalidad de pasar el camarén por sste
tanque es realizar el lavado del mismo antes de llevar a cabo &l

descabezado.

Fara la fase de descaberado propiamente dicha, las mesas de

18



trabajo deben esstar conpletamente limpias y ello se consigue
mediante 81 riego de agua clorinada (utilizando una solucidn de
hipoclorito de sodio al 10% para obtensr una concentracisn de 100
ppm de Cloro) sobre las mismas. Ahora va gue se puede colocar el
camaron sobre las mesas de trabajo, disponiendo de gavetas vacias
a ambos lados de cada descabezadora, donde son depositadas las
colas  de camardn en una de ellas Y caberas de camarédn en  otra,
Siendo necesario asimismo la adicidn de hielo al camarén de

manera continua, mientras se encuentre en las mesas de trabaio.

El  proceso de descaberado se realiza  con  ambas Mmanas, sin
estropear en lo absoluto la cdscara del camaron, con el obieto de
obtenasr mayar rendimiento. Terminando 1 descaberado, se
recopilan las colasz de Camardn, para efectuar un lavado de las
mismas a @°C. Una vesr lavadao, las colas son llevadas al tangue
reservorio e la maguina clasificadora, para £l post-—

clasificacidn.

~Clasificacidn.

La clasificacidn de los Camarones e basa &n  los LAMAROS
aceptados  por las normas internacionales Y se emplean las mismas
DEra determinar los precios a nivel mundial. Tabla cie
Clasificacidn del camarén Yy conteo por libra (Ver anexos 5 Ye&sil,

Antes de llevar a cabo @t procedimiento, se debe mantener &l
tangue reservorio de la maguina clasificadora, lleno de agua con
Wwna concentracion de 100 ppm de cloro y suficiente hielo para

mantener una temperatura de i G

15
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A continuacion se procedse con ] arrandgue v graduacidn  de
Clasificadora. Fara graduar es necesario hacer pasar por ella -
Una pequeda  cantidad de Camaronas representativa  del tipe v
tamafo de los gue se pProcesaran por ese lote, ésto e logra
accionando  la  banda que transporta el camarén a la maguina
clasificadora , en este recorrido cabe indicar gque permanecen
sels  obreras encargadas de reotirar los desperdicios gque hubieran

podido pasar, v ademis el camaron clase "R" oy owpoe,

la clasificadora consta de seis tolvas con BUs  correspondientes
sub-bandas transportadoras mas pequenas a través de las cuales

pasa el camardn va clasificado s2gun los requerimientos del lote

de produccion. (Ver Anexo 7).

En el extremo stiperiokrsdes 15 claaificadnraﬂ la ranura serd mas

pequeia, por lo que los camarones mas pequelios caeran dentro W

saldridn por 1a primera tolva, En el extremo inferior de 1la
clasificadora la Fanura serda mas ancha, los Camarones de mayor
tamafo saldran por la dltima tolva. e gradia la magquina de

hanera que en la segunda tolva de la clasificadora s& obtenga la

clasificacidn mas pequeia del lote de produccidn. Eismplo: 84

i

5
estima que el conteo 61770 serd el de los Camarones mas pequedos
Clasificados en el lote X, entonces se graduard la segunda tolva

Para que el conteo &61/70 salga por la tolva 2

e @

Esto permitira 1o siguientes

i Ea  tolva numero 1 (en la parte superior de la clasificadora)

Bacara cualquier desecho o pedazos quebrados de camardan.



s L.a tolva numero 2 (junto a la tolva superdore fde: Y1

clasificadora) HALDANA Camarones de tamafio &1/70.
Y La tolva numero 3 BACANA camarones de tamafio S1/60.

LA La tolva namero 4 SACArdA camarones de tamafio 41756,

i
s

L.a tolva nuameroc 5 Cimtese ia la tolva inferior des ila

clasificadora ] BACAFA Camaronss tamaio 3&/740,

&. La  tolva numero & (tolva inferior ¥ Wltima) sacara Camaronss

de tamafio Z1/3%,

Fara comprobar  la correcta graduacion  de 1a maguina e
imprescindible antes de permitir el embalaje del camaron; ol
cankbRol Srel o primeras cajas (una Correspondiente a cada

clasificacién) v se chegquea los siguientes puntoss:

15 Hue 21 conteo por libra corresponda a la clasificacidn. For
ejemplo en la clasificacidn 41/50 sze debe comprobar gque por
cada libra de camarén haya un minimo de 44 CaMAaronss. un

nuamero ideal de 45 Camarones y un maximo de 48,

2 La uniformidad de tamafio dentro de la clasificacién, [Era
e85t 88 sigue el procedimiento standar de medir uniformidad:
= Fesari los. 10 CAamargnes mas grandes de una L &

tra. Registramos este S0,



= Fesar los 10 LAMArones mas pequelos de la misma muestra Y

82 registra el peso.

= 80 divide o1 peso de los camarones mas grandes para . el

Pesco conbinado de log Lamarones mas pequelos.

= Un resultado de 1.3 6 meno

s dindica una buena uniformidad .

85i el cociente €8 mayor a 1.3 entonces 28 necesario

graduar debidamente la clasificadora,

Ase ik T de determinar si el tamafio aun sligue sisndo o1 correcto se

pesan vy se cuentan los Camarones de cada tolva a intervalos de 1@

minutos.

Fara mantenesr Ta clasificacion en el tamafio Correcto  se ajusta

la clasificadora Cada ver gue sea nNecesarico.

El control de calidad v 1a graduacion de 1a maquina clasificadora

B8 Una tarea que debe realizarse por el resto del tiempo que esté

en marcha ] protesamiento del Camardn .

Envasado

El camardn clasificado se envasa en cajas de cartén parafinado,

dentrg: de 14 caja se debe colocar una bolsa plistica disefada

para guardar adecuadamente el camardan . Se depositan un POCo mas

de 3 libras (5 Ibs. 1.0 o), de colas de Camaron en cada caja.

El exceso de PeES0 conpensa el agua adherida y la deshidratacion

en el congelado.

La caja se pesa Y @l peso final se ajusta si es

preciso,

LA,

Ebe
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Despuses de pesar se procede con el alaseado gque consite en
adicionar a cada caja cierta cantidad de agua de tal forma gue
cubra completamente al camarén contenido en la caja, dicha agua
tiene una temperatura de 4 Gy posteriormente se procede a sellar
y marcar las cajas con su respectiva clasificacion y denominacion

conmercial dependiendo de la especie.

Congelacidn
Loss caias pesadas, sl ladas ¥ marcadas O lilevadas

inmediatamente a un proceso de congelacidn.

En  la planta empacadora existen dos metodos de congelamiento de

colas de camardn en cajas de 5 lbs. bajo un plan de produccién.

Los congeladores de placas (2), con una Capacidad para congelar
D.20@0 1bs. de colas de camardn cada uno,tienen un sistema directo
tles refrigeracl@n donde la cajia de camarén eatd en contacto
dirsecto  con ‘1a placa congeladmré la cual esta de menos 320 a

menos 40 °C vy generalmente congelan dentro de un ciclo de 4 & 5

horas.

Los taneles de congelacidn (3), con una capacidad conjunta de
45,000 libras de CAaMAran, logran temperaturas de —-30 a AP e

generalmente congelan dentro de un ciclo de 7 a 8 horas.

Encartonado.

Cumpliendo e tiempo de congelacidn, se procede a encartonar las
cajas en cartones master de 50 libras de capacidad, es decir que

en cada cartdn pueden entrar 10 cajas, Este procedimiento se

b g
i
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lleva a cabo en la PEreE-CAmara, los cartones son  codificados v
ensunchados , Para lusgo e llevados a 1la CaMara e
almacenamiento de  una capacidad de 100.000 libras de cCamardn,
manteniendo una temperatura de —18 hasta —25 ¢, En este lugar

permanscen dichos cartones hasta su posterior embarque.

Embarque.

Dependiendo del inventario del producto gue parmanece  en  la
camara  de almacenamiento se hace una lista de embarque por
clasificacidn vy calidad, fijada por la fecha del enbargue.

He prepara la estiba de los cartones master en =1 contenedor, los
Mismos gque son transportados desde la camara de almacenamiento al
contenedor siguiendo el orden de la estiba, durante =] enbargues
s&@ realiza un control de peso de manera continua, asi mismo so
verifica que las cajas contenidas en ]l carton corresponda a la
clasificacidn declarada. Terminado @] enbarque se procede a
sl ol ol contenedor, que serd 1levado al puerto para su

exportacion v posterior distribucidn.

La planta empacadora FRICMARES 5.A., a mas de procesar colas de
camaran ., se dedica al procesamiento de dos tipos de producto de

acuerdo a los pedidos del cliente, asi tenemos:
—otamardn congelado j.nc:lJ;*a.fi.t:h_talrmaerxte,l llamado I.0Q.F.

—oCamardn tipo mariposa,



Camardn con elado individualmente.
=ERSlON congelado =emeXidilalimente .,

Disposicidn individual en lacas.
HLEPOsicidn seemsraldal en placas,

Cuando existe pedido de sste producto Normalmente se Clasifica en
la maquina las colas cles Camardn, pero no s& coloca an cajas, sing
que se dispone en gaveltas para lusgo ser llevadas a las mesas de
trabajo con SUs  respectivas placas de aluminino Y plasticeo
mientras o1 CAMArON permanece en las mesas de trabajo se adiciona

hielo continuamente s fin de que no aumente sy temperatura,

Sobre las placas de alumino, son Ctolocados 1ps plésticos, A/ sy
ver las colag 20N dispusstos ordenadamentea sobre ellos hasta
completar 1a placa, se Cubre ssta Capa de camaren Con un plasticn

Y B8 procede a colocar otra Capa de Camaronss,

lLas placas terminadas 50N colocadas en toches gue al llenarse se

llevan a lps thneles de Congelacidn,

Congelacién.

Los  coches lienos son llevados a thneles de Congelacidn 4 Lira
temp@ratura de 3@ hasta -—4p@ *C por un tiempo de 7 a B8 horas,
Cumplido este PFeriodo me Procede a sacar los  coches de  log

thneles de Congelacidn,

Fesaje,
El Camaran Congelado individualmente & deposita 2N mesas Para
lusgo Ber pesado aen Gavets Calada, sge Pess I8 lhg, de colas de

Camaron y ge sUmarge 1a davelta on fgua a @ e bara realizar un

glaseadn,

b
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Es muy importante hacer el lustre de agua o glaseado en el
camaron  con cdscara para evitar pérdida de pesn, deshidratacidn

de cascara y evitar gque se guisbhre.

Este procedimiento debe realirzarse con extremo Cuticaden’ viiite on
minimo manejic necesario para prevenir gque se rompa la parte

posterior @ de . la caola.

El agua de glaseado debe estar lo mas fria posible pero no
congalada. Los camarones va pesados son sumargidos en el agua
limpia de glaseado por poco tiempo, si el camarén se guada mucho
tiempo en el agua de glaseado se pusden formar terrones de
camaron  congelados juntos. Se deberd cambiar continuamente el
agus. de glaseado para mantenerla limpia. Mientras se realiza
este procedimiento, se lleva a cabo un control «de caladad 2 al

camaron  ya congelado, que consiste en pesar 3 libras de muestra

del mismo v determinars:

Forcentaje de trizado, porcentaje de rojo, temperatura de agua de
glaseado, tiempo de glaseado, condicion del master, cdadigo del
master. Una ver pesadas vy glaseadas las 30 lbs. son colocadas en
cartones yva codificados, los que son ensunchados para lusgo ser
llevados a la camara de almacenamiento, para mantenerlos a

temperaturas de —18 hasta -25 "Ly para su posterior embargues .

I.O.F. ®es un tipo de camaron muy fragil, cuando esta emnpacado el
camaron  congelado glaseado en los cartones finales se deberan
manipular con mucho cuidado para evitar que se rompa.

Cuando oz cargan  las cajas congeladas de camaron vy el




1.Q.F.,camardn con cascara en el mismo contenaedor congelado o

£
Arsa e almacenamiento frias, siemnpre so pondri en el fondo el

camaron congelado con cajetas,

porgue las cajas de I1.0.F. no son

muy fuertes.

L
i



Camardén tipo mariposa.

Las ventajas que los camarones pelados, desvenados y congelados
tienen para las amas de casa, mostrd una industria floreciente,

cuya produccidon ha ido slevandose con gran rapidez.

Las colas de camardn va seleccionadas en la maguina, son
colocadas en las mesas de trabajo para continuar con el siguisnte

PG e oyl

~Felado.

He dispone de un grupo de 40 obreras en dos mesas de trabajo, las
que  se encargan de pelar el camardn, dejando el Gltimo segmanto
de la cédscara, mientras el camaron parmanszca en las mesas de
trabajo debe estar debidamente enhielado para evitar aumento de
temperatura, durante el pelado se controla gue éste se realice
correctamente de manera que no queden restos de patas o restos de

cascara en el MLEmo .

~Corte vy Desvenado.

El camardn pelado es colocado en dos mesas de trabaio, donde 4@
obreras realizan el corte del camaron, vy el correspondiente
desvenado. Se debe controlar el corte del camaron, a fin de gue
gata NG Bea superficial o muy profunde, va que no oes

aceptable, afectando por tanto la calidad final del producto.

El corte debe realizarse de modo gue se eliminen los residuos de

venas facilmente.




~Lavado.

fe lavado del camardn se realiza con agua  cuva concentracion
gatadl noe  las 100 Ppm de cloro que se encuentra a 1@ 20 e
temperatura. Este procedimiento tiene como finalidad sliminar
residuos de cascaras, patas, venas que pudieran presentarse en =1

CAMSErON .

~Empague .,

El empague s manual Y ordenado, debe realirzarse un contral i de
calidad antes del enbalaje para determinar: conteo por libra,
uniformidad, porcentaje de manchas negras  en  la cascara,
porcentaje de mal desvenado, etc. Una vesx aprobada la calidad se
procede a empacar .

5e pesan las cajas (5 lbs, 1.8 oz.) ¥ = realiza el ulassado con
agua a una temperatura de 4 T, de alli se procede a sellar %
marcar lag cadas con  las clasificacion W codificacidn

carrespondiente.

~Congelacidén.

La congelacidn se realiza en las placas congeladoras, donde
PErManscen  a una temperatura de -3 hasta —-4@ °C por un periodo
de 4 a 5% horas. Una ver congelados son llevados a la camara e

almacenamiento hasta s posterior embargue.

C.Qmmrc',r\ tPe NArteosA




SISTEMAS DE LIMFIEZA E HIGIENIZACION

La limpieza en una planta enpacadora de camardédn, =5 un factor de
mucha dimportancia, para obtener un producto de dptima calidad.
Este proceso se inicia antes de receptar la materia prima vy
culmina despuéds de completar el procesamiento del camardn. S
limpia en todo moamanto, debajo de las mesas Yy encima de los
pisos, mientras se realiza el trabaio. Los camarones absorben
todos  los olores presentes en la planta. Un camardn gque tiene
wlores inapropiados no serd un camaron "oclase AY.

Con un producto de alta calidad se incrementan las ganancias,
para ello se sigus un método de cinco pasos en la limpieza del
equipo gque entra en contacto con la materia prima. Cicho método
consta de los siguientes puntos:

1. Enjuague con agua potable.

«  lLavado con detergente alcalino.

“a Enjuague con agua potable.

4. Enjuague con bafo de Cloro.

in

Enjuague con agua potable.

Ademids se dispone de un tangue gue constantemente es llenado de
una solucidn de agua cloce " en cste tangque son  lavadas las
gavetas plasticas v demids materiales usados en el procesamiento.

La maguina clasificadora es lavada en cada interrupcion, [FR A

eliminar cualgquier impureza que pueda guedar en ella.

También se realiza cada semana  una limpieza profunda, gue

consiste en limpiar las bandas transportadoras con vapor de agua.

2@




ASFECTOS GENERALES D

S

EMPRESA Bt 2
CHOLOS ::&&s
RAZON SOcIAaL:
"FRICMARES B Al Frigorificos Y Cultivos Marinos Ecuatorianos

8.0,

LOCALIZACION DE LA PLANTA:
Esta ubicada SRl Ciudadela Mapasingue. Avenida Frimera Moy,

224, entre las calles Segunda y Tercera,

TAMARD FISICO DE LA EMFRESA:

El . &rea’ ‘en Que se encuentra establecida 1a empresa es de 2,150
metros tuadrados, siendo la distribucien la siguiente:

Fatios de Operacion
Sala de Proceso
Camaras vy Tineles
Area de Cisternas
Salas de magquinas
Bafios, Rersonal de planta {femening Y masculing)

806,23 m
464,65 ma
184, a6 M
9 .,0a ma
04,44 m
96,10 m2

¥2 @w 22 ge  as

V@%itdmreaﬂ personal de planta 2 a4, 84 m
Comedor, Personal de planta - 34,04 M
Cocina, PErsonal 5 16,102 me
Area de oficina = 3
oficina para archivo 51,00 m
Glticirg pPersonal 29,00 e
Oficing gerencia, secretaria 18a, &0 e
comedor, personal de BRI 19.99 mid
oD Tpopy 2,150,080 mp

TAMARD EN FUNCION DE LA FRODUCCION:
La empresa tisne una Capacidad de produccién mensual de 500,00

libras de colas de Camardan .

ACTIVIDADES DE LA EMFRESA:

Esta empresa s& dedica a 1a Compra de camardn | proveedores

localizados e8n diferentes lugares del Pais para Procesarlos a finp

=1



de comercializar el producto en el R telrT oL ioan L e ma s
comercial MAR AZUL para el camardn de clase A v Oho e ao ECUADDR B

DELIGHT para el camardn de clase B.

SISTEMAS DE DISTRIBUCION Y MERCADEDO DE LA EMFRESA:

La actividad camaronera en nuestro pais =& ha incrementado
notablemente en los dltimos afos. Actualmente el Fouador es uno
de los paises de mayor exportacidn de camardn a nivel mundial.

En cuanto al mercadeo FRICMARES 5.A., e85 necesario enfatizar CjLiEs
el camaron que en dicha enpacadora se procesa es enviado todo  al
mercado norteamericano v se distribuye a las ciudades de Miami,
Mew York vy Los Angeles.

For otra parte FRICMARES B.A., tiene sus compradores va fijos, de
tal mansra que nunca su producto permanece almacenado por  muchos
tiempo, si no que el camarsdn se va acumilando en las camaras de
almacenamisnto v lusgo cuando se tienen varias produccionss  se
realizan  los embarques previa organizacicon de las peErsonas  gque

trabajan en exportacion.

g
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

For lo anteriormente expuasto, pusdo manifestar gue puiss en
practica muchos de los conocimientos  adquiridos durante mis
estudios en la ESPOL, entre los cuales constans:

Direccidn de peasonal S ienn de mando, visto en relaciones
industriales.

Establecer pardmetros de calidad a lo largo de 1la linea de

produccidn aplicando principios de control fde o tealddad en

alimentos.

Fe
LE

H
i

istemnas de Grganizacion operativa, utilizadas en practicas a
nivel de Flanta Filoto del Frograma de Tecnologia de Alimentos, v
la Hperiencia  adouirida en practicas industriales realizadas
anteriormente.

Estos argumentos contribuyen a mi  formacisn integral COmo
Tecndloga en Alimentos,

Bin embargo, es necasario enfatizar ciertas recomendaciones tales
COmo s

Estudio mas detallado de dreas especificas de los alimentos,
mediante la realizacidn de seminarios.

Incentivar la investigacidn, mediante proyectos de innovacién con
persperctivas de desarrollo en el mercado nacional.

En las activadades por mi deaarralladag, el control de calidad es
llevado Figurosamente  durante todo el Pproceso, para  mantensr
satisfecha la demanda y ampliar los mercados.

El procesamiento de otro tipo de productos a partir de las colas
de camardn (ol B tipo mariposa) tiene la finalidad de crear

nuevos mercados, mayor ingreso econdmico y ofrecer al cliente un

producto listo para ser preparado.
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Una empresa procesadora  de camaron debe brindar asegoramiento a
sUs proveedores a fin de que se preoccupen de la calidad desde 1
inicio de la pesca Y transporte hasta su liegada a la planta.

Es recomnendable &1 mantenimiento preventivo de todos los equipos
Que se utilizan en el Proceso, siendo muy importante el de 1la
magquina clasificadora y el de los equipos de congelacidn, de tal
forma W IRE] garanticen su  buen funcionamiento durante Ia

produccion.
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ANEXD 5

lasificacidn ldeal Minimeo Maximo
Wus7 7 - -
/i@ 1@ 9 -
u/12 12 1 -
UsLs 15 14 4
16720 18 17 19
21725 e 22 L4
D6/I0 ' 28 o7 29
31/35 Za o 4
E6/40 8 4t nG
élfsm 44 44 48
51760 By 54 3
61/7@ ' bé &4 &8
71790 am 7é Be
91/110 100 D 1@5

11@/713m 120 i 16 G 125



Clasificacidn Mindmo Ideal Méaxime
B v % S5 !
LUs1m 45 i’ o
Gl a8 &HE i
LE21 S 7@ VA '3

16780 88 G@ ]
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ANEXD 7.
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