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RESUMEN DE TESIS

El presente estudio trata sobre la prefactibilidadproducir un chorizo de camarén. El
chorizo de camardn es el producto de intensas lderérmbajo en el rea de investigacion y
desarrollo (1&D). Al ser un producto nuevo, por laaterias primas que se utilizan en su
elaboracion, y por el proceso que se sigue parabtancion del mismo lo hemos
subclasificado dentro de los productos para parmkistentes, denominandolo como
“producto cocido para parrilla del mar”.

A grosso modo se puede describir el producto comachorizo de buena apariencia
externa, suave al corte, jugoso por dentro, posadbuena mordida, presenta una gama de
colores que es muy atractivo a la vista. Esta eagmmen una funda plastica coextruida de
Poliamida con Polietileno, y presenta una etiqgaetaadhesible al empaque del producto.

El producto tiene una vida Util de 30 dias a tempea de refrigeracion {8 a 5C),
tomando en cuenta que la cadena de frio no puedeogada. El producto puede ser
consumido sin darle ningun tratamiento térmico@xXta que antes de ser empacado este ha
pasado por un proceso de pasteurizacion, lo cu@de apto para el consumo humano. El
grupo humano o grupo meta al que se espera llegarHombres y mujeres que se
encuentren entre los 20 y 60 afios de edad, quenpedan a un estrato socioecondémico
medio, medio-alto y alto. Dentro del sector empiakase desea llegar a Hoteles,
Restaurantes, Patios de Comida, Empresas de @at€entros de Convenciones.

En esta tesis se indica todo el proceso para &didic del chorizo de camardn, partiendo
de las materias primas necesarias para su falingasiguiendo por el proceso de

produccién, el cudl incluye una descripcion breee glan HACCP. También se explica



todo sobre el empaque del producto, desde el rabteilizado para su elaboracion hasta la
etiqueta.

El estudio de mercado realizado es muy empiricqugaal no existir este producto en el
mercado es muy dificil determinar el potencial @l mismo, con lo que se indica que no

es preciso.

Leonardo Cajiao A. — Leonardo Jaramillo G



ABSTRACT

The present work is a study of the preseasibittprioduce a shrimp sausage. The shrimp
sausage is the product of intense working hourthénresearch and development area
(R&D).

In order to classified the product as a “cookedm®auct for the grill”’, was necessary to
study all the raw material and continuous processause in the actual food legislation
there is no any information about this.

The product can be describe itself as a sausageanf external appearance, soft to the cut,
juicy inside, good bite, and it presents a rangeotdrs that it is very attractive at sight. It is
packed in a plastic bag made of a combination gfolwith Polyethylene, and this plastic
bag is labeled with an auto adhesive label withthalinformation required for this kind of
food product.

The product has shelf life of 30 days at refrigerattemperature (3o0C at 50C), it is
necessary to control the cold chain because itatdma cut. The product can be consumed
without giving it any additional thermal treatmeb&cause before being packed it has gone
by a pasteurization process, which makes it capgablthe human consumption. The main
consumption group are men and women that are ardOragnd 60 years old, and between
those that belong to a half, half-high and highi@@mnomic stratum. Inside the
managerial sector it is wanted to introduce thedpeb at Hotels, Restaurants, Catering
companies and Convention Centers.

In this thesis the whole process is indicated fodpction of shrimp sausage, starting from

the necessary raw materials for the process, agngnwith the production process in



which there is brief description of the HACCP pléiso all the package is study, starting
from its materials and ending with the label.
The market study is very empiric, since there isasimilar product like this in the actual

global market, there for; it is very difficult teetermine the real potential of it.

Leonardo Cajiao A. -Leonardo Jaramillo G
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[. Introduccién

El presente trabajo tiene por objeto la producdérun embutido para parrilla cuya fuente
carnica sea no tradicional. En el Ecuador se coasumuchos embutidos, entre estos los
embutidos para parrilla son de los mas cotizadesy, ppor tradicion, estas han sido
unicamente de res, cerdo o pollo.

En estos ultimos afios han aparecido formulacioeesntbutidos de pescado con buenos
resultados para la industria alimenticia del Jafartur G, 1990). Tomando en cuenta este
nuevo estilo de embutidos, que llamaremos “embstidiel mar” y considerando que el
Ecuador es un gran productor de camaron, se datidmr este Ultimo para fabricar un
innovador chorizo de camardn que se espera sesepdagho que contribuird al crecimiento
de la industria alimenticia en el pais.

Para poder entender mejormpelr qué producir un chorizo, primero debemos sabgué es

un chorizo?. El chorizo en si es un fruto del afan de econaioiaéstica ya que en él se
utilizaban los recortes y retazos de carne queababr tras sacar los cortes mas
comerciales, con el fin de no desperdiciar nada&mdéb, era una de las comidas favoritas
de los romanos, tanto en tiempos de paz como deaguen los primeros, por el sabor
particular que le dan las especias que se incarpoia mezcla y en los segundos, por su
longevidad y facilidad de transporte. Si bien lamgra mencion reconocida de este
producto carnico se remonta a un dragnego llamadoOrya (0 sea chorizo), escrito

alrededor de 500 afios antes de Cristo, el vocdidozo, al igual que salchicha, viene del
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latin salsus, que a su vez viene de sal. Nacio en Europa, passia y posteriormente a
América.

Se eligio el desarrollo de un chorizo de camaromya en este producto que a su vez
utiliza subproductos de las empresas empacadotes,hgsta el momento han sido
consideradas como desechos para el sector camartmgue contribuye al crecimiento de

la economia del pais.
[I. Objetivos

La presente Tesis tiene por objetivo:

e Crear un nuevo producto céarnico, denominado “cbode camardn”, que sera
nuevo tanto en el mercado nacional como en eladermternacional.

» Desarrollar un proceso estandar para la producsbdproducto.
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1. Producto: Chorizo de camardn

1.1 Descripcion del producto

El producto cérnico propuesto a desarrollar erdistes un embutido de camaron.

El producto es desarrollado utilizando exclusivaleomo materia prima cérnica la carne
del camarén, y dentro de esta en su mayor poreefdgajnateria prima carnica que se

encuentra anatomicamente en la zona donde se oafakitorax y el abdomen, esta region
corresponde a la parte final del abdomen. Est&ifsa carnosa es subutilizada actualmente
por las empresas alimenticias, ya que al realiziasseparacion del cefalotérax y el

abdomen, esta porcion de musculo queda altamentamnmada con poblacion bacteriana
y enzimas digestivas que se encontraban concestexdal cefalotérax. Basados en el
punto anterior empresas ecuatorianas que se dedicanexportacion de camarones,

separan la parte final del abdomen del camardnupreddo grandes cantidades de este
como producto de desecho. Esta fraccion carnosardaron es muy magra y de bajo costo
ya que no tiene atractivo comercial.

El color del producto esta conformado por la setdéterminada por la emulsion carnica
con proteina de soya, grasa vegetal, aditivos diommtos, donde el pimenton dulce da el
color rojizo de la emulsion. La textura del produesta caracterizada por una buena
mordida, posee una textura suave.

El chorizo estd embutido en una tripa de colageestible, y esta al se pegarse a la
superficie del embutido permite, en caso de qumesumidor final lo desee, consumir el

embutido con tripa. Por otro lado tenemos que @tiyeto puede ser consumido sin darle
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ningun tratamiento térmico extra, ya que antes ateempacado este ha pasado por un
proceso de pasteurizacion, lo cudal lo hace ap® glaronsumo humano.

El producto tiene una vida Util de 30 dias a tempea de refrigeracion {G a 2C),
tomando en cuenta que la cadena de frio no puedersada.

1.2 Parametros del producto

En el cuadro #1 que se encuentra a continuacigessenen los pardmetros con los que
debe cumplir el producto final.

Cuadro 1.1: Parametros del producto

Parametro Analizado Resultado
Humedad < 70%
Grasas 5.5% + 0.5%
Proteinas >20%
Carbohidratos < 5%
Fibras 0.35%+0.05%

1.3 Presentacion

El producto es empacado en fundas coextruidas lgeempda polietileno. La etiqueta, que
es el medio de comunicacion entre el consumidal fina empresa, esta impresa con tintas
de grado alimenticio, y el adhesivo de contact fahda también es de grado alimenticio.

Los chorizos estan enfundados en presentacion&sOde

2 Investigacion y Desarrollo del producto: Chorizade camarén

2.1 Formulacion del producto

La formulacion del producto fue el resultado de intenso trabajo en el area de

Investigacion y Desarrollo (1&D).



19

El principal problema a resolver en la formulacd®i producto fue el manejo de la carne
del camardn, ya que las primeras pruebas se nealiziguiendo formulaciones estandar
desarrolladas para carnes de origen vacuno, aviorgino, logrando resultados nada
alentadores para el desarrollo del producto. Gfreuttad para el desarrollo del producto
fue la poca informaciéon encontrada sobre las prasedel camardn, por lo cuél se baso
gran parte del trabajo en bibliografia encontrataeslas proteinas del pescado.

Para la formacion de la solucién proteina-aguaigrava emulsion, es necesario que sea
degradada la microestructura del masculo intacitm sucede cuando las miofibrillas son
solubilizadas a F-actina y miosina. (TEJADA, 1994).

Las proteinas involucradas en la formacién de lac&n proteina-agua del masculo de
pescado, son la miosina y actina. Estas proteingstnan especificidades de especies con
respecto a las propiedades de gelificacion. La ctenigtica de gelificacion de la
actomiosina deriva de la porcion de la miosina a#gena pesada (HMM). (TEJADA cit.
por FIGUEROA, 1997).

Las proteinas sarcoplasmaéticas, no forman gelssaela al ser calentados y si estos no son
removidos, interfieren con la habilidad de formacde gel de las proteinas miofibrilares
(OKADA cit. por TEJADA, 1994). Este es uno de lostiwos por lo que al almacenar
pescado desmenuzado, se realiza un completo layseitando como surimi, lo cual se
replico en nuestro proceso en donde como requigtda carne del camardn, para ser
recibida por la empresa, debe estar bien lavada.

En la gelificacion ocurren numerosos cambios srplateinas miofibrilares resultando la
agregacion de éstas en una red firme y elastia@ndiulas proteinas son solubilizadas en el
calentamiento, pierden su conformacion natural caaedo el despliegue de la molécula,

donde existe una disminucion del total de los gsupactivos reflejandose en la aparicion
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en la superficie de la molécula de residuos hidicfis de aminoacidos y grupos
sulfhidrilos (-SH), resultando en el desplieguepeesivo e induciendo el incremento de
interacciones hidrofobicas y enlaces disulfurosdddor de la molécula, lo que contribuye
a que se den interacciones lipofilicas,. (NIWA yN&A cit. por TEJADA, 1994). Los
puentes de hidrégeno al parecer juegan un rol if@pte en la estabilizacion de las uniones
de agua dentro de la solucién proteina-agua. Uaa gantidad de moléculas son unidas
por puentes de hidrégeno a residuos de aminoapiolases en la superficie molecular de
las proteinas (NIWA, 1992 cit. por TEJADA, 1994kidte una fuerte relacion entre la
cantidad de agua ligada y la elasticidad de lossga¢ pescado.

Las interacciones hidrofébicas son muy importantesa la estabilidad de la pasta
emulsionada en el chorizo de camarén. Estas sanaftas por el despliegue de las
proteinas y los residuos hidrofébicos de amino&cigioee emergen a la superficie de la
molécula. Las proteinas de mamiferos y pescadostsima a calentamiento para la
formacion de la pasta son totalmente diferentesdyipn deberse a la termoestabilidad de
las proteinas, ya que estas provienen de habigaedies (KATOH et al. 1984 y SHIMIZU
1985).

Por otro lado, dado el alto porcentaje de aguaestructura del camaron, es necesario la
inclusion de proteina vegetal y polifosfatos erfdianula, ya que estos contribuyen a la
retencion de agua en el producto.

En cuanto a las grasas se realizo pruebas coremliésr tipos de grasas, las muestras
utilizadas en pruebas incluyeron aceites vegetgezssa de cerdo, manteca vegetal, y
manteca vegetal inodora, obteniendo los mejorestagl®s en cuanto ha estabilidad, sabor

y punto de fusion con la grasa vegetal inodorawiraePor otro lado al incorporar en la
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formulacion una grasa de origen vegetal, permifg@ducto entrar en el mercado objetivo
de los vegetarianos que consumen pescados.

Uno de los mas grandes retos para el productogearigrabar en el consumidor un sabor
para este tipo de chorizo, ya que el consumidoticatiene acostumbrado su paladar a otro
tipo de sabor y sensacién cuando piensa en un &pat igual que no es comparable la
evaluacion sensorial de un camarén entero frentbalzo de camaron. Dentro de la parte
sensorial el producto es de caracteristica aregasstp debido a que hay trazas de arena en
el producto, deficiencia en la calidad del misme qo puede ser corregida en un 100%
sino solo en un porcentaje, para contrarrestarsesfiyob6 con varias especias para reducir
la incidencia de este problema.

Al final se determino que para producir el chorid®@ camaron el proceso debia ser
emulsionado balanceando correctamente las relacamproteina-agua con grasa.
Emulsion Matriz: La emulsién matriz es obtenida en el cutter.

A continuacion se presenta la formulacion final gkelducto;

Cuadro 2.1: Formulacion para emulsion matriz y mezia

CHORIZO DE CAMARON CONC. CANT. | COSTO UNIT.
(%) (Kg) (U$/Kg)
EMULSION

CAMARON 71,863% 2,500 0,70
GRASA VEGETAL 14,293% 0,497 1,00
AISLADO DE SOYA 5,464% 0,190 2,90
FECULA DE PAPA 4,998% 0,174 0,80
AJO FRESCO 0,200% 0,007 0,60
SAL 1,366% 0,048 5,00
JENGIBRE OL 0,016% 0,001 2,50
PIMIENTA NEGRA OL 0,023% 0,001 2,50
PIMENTON DULCE 1,093% 0,038 4,40
TRIPOLIFOSFATO DE 0,492% 0,017 3,20
SODIO

SORBATO DE POTASIO 0,055% 0,002 8,00
ERITORBATO DE SODIO 0,055% 0,002 4,00
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MEZCLA DE 0,055% 0,002 4,00

CONSERVANTES

NITRITO DE SODIO 0,027% 0,001 8,00
TOTAL EMULSION 100,000% 3,479 0,99

Una vez que se obtuvo la formulacion final del ctmrde camaron se determino los

parametros de las materias primas utilizadas pgveoduccion del mismo.

3. Produccion

3.1 Materias Primas

Las materias primas que son utilizadas para laosaldn del chorizo de camaron estan
clasificadas en dos secciones: materias primasiptge y materias primas no perecibles.

El grupo de las materias primas perecibles estaddo por: Camaron, especias y grasa
vegetal.

El grupo de las materias primas no perecibles festaado por: tripolifosfato de sodio,
aislado de soya, eritorbato de sodio, sorbato d&sjm nitrito de sodio, cloruro de sodio,
harina de trigo y tarisol.

A continuacién se describen las caracteristicasrgées de cada uno de los ingredientes de

la formulacion del chorizo de camaroén:

3.1.1 Camaro6n Blanco del Pacifico / Ecuadorian Whit

Grafico 3.1: Camardn Blanco del Pacifico
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El camardn es la materia prima basica en la elalioralel chorizo de camaroén, ya que es
el elemento que se encuentra en mayor proporcifefenmulacion del mismo.
3.1.1.1Crigen

Historicamente el camardn blanco del Pacifico aparen el Golfo de Guayaquil. A
medida que fue pasando el tiempo se empezo6 a extpodel norte y sur de la costa del
Pacifico, por el norte se extendid hasta el Go#avigxico en la zona de Baja California,
mientras que por el sur llego a la altura de Tundreel Perd.

De acuerdo a Patsy Mc.Laughlin €emparative Morphology of Recent Crustaceael

orden del Camarodn Blanco del Pacifico es el sigeien

Phylum: Arthropoda
Sub-phylum: Mandibulata
Clase: Crustacea
Orden: Decapada
Suborden: Nanantia
Familia: Penaidaea
Genero: Peneaus
Subgénero: Litopenaeus
Especie: - Vannamei
-Occidentalis
-Californiais
-Stixllrostris

3.1.1.2Anatomia del camarén
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Cefalotorax Abdormen

Rostro

Peredpodos Pledpodos Urdpodos

Grafico 3.2: Anatomia del Camaron
El camarén esta dividido basicamente en tres zdlaazadas somites:

» Cefalotorax

« Abdomen
e Telson
Cefalotérax

En el somite del cefalotérax se encuentra conagmiehcéfalo (cabeza) y el térax en donde
se encuentran la mayor parte de los érganos deiréanficorazén, hepatopancreas, ovario,
estomago). El cefalotérax concentra alrededor @edl 0% de la poblacion bacteriana del
camaron, ademas concentra la mayor proporcion zienas digestivas. (Bryant F Cobb,
1990).

Abdomen

En la zona del abdomen se encuentran concentradaayor parte de las arterias que se

encargan de distribuir la hemolinfa por todo elrpoge intestinos.
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Esta es la zona que concentra la mayor parte dslssulos los que consisten la parte
comestible del camardon. Los intestinos contienerctelas, material alimenticio
parcialmente digerido, enzimas digestivas y ar@Brgant F Cobb, 1990).

Alrededor del abdomen se encuentra la epidermisloade se encuentra concentrada la
mayor cantidad de pigmento, generalmente melanasiaxantina. (Bryant F Cobb, 1990).
Telson

En el telson o cola se encuentra la zona finalndestino o recto.

Los pereépodos y pleépodos

Los peredpodoson el conjunto de patas articuladas que se ettaneen la parte frontal,
especificamente en la zona del cefalotérax. Estipioto de patas le sirve al camardn para
movilizarse al entrar en contacto el mismo condad.

Los pledpodogambién son un conjunto de patas articuladasfesedicia de las otras estas
se encuentran en la zona abdominal, su tamafo ®grrados peredpodos, y le sirven al

camaron para nadar.
3.1.1.3Estructura muscular del camarén

La estructura del masculo del camarén esta fornb@d&camente por proteinas. Esta va a
ser la proteina carnica de mayor presencia erodupto final, la misma que en interaccion
con otros elementos va a proporcionar textura,rgoé sabor caracteristico del camaron.
Basicamente la estructura del musculo esta fornpadda relacion de la miosina y la
actina.

La miosina es una proteina miofibrilar, altament@metrica, tiene una relacion
longitud/diametro de 100/1, tiene una carga elételevada y gran afinidad por los iones

calcio y magnesio.Las moléculas de miosina estémadas por 2 subunidades:
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meromiosina L y meromiosina H. La H-meromiosindaesubunidad que contiene toda la
ATP-asa de la miosina, y es la responsable de ioansle con la actina (R.A.Lawrie,
1977).

Por otro lado la actina, es otro proteina de tipafibrilar. La actina a su vez se subdivide
en dos formas: la G-actina y la F-actina. La Gracttonsiste en unidades globulares
pequefas, las mismas que al aglomerarse en prastngales y pequefias cantidades de
ATP forman la F-actina. La F-actina es la que selioa con la miosina y forma la
actomiosina contractil del musculo activo o en gige-y la actomiosina inextensible del
musculo en rigor mortis. (R.A.Lawrie, 1977).

3.1.1.4Proceso Post-mortem en el camaron

Primeramente, los sistemas de regulacion cesafuiscisnes y se detiene el suplemento de
oxigeno y por consecuencia la produccion de endegiseguida, las células empiezan una
nueva serie de procesos caracterizados por lamessicion del glucogeno (glucdlisis) y
la degradacién de compuestos ricos en energia,daiao el ATP.

En los organismos vivos el ATP es formado por é&can entre el ADP y creatina fosfato,
formandose un reservorio de grupos de fosfatos eooenergia en las células del musculo.
Cuando este reservorio se agota, el ATP es regimarpartir de ADP por refosforilacion
durante la glucdlisis. A bajos niveles de ATP sesad®lla elrigor mortis. Durante este
periodo, el glucégeno almacenado se degrada caanmete y el ATP que se produce,
debido a la glucdlisis, es reducido. Sin embargoypotiempo se sigue regenerando ATP
por la presencia de grupos fosfatos de alta endogiaue refosforilan el ADP (adenosina

5’ difosfato) proveniente de la descomposicionAIBP. (Farias, 1988;Huss, 1988).
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Una vez que ha empezado la glucdlisis, el pH dedculd desciende, y se origina una
desaparicion relativamente rapida del fosfato sraatCuando el pH llega a 6.7-6.8 y el
fosfato creatina (FC) alcanza el 30% de su valagiral se le llama el “periodo de
demora”, donde la elasticidad del musculo no seifibadnayormente (Bendall, 1951 cit.
por Bertullo, 1975). La duracién de este periodpethele del porcentaje del acido lactico
formado y por lo tanto del contenido de glucogeadas tejidos musculares (Bothe-Smith,
Bendall, 1949 cit. por Bertullo, 1975).
Cuando el contenido de FC ha descendido bajo eld9%u nivel original, se destruye mas
ATP del que puede ser resintetizado, por lo cisé eomienza a desaparecer y el masculo
entra en la fase llamada “fase rapida” de esta radaeelasticidad del masculo decrece
implantdndose @igor mortis (Bothe-Smith, Bendall, 1949 cit. por Bertullo, 597
En el siguiente cuadro se resumen el Periodo demremla Fase rapida:
Cuadro 3.1: Proceso Post-Mortem; Periodo de demonaFase rapida

PERIODO DE DEMORA Muerte por privacioa @ a los tejidos

Comienzo de la glucolisis

pH baja.

FC desciende hasta 30% del valor original

Elasticidad no cambia
ATP permanece alto.

FASE RAPIDA FC esta baj@0%
pH baja.
Elasticidad muscular decrece
Aumenta dureza del masculo, apaneger mortis
ATP se descompone
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El contenido de glucdgeno de la carne de camardnee®r en comparacion a la carne de
los mamiferos, por lo tanto el pH post-mortem egando que la hace mas vulnerable al
ataque microbiano (Myler Evelyn, Macuer Clark, 1996

El ATP se degrada mediante una serie de reaccibmekesfosforilacion y desaminacion
hasta convertirse en inosina monofosfato (IMP)cwel a su vez se degrada en Inopina
(HXR) y esta en hipoxantina (Hx) y ribosa (R).

Investigaciones recientes han demostrado que @b agosinico (o la inopina y el fosfato
inorganico) cuando se calientan con una glucopratgue contiene alanina y glucosa,
produce el sabor y olor basico de la carne. (LaRRrfe Ciencia de la carne, 1977).

Debido a la falta de oxigeno, la glucdlisis se dedla en condiciones anaerobias y su
producto final es el acido lactico, el cual causa disminucion en los valores de pH y por
lo tanto en la capacidad de las proteinas de metana, favoreciendo asi las condiciones
para el desarrollo de la actividad bacteriana yinedizca. Resultado de la actividad
bacteriana enzimatica tenemos formacion de basegyemadas como son TMAO (Oxido
de trimetilamina).

Otro mecanismo de degradacion es la descarboxilamade las bacterias juegan un papel
importante para transformar los aminoécidos en asnimogénicas y bioxido de carbono.
Dentro de las aminas que se forman mas rapidangestemayor concentracion destacan
principalmente la putrescina y la cadaverina (@a8.3). La propiedad mas caracteristica

de estas aminas es su olor a pescado descompuesto.
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putrescina cadaverina
(1,4-butanodiamina) (1,5-pentanodiamina)

Gréfico 3.3: Estructura quimica de la putrescina ycadaverina

3.1.1.5Calidad sensorial del camardn

El camardn de acuerdo a su condicion y composigiéaenta diferencias en la calidad de
su carne a nivel sensorial. La calidad intrinseeb cdmaron ha sido analizada en la
clasificacion de Connell’s para alimentos marin@$abndicion y composicion”. (Connell,
1980).

Gelatinoso

Los camarones que caen dentro de esta clasificaménaquellos que presentan una
estructura carnosa floja, de apariencia gelatinBs¢ée estado se da previo y durante la
etapa de desovacién, por lo cuél el camardn luegeste periodo pierde una cantidad
considerable de proteinas, grasa y carbohidratoshbs camarones recuperan los macro
elementos por la alimentacion, mientras que otmbrpueden hacer, por lo tanto el nivel
de agua en estos organismos es elevada, obtengamdo resultado cuerpos flojos y
gelatinosos. El principal problema con este esesl@ue tras el proceso de coccion se
obtienen pocos rendimientos en carne y gran pedsidaumedad.(Connell, 1980).

Terroso

La condicion del camardn en estado terroso pareck opuesto del estado gelatinoso. A
diferencia del estado gelatinoso en el estadogemo se pierden los macro elementos, este
estado se ve caracterizada por la concentracié@eide lactico en el musculo del animal, el

mismo que es producido en el proceso de la glisoisrante elrigor mortis. Los
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camarones que caen en esta clasificacion exhibanapariencia terrosa blanquecina y
seca. (Connell, 1980).

Condiciones alimenticias

La dieta de los camarones es un factor de terngrdaitsabor final que tendra la carne del
camaron. (Connell, 1980). El camardn blanco ecistorpresenta de naturaleza un sabor
dulce.(Arturo Romero, 2005)

En el Ecuador tenemos el termino “camardon chockrapel camarén en las piscinas de
cultivo se ha alimentado en las épocas de inviglmaina gran cantidad de algas, las
mismas que transfieren este sabor caracterist@twelo a la carne del camardn. (Arturo

Romero, 2004)

Gaping o desmoronamiento de la carne

Esta es una condicion en la que se da la separdei@s fibras del musculo, obteniéndose
una textura partida, esto se da post procegw mortis por la contraccion extrema de los
musculos dando como resultado el desprendimientdadearne. Hay una serie de
condiciones que promueven el “gaping” o despreretioi de la carne:

1. Incremento de la temperatura en el camarén recému@do. Cuando hay un
incremento rapido de la temperatura del camarorémrecapturado ocurren dos
cosas: la primera que el procesgor mortis inicia rapidamente; y segundo que el
tejido conectivo que una los masculos con la mendes sensible al incremento
de la temperatura, por lo que se debilita rapidaenkeilitando el estado gap.

2. Una manipulacion inadecuada y dura durantégel mortis dara como resultado el

estado gap.
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3. El congelamiento del camardén puede resultar enngafitl camardén congelado
antes defigor es menos susceptible al gap en comparacion coguesan sido
congelados durante y despuésraigor.

4. Los camarones pequefios gap mas que los grandes.

5. La manipulacion de camaron justo después del dgaoede resultar en gaping.
3.1.2 Proteina aislada de soya

Esta formada en un 90% por proteina de soya, poudb contribuye a desarrollar una
mejor mordida del embutido de camaron. Su capadigacktencion de agua es de 1 a 5.

Aparte de proporcionar una mejora a la textura,eauimel valor nutritivo del producto.
3.1.3 Grasa vegetal

Para que se pueda formar una emulsion es necdsagi@asa. La grasa es uno de los
principales componentes para el desarrollo dembugdo, ya que este es el medio ha ser
dispersado en una solucion de proteina y aguadppanto es un factor fundamental para
determinar el sabor del embutido. Para la formatadel chorizo de camaron utilizamos
grasa vegetal neutra, lo que significa que no yeflen el sabor final del producto. Por otro
lado tenemos que esta grasa vegetal es de un gantasion medio, lo que facilita la
dilucion de esta en el paladar de la persona qumniaume, pero presenta un poco de
dificultad en el proceso de emulsion. El nombreustdal de la grasa que se utilizo en la
formulacion es DANFAT IND-1338, y el nombre comalcMANTECA SPREADS, las

caracteristicas de la misma se encuentran en b &¥2.

3.1.4 Sal
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Es el ingrediente mas critico en la elaboraciérméutidos después de la carne. Uno de
los efectos mas destacados de la sal en el ernlmdith de la contribucion en el desarrollo
de sabor.

Funciones:

Propiedad ligante Una propiedad fundamental es propiedad liganta €arne, ya que

contribuye a la solubilizacién o liberacion de [asteinas contractiles a partir de la
fibora muscular, especificamente la solubilizaci@ ld actomiosina con lo que se
aumenta la Capacidad de Retencién de agua, loagilgaf el proceso de emulsionado
con la manteca vegetal. El entramado reticulangérioléculas proteicas es mas estable
cuanto mas proteina de disuelve en el agua medlangal comun. El ion cloro
reacciona con la proteina muscular y origina udpecto que se diferencia en muchos
aspectos de la proteica original, si bien el valel pH permanece igual, el punto
isoeléctrico disminuye con lo cudl aumenta la dsbtlddl de la proteina. (Ulrich
Gerhardt, 1998).

Efecto pro-oxidante.Ocasionado por presencia de trazas de metalesdgsesa

especialmente el hierro, que actian como catalizad&sto explica la necesidad de
usar sal de alta pureza. (Ulrich Gerhardt, 1998).

Sabor- Al estar a un nivel inferior al 2% la sal presemta sabor agradable al

consumidor e imparte el sabor caracteristico délugicho. La sal aporta un gusto salado
que es debido al anion Cinientras que el cation N#ene su efecto principal sobre la

capacidad de estimular los receptores. (Ulrich &reith1998).

3.1.5 Nitrito de Sodio
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El nitrito de sodio va a contribuir a dar el sapaior caracteristico que da en los
embutidos, y provee un efecto conservante, espasiaé frente al crecimiento de las

esporas d€lostridium Botulinum que podrian estar presentes.

Adicionalmente afecta el sabor y el olor por medigosu accion antioxidante cuya funcion

es prevenir el desarrollo de la rancidez oxidafjMérich Gerhardt, 1998).

Sin el nitrito de sodio no seria posible producirambutido de camarén confiable, ya que
este es empacado al vacio, y el riesgo de degsad®Itlostridium es muy elevado.
De acuerdo a la Norma INEN el limite maximo perbieside nitritos en un embutido es de

120 ppm.
3.1.6 Acido citrico

Al momento de realizar la pasta en el cutter, losrgos proteicos se encuentran ligados
entre si por diversos compuestos, constituyendagedan la que se puede retener agua. En
este entramado participan los elementos calciogneso. Utilizando el citrato se fijan en
un complejo estos elementos, con lo que se ddoghmiento de las cadenas proteicas, y
con ello se forman espacios en los que se sit(etigne agua. Ademas tenemos que el
citrato aumenta la fuerza ionica de la pasta, adimaomo un SAOPC. (Ulrich Gerhardt,

1998).

3.1.7 Fosfatos

Los fosfatos alcalinos son usados para increméntapacidad de retencion de agua de las
carnes curadas.

De acuerdo a Ulrich Gerhardt en Aditivos e Ingratés la accion total de los fosfatos

puede atribuirse a tres factores:
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1. Los fosfatos son capaces de modificar el pH. Cuamds se eleva el
valor del pH de la pasta, mas se acentla la caghdie fijacion de agua
y el proceso de imbibicion de la carne.

2. Los fosfatos aumentan la fuerza i6nica en la pastga modificacidon
depende de la concentracion y de la carga de t@sjccon lo cudl se
aumenta la solubilidad de la proteina.

3. Los aniones fosfato en presencia de la sal exhibaraccion especifica
de intercambio con la proteina de las midfibrillestimulando la accién

de absorcion.

Al existir mayor capacidad de retencion de aguaemrtlimiento del producto incrementa,

las superficies del producto son mas secas y nmasdj y las emulsiones son mas estables
a temperaturas mas elevadas. Debido a que mucbhdegos carnicos estan sujetos a la
rancidez oxidativa, el efecto antioxidante de losfdtos desempefia una funcion benéfica.
El uso de estos fosfatos esta restringido a uniédeantal que resultar4 en no mas de 0,5%

en el producto terminado de acuerdo a la Norma Ig&fd Chorizos.

Actualmente entre los fosfatos mas cominmenteadits en la industria carnica se tienen
los presentados en el cuadro 3.4 y algunos de aloses de pH en solucién al 1% se

presentan en el cuadro 3.5.

Cuadro 3.2: Fosfatos comunmente utilizados en ladiistria carnica.

Nombre Abreviatura, en inglés.
Fosfato monosodico MSP
Fosfato monopotéasico MKP
Fosfato disédico DSP
Fosfato dipotasico DKP




Pirofosfato acido de sodio SAPP
Tripolifosfato de sodio STPP
Tripolifosfato de potasio KTPP
Pirofosfato Tetrasédico TSPP
Pirofosfato Tetrapotésicg TKPP
Hexametafosfato de sodjo SHMP

Cuadro 3.3: Valores de pH de varios polifosfatos esolucion al 1%.

Nombre Abreviatura | .Ph al 1%
Pirofosfato acido de sodioSAPP 10.5
Tripolifosfato de sodio STPP 9.8
Hexametafosfato de sod|iGHMP 7.0
Pirofosfato tetrasédico TSPP 4.2

3.1.8 Fécula de papa

La fécula de papa en si ademas de abaratar el desfwroducto, en embutidos es usada

como material de relleno.

Cuadro 3.4: Contenido de amilosa/amilopectina en fiirentes almidones

Amilosa Amilopectina
Maiz 25% 75%
Maiz ceroso <1% >99%
Tapioca 17% 83%
Patata (papa) 20% 80%
Trigo 25% 75%
Arroz 19% 81%

3.1.9 Eritorbato de Sodio

Actla como conservante natural. La cantidad rekmiaritorbato que no reacciona inhibe

la formacién de nitrosaminas.

3.1.10 Sorbato de Potasio

Este aditivo tiene la funcion de evitar la presende hogos, mohos y levaduras para

garantizar una buena calidad del producto.
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3.1.11 Especias

Son varias las especias utilizadas. El Unico olgje#is dar gusto al producto final y la

seleccion depende de la estrategia de la empresagtke cuidar que en algunos casos
pueden ser vectores de contaminacion o de acidificamotivo por el cuél se ha escogido

utilizar aguarresinas.

Las especias utilizadas en nuestra formulacionAjn;pimenton dulce y jengibre.
3.1.12 Tripa de Colageno

La tripa de colageno es el elemento que se utidam@a embutir la pasta que sale de la
embutidora. Este tipo de tripa esta hecha genenddnte colageno reconstituido, el mismo
gue es obtenido a partir de los tejidos conectiwpgel de ciertos mamiferos, el cual pasa
por un proceso de limpieza, y luego se hidrolizeEolageno hidrolizado se alimenta a un
extrusor, en donde se polimeriza y se obtienewnsale una tripa continua con un calibre
determinado. Las ventajas de este frente a la wmgtaral es el precio y un calibre

constante, la desventaja es que pierde humedaduebe quebradizo.
3.2 Etiqueta y Material de Empaque

La etiqueta es la que contiene todo la informaeiderca de las caracteristicas del producto,
por lo que equivale al medio de comunicacion eldrea empresa y el consumidor. La
etiqueta esta fabricada en un film plastico quetiena en la parte posterior un adhesivo
gue entra en contacto con la funda de PE-PA quegea@l alimento.

El material utilizado para empacar el chorizo dea@n es un coextruido de polietileno
de baja densidad con poliamida. Esta mezcla denpods plasticos permite dar una buena
barrera al producto de humedad, oxigeno, oloresnyaminacion por micro organismos.

Por otro lado las caracteristicas técnicas derlddpermiten soportar el efecto de vacio y
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la presion que se ejerce sobre esta al momentenaighcado del producto en la maquina
empacadora de vacio. Ademas contribuye enormenrgerie funcion de informacion para
el consumidor ya que sobre esta envoltura va codlzaetiqueta.

La informacién técnica del material de empaquentaoetramos en el Anexo F1 y el arte de
la etiqueta en el Anexo F2.

3.3 Prerrequisitos de la materia prima perecible yo perecible

3.3.1 Materia prima perecible:
» Camardn Penaeus vannamel), especias Yy grasa vegetal.
Los proveedores deberan presentar:
* Hoja técnica del producto
* Registro Sanitario
» Certificado HACCP (en caso de tenerlo)
Toda materia prima perecible debera cumplir conpasimetros preestablecidos por el
laboratorio de la empresa, y esta informacion delpeesentarse en la Hoja técnica del
producto.
3.3.2Materia prima no perecible:
* Polifosfatos, Nitrito de Sodio, Aislado de Soyajt@bato de Sodio, Sorbato de
Potasio, Cloruro de Sodio, Fécula de yuca.
Los proveedores deberan presentar:
* Hoja técnica del producto

* Registro Sanitario
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Toda materia prima no perecible deberad cumplirlosrparametros preestablecidos por el
laboratorio de la empresa, y esta informacion delpeesentarse en la Hoja técnica del

producto.
3.4 Operaciones previas al proceso de produccion

3.4.1 Recepcion de la materia prima en la planta daroceso
Las condiciones idoneas de la materia prima y nahtde empaque para el procesado y
empacado se describen en el Anexo B: Fichas Técdiedas materias; Anexo C: Fichas

Técnicas del Material de Empaque, de la siguietarera;
* Anexo B1l:Fichatécnica de la grasa vegetal
* Anexo E4:Ficha técnica del Tari K7
* Anexo E5:Ficha técnica del aislado de soya
* Anexo E6:Ficha técnica del eritorbato de sodio.
* Anexo E7:Ficha técnica del sorbato de potasio.
* Anexo E8:Ficha técnica del Nitrito de Sodio
* Anexo E9:Ficha técnica del Cloruro de sodio
* Anexo E10:Ficha técnica de la fecula de papa.
* Anexo F1:Funda de empaque.

* Anexo F2: Etiqueta
Estas condiciones deben ser cumplidas a cabalidiadaola una de las materias primas y
materiales para ser aceptadas PROCOAL S.A. en bodegas y cuartos frios de materia
prima, caso contrario seran rechazadas por el defBodega en representacion de la

empresa.
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4. PROCESO

4.1 Division de los blogues congelados de camaron

Los bloques de camardn de 10 Kg al estar a unactatypa de -1%€ estan compactados,
por lo que es necesario separarlos. Para separselodescongelaran los bloques a
temperatura de refrigeracion.

4.2 Pesado

Se realizara el pesado individual de cada unagiméderias primas, tanto perecibles como
no perecibles:

* Primero se pesa la cantidad de carne de camardoeegdesea procesar, en base a
esto podremos determinar los pesos del resto dediegtes de acuerdo a la
formula.

* En base a la cantidad de carne de camaron se dedancantidad de aislado de
soya a utilizar y la cantidad de grasa vegetalraeut

* Se pesa la sal y el nitrito de sodio, se realizamezcla de estos para dispersar el
nitrito de mejor manera en el producto.

* En otro recipiente, se pesan los condimentos des@n la formula.

* En otros recipientes se pesan por separado ldegfalios y conservantes (sorbato

de potasio, eritorbato de sodio y tarisol).

Por ultimo se pesa la harina de trigo.
4.3 Emulsionado
El proceso de obtencion de una emulsion carnidiase a cabo en el cutter. Una emulsion

carnica es la suspension de particulas grasas &msalocion de proteina y agua. La

solucion de proteina y agua es lo primero ha senddo en el cutter, este fendmeno de
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solubilizacion de las proteinas miofibrilares (acimsina) se ve favorecido cuando ocurre
en presencia de sal. A la solucion obtenida (pmatagua) se le afiaden las particulas
grasas, las mismas que son dispersadas en este, rdedesta manera formandose la
emulsion céarnica. Para fines practicos en el pmges se da a la pasta en el cutter hay que
controlar que la temperatura de esta no pase déi@sa + 7°C. (Diego Pico, 2003).

Al momento de dar el tratamiento térmico la prae@oagula a 66C, envolviendo las
particulas grasas, evitando de esta manera queesstapen de la emulsién al aumentar la
temperatura de coccion, formando un complejo estébiego Pico, 2003).

Para el proceso se utiliza el cutter, que es urguma compuesta de un plato que gira a
velocidad controlada, con un juego de cuchillas gsta colocado en un eje en posicion
transversal. Las cuchillas del cutter producenumemto considerable de la temperatura de
la pasta al momento de ejercer la mezcla y emylgidnlo que es necesario colocar la
carne de camaron en bloques.

El orden a seguir para mezclar los ingredientes entter es el siguiente:

1. Mezclamos la carne del camaron junto con clorursatko y el nitrito de sodio por
un periodo de treinta segund@9 seg.)con esto se logra disolver proteina y ligar
agua al producto.

2. Luego se agrega proteina aislada de soya y pdtfosh la pasta, se mezcla por dos
minutos(2min)

3. Se afade la grasa vegetal neutra para formar Is@mgarnica, esta parte dura dos
minutos(2 min.).

4. Afadimos las aguarresinas o condimentos. Se mezoldos los ingredientes
nombrados hasta este punto por un periodo de co@trdos(4 min.)

5. Afadimos el eritorbato de sodio, el sorbato dagiot
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6. Por ultimo colocamos la harina de trigo como inggeté de carga en el producto, a
la vez que ayuda a retener cualquier remanentguteen el mismo. Se transforma
la pasta por cinco minutgdmin.), al final de este periodo tenemos lista la pasta
para ser embutida.

4.4 Embutido y Amarrado

El proceso de embutido, es el proceso de rellematripa, en este caso de colageno, con la
presion y peso deseados. (Diego Pico, 2003)

En el proceso de embutido trabajamos con una eddvatde piston hidraulico, el mismo
gue esta colocado en posicion vertical, por lo gje¥ce su fuerza sobre la pasta al
empujarla hacia arriba, obligandola a salir porciimdro. La velocidad de embuticion es
funcion de la presion que se regule en el pistGag®Pico, 2003). Las tripas a usar para
embutir son de colageno calibre 28-32.

El amarrado se llevara a cabo de manera manualjrtensiones del chorizo de camaron
seran de 12 cm. y la piola a utilizar esta fabicdd algodon.

4.5 Proceso térmico

El proceso de escaldado es un proceso téermicdenevarios objetivos:
e Coagular proteina de la carne ayudando asi a fdaremulsion al atrapar la
grasa.
* Mejorar la palatabilidad de la carne
* Inactivar enzimas proteoliticas
» Eliminar microorganismos patdgenos presentes

Basicamente el Ultimo punto es el objetivo priatibe este proceso térmico.
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De acuerdo a normas internacionales, el calentaliomento carnico por cinco minutos a
sesenta y nueve grados centigrados (5 min. %C)6%limina o reduce la poblacién
microbiana a niveles aptos para el consumo humano.

Este proceso sera realizado en una marmita aiigsgndo agua potable como medio de
coccion, este tipo de coccion humeda es recomendadrhh este producto ya que hay
menos perdidas de humedad.

El proceso térmico se realiza hasta alcanzar umaemtura de 72C en el nucleo del
alimento y manteniéndolo por un lapso de 5 minutos.

4.6 Enfriamiento y Secado

El proceso de enfriamiento tiene por objetivo dashock térmico al producto, evitando de
esta manera el crecimiento de microorganismos.

Para enfriar el producto se utiliza agua®@ ¥ 150ppm de cloro. La etapa de enfriamiento
es llevada a cabo hasta alcanzar al interior @elymto una temperatura de°C2 menos.
Para realizar el proceso de secado se utilizanlagotes de aire. Este periodo debe ser
corto, hasta lograr un secado superficial, si abgde se extiende se aumenta la merma del

producto.
4.7 Empacado a vacio

El proceso de empacado a vacio se llevara a cabneemaquina empacadora a vacio, y el
llenado de las fundas con el producto sera malissé proceso debe ser realizado en el
menor tiempo posible luego del secado por aireqy@ en menos tiempo el producto
mantiene una temperatura menor obteniendo asi jor vecio, a la vez que se logra u
producto microbiol6égicamente mejor.

El proceso de empacado se llevara a cabo en fuledag — PA.
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4.8 Almacenado

El almacenado se lo realiza en una camara refdgetpe este en un rango d€ @ 2C.

A continuacion en la figura 4.1 se presenta unrdia@ de flujo del proceso propuesto



Figura 4.1: Diagrama de Flujo del Chorizo de Camadn

Ingrediente % ‘ MATERIA
0
Camarén 68.3 PRIMA
NaCl 1.366
NaNOs 0.027
Proteina A. Soya 5.46
Tripolifosfatos 0.492
Grasa vegetal 13.66 4—| PESADQ
Ajo 2.732
Jengibre 1.37 l
Pimienta blanca 1.23
Pimentdn dulce 1.093 I Cutter
Eritorbato Sodio 0.05
Sorbato Potasio 0.05
Acido citrico 0.05 ¥
Fécula de papa 4.09 .
Embutido y
Amarrado

Tripa colageno —»

A 4

Marmita;
Agua72C —»

Proceso térmico
72°Cx5 min. Centro

térmico
A 4
Agua 1-2C Enfriado
g5o ppI > T.<12°C en centro
térmico
\ 4
Aire Seco | Secado
A 4
Fundas —» | Empacado
PE/PA

1

Almacenamiento
0aZC
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A continuacion se detalla el plan HACCP para etpso de elaboracién del producto.

Cuadro 5.1: Plan HACCP para la elaboracion del chdeo de camarén

Ingredientes/Etapas | Riesgo Riesgo Riesgo | CCP | Justificacion Medidas
de proceso Bioldgico | Quimico | Fisico por inclusién o | preventivas
exclusion como | para los
riesgo riesgos
significante significantes
Recepcion materiales No No No No
entrantes: No es razonable que
e Materiales de ocurra: Controlados
empaque por RAPs, SOP-
e Sal Recepcion y
« Nitrito de Sodio almacenamiento de
«  Tripolifosfato materiales de
«  Maltodextrina empaque
* Aislado de Soya
» Eritorbato de
Sodio
e Sorbato de
Potasio
» Condimentos
Almacenamiento del los | No No No No
materiales de entrada No es razonable que
* Materiales de ocurra: Controlados
empaqgue por RAPs, SOP-
e Sal Recepcion y
o Nitrito de Sodio almacenamiento de
«  Tripolifosfato materiales de
« Maltodextrina empaque
» Aislado de Soya
» Eritorbato de
Sodio
e Sorbato de
Potasio
e Condimentos
Recepcion de corbatas de No No No No Biolégico: Cumplir

camaron

con la Norma INEN
para camaroén crudo
Realizar analisis lotg
a lote o certificados
con auditorias de
control.

Quimico: No es

razonable que
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ocurra. Controlado
por

RAPs.

Fisico: No hay riego
ya que la empresa
proveedora cuenta
con SOP para
eliminar la
presenciad e

materias extranas de

camaron.

D

Almacenamiento de

corbatas de camarén a

temperatura de
congelacion ( -26C)

No

No

No

No

Biolégico: No hay
crecimiento
microbiolégico a
temperatura de
congelacion.
Quimico: No es
razonable que
ocurra. Controlado
por
RAPs.

Fisico: No hay riego
ya que la empresa
proveedora cuenta
con SOP para
eliminar la presencig

de materias extranas

del camaron.

D

Pesado de Nitrito de

Sodio

No

Si

No

Si

Dosis elevada d
Nitritos por periodos
extendidos caus

cancer, y puede
provocar la muerte.

Esta sujeta a
regulacién nacional
e internacional

e

[

1. Pesado
correcto
de Nitrito
de Sodio.

2. Usode
Cloruro de
Sodio
como
medio de
dispersion
del Nitrito
de Sodio.

Pesado ingredientes

(menos Nitrito de Sodio)

No

No

No

No es razonable qu
ocurra: controlado
por PAPs, SOP-
pesado de materias
primas

(1)

Emulsién

No

No

No

No

No es razonable qu
ocurra: controlado
por RAPs, SOP-
Emulsion.

[}

Embutido y Amarrado

No

No

No

No

No es razonable qu
ocurra: controlado
por RAPs, SOP-
Embutido ya

[}

marrado de la pasta
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Tratamiento Térmico Si No No Si Patdgenos que
sobrevivan no 1. Control de
podran ser Temperat
eliminados sen uras (72C
etapas subsiguientes. en el
Tiempos y nucleo del
Temperaturas de producto,
proceso podrian no en cada
ser suficientes para lote)
eliminar patégenos
vegetativos.
Enfriamiento y Secado Si No No No Se puede dar
contaminacion 1. Agua
cruzada si no se clorinada
tiene cuidado 150ppm
de 1°C a
3°C
2. Secado
con aire
Empacado a Vacio No No No No No es razonable que
ocurra: controlado
por RAPs, SOP-
BPM
Transporte y No No No No No es razonable que
Distribucién ocurra: controlado
por RAPs, SOP
Transporte y
Distribucidn

Plan HACCP. (Koziol Mike, 2002)
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6. Resultados y discusion del proceso de produccion

6.1 Resultados del balance de masa

El balance de masa propuesto es realizado en baselaa capacidad maxima de
produccion por batch de la linea de carnicos propista.

Cuadro 6.1: Capacidades maximas de produccion dedanaquinas de la linea de proceso

EQUIPO CAPACIDAD MAXIMA (KG)
CUTTER CM-21 12-15
EMBUTIDORA EM-28 15-17

Masa que entra en el Cutter = 15 kg.

Entran 15 kg. de CUTTER 0.15 kg. de
materia prima perdida (1%)

14.85 kg. de pasta fina

Perdidas en el cutter 515 kg* 0.01) = 0.15 kg de pasta

Masa que entra a la embutidora =15kg -0.15 kg = 14.85 kg.

Entran 14.85 kg. Embutidora 0.1188 kg. de
de materia prima perdida (0.8%)

131 kg de producto embutido

Pérdidas en la Embutidora =(14.85*0.008) = 0.1188 Kg. de producto

Entra a la Marmita = 14.85 kg -0.1188 kg = 14.731 kg de chorizo amarrad
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Entran 14.731 kg. Marmita

0.88 kg. de

de producto 26.07 kg. de Pasta fina perdida (6%)

14.64 ki producto para ser empacado

Merma = (14.731kg producto fresco- 6 % Agua merma) =0.§8d¢ agua.

Producto para Empaque y Almacenamiento 14.73 kg. — 0.88 kg.

= 13.84 kg. producto panapaque

Rendimiento de la planta = 13.84 kg producto / 15 kg. materia prima)*100

= 92.32

Desperdicio =100 — 97.6=7.68 %

Cuadro 6.2: Resumen de pérdidas en proceso

PROCESO PERDIDA (%)

CUTTER 1
EMBUTIDORA 0.8

MARMITA 6

*Enrfaarmita se da merma
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6.2 Discusion

El producto final tiene una buena mordida.

Hay presencia de arena en el producto final, ld esdin problema de calidad
del producto, pero no representa un riesgo fisicde ningun otro tipo para el
consumidor.

La concentracion de proteina (mayor al 20%), satéstos objetivos del equipo
de trabajo.

Al ser un producto para parrilla la tripa de coldmeactia bien en la patrrilla,

pero al calentar el chorizo en un sartén la trgppaste.

6.3 Conclusion

Se obtuvo un producto carnico, de fuente carnicatticional como lo es la de
camaron, muy aceptable para el mercado de los &obut

Se desarrollo un proceso industrial estandar pagtaboracion del producto.

El andlisis nutricional del chorizo de camaron,lizedo por un laboratorio
certificado para alimentos, dio como resultado €jymoducto cumple con todos
los parametros preestablecidos por la Norma INEN.

El analisis microbioldgico mostré que en el producay ausencia de; E.coli y
coniformes totales, Salmonera sp y Shigella sp

También se aprecia en los resultados microbiol&égauee el recuento de m.o
mesofilos, mohos y levaduras cumplen con los Régaisecesarios impuestos
por la Norma INEN para chorizos escaldados en sigdlanto para prueba

unitaria, como en prueba a nivel de fabrica.
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7. LA EMPRESA

7.1 Descripcion de la empresa

PROCOAL S.A. es una empresa enfocada a la investigacion, désayrproduccion de
productos marinos. El valor agregado que la emgrasea dar a sus productos se basa en
nuevos tipos de necesidades y deseos de los catmes) producto de los cambios
constantes que se producen en las civilizaciom#salanente debidos en mayor porcentaje

al fenomeno de la globalizacion.

7.2 Mision y Vision de la Empresa

MISION

Ser una empresa lider en el desarrollo e innovatedoroductos alimenticios de productos

de mar y sus derivados a nivel nacional e inteameti

VISION

Mejorar dia a dia hasta posicionar, liderar y maartda empresa en el mercado Nacional,

con vista al mercado Internacional.

7.3 Estrategia Competitiva

En el nivel mas amplio la formulacion de la esgatecompetitiva se considera cuatro
factores clave que determinan los limites de lolgummpafiia puede lograr con éxito: 1)

Fuerzas y Debilidades de la empresa; 2) OportueglgidRiesgos del Sector Industrial ; 3)
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Valores Personales de los Ejecutivos Clave; 4) Eatigas Sociales de mas amplitud.

(Michael E. Porter, 1991). La siguiente figura grafos 4 factores clave nombrados.

Figura 7.1: Factores que determinan los limites dena compafiia

Fuerzasy P .| Fuerzasy
Debilidades de la | Debilidades de la
empres empres
A A
Factores BP L i PR Factores
Internos de la o ‘e, Externos de la
*
empresa s Estrategia % empresa
., Competitiva &
0. >
L 4 *
.....l l-““
v v
Valores Personales Fuerzas 'y
de los ejecutivos [ » Debilidades de la
clave empres

Figura sacada del libro de Michael Porter, Estiategmpetitiva: 1991.

7.4 Andlisis del primer, segundo, tercer y cuartoactor para el desarrollo

de la estrategia competitiva.

7.4.1 Andlisis del primer factor: Fuerzas y Debiliddes de la empresa; y segundo

factor: Oportunidades y Riesgos del Sector Industall.

Analisis FODA

El andlisis situacional FODA (Analisis de fortalsezaoportunidades, debilidades y
amenazas) es parte de los factores que sirven bas@para desarrollar la formulacién de
la estrategia competitiva a realizar. En el cuatifose resume los puntos clave de nuestro

analisis FODA.



Cuadro 7.1: Analisis FODA

DEBILIDADES AMENAZAS

Falta de informacion e Presencia de Empresas de alto
investigacion en el medio. prestigio en elaboracién de
alimentos de tipo céarnico.

Falta de experiencia en producc
de productos alimenticios de tipd Inestabilidad Politica, Juridica,
marino. economica del Pais

Elevados costos de produccion.

Limitados recursos: instalacione}
(planta), maquinaria, econémicof

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Precio de venta al publico (PVP)§ Aprovechar leyes arancelarias
muy competitivo. especiales del sector

Diferenciacion del producto y Mariscos poseen precios altos e
Presencia de Marca al ser el el pais, especialmente en la sierfa.
primero en el sector industrial.

Desarrollo constante de nuevas

tecnologias.

7.4.2 Analisis del tercer factor: Valores Personatede los Ejecutivos Clave

Los valores clave que la empresa busca en sudie@ualave son:

. Honestidad

. Transparencia

. Responsabilidad
. Perseverancia

. Dedicacion

. Esfuerzo

. Confianza

. Justicia

. Profesionalismo
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7.4.3 Analisis del cuarto factor: Expectativas Soales de mas amplitud
Las expectativas sociales con las que la emprefra pamplir son:
» Creacion de fuentes de trabajo.
* Mejoramiento de la economia del sector.
» Satisfacer necesidades y exigencias de un segmeloercado.
» Contribucion al crecimiento de la industria alimeiat a nivel nacional e
internacional.
7.5 Estrategia Competitiva
La definicidn de estrategia competitiva consistelesarrollar una amplia formula de como
la empresa van a competir, cuales deben ser se8volsjy que politicas seran necesarias

para alcanzar tales objetivos. (Michael E. Pofi891).
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Figura 7.2: Circulo de la Estrategia Competitiva(Michael E. Porter, 1991).

Mercado
Objetivo

Linea de
productos

Finanzas y o
Control Comercializacion

OBJETIVOS ventas

Distribucién
Compras

Fabricacion

Objetivos de la Estrategia Competitiva
* Investigacion y Desarrollo de productos alimenticis utilizando como materias
primas basicas elementos alimenticios proveniatgemar.
» Diversificar la gama de productosutilizando como base la maquinaria de la linea

de produccion propuesta.
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* Disminuir los costos de produccionDisminuir los costos de produccion al final
del primer afio en un 7% como minimo; Disminuir ¢ostos de produccién en un
3% minimo anual a partir del segundo afio.

» Participacion en el mercado:Tener un crecimiento sostenido del primer al cuart
afo por encima del 20 %; Crecimiento sostenidoocdelrto al décimo afio por
encima del 30%.

» Responsabilidad Social:Crear bienestar en la poblacion donde va a tralbaja
empresa.

* Investigacion y Desarrollo de productos

Dentro de la formulacion de la Estrategia Competi8e incluye: plan de mercadotecnia,
fabricacion, mano de obra, compras, 1&D y Finanzaentrol.
El plan de mercadotecnia esta conformado por:

* Mercado Objetivo

» Comercializacion

» Distribucion

* Precio

e Linea de productos
El plan de mercadotecnia a seguir fue desarroktgdoase a una entrevista realizada al Ing.
Rubén Proafio, especialista en el tema. Previeattavista el Sefior Proafio estudio datos
proporcionados por PROCOAL S.A.
7.5.1 Linea de Productos
Es un chorizo de camarén, lo cual significa qudizaticomo materia prima cérnica

exclusivamente carne de camardn. El producto seredifia totalmente de todos los
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productos desarrollados por la competencia (Emgresaductoras de embutidos para
parrilla, tipo chorizo) por lo cual crea una nueswdcategoria dentro de los productos para
parrilla, que seria productos para parrilla del.r@an la misma filosofia con la que se crea
el chorizo de camardn se espera extender la liaegpmductos a base de camarén y de
otros mariscos.
7.5.2 Mercado Objetivo
Nuestro mercado meta u objetivo esta conformado por

* Hoteles

* Restaurantes

» Patios de Comida

* Empresas de Catering

» Centros de Convenciones

* Hombres y mujeres que se encuentren entre los620ayios de edad,

gue pertenezcan a un estrato socioeconémico megidio-alto y
alto.

7.5.3 Distribucion
Al ser un producto nuevo en el mercado, serd unpata la empresa introducirlo en el
mismo. La empresa al tener recursos limitadosizatd como canal de distribuciéon del
producto:

e Cadenas de Supermercado
Estos son los puntos donde se concentrara un segieheinmercado meta de la empresa,
gue son los hombres y mujeres que se encuentrem lest20 y 60 afios de edad, que

pertenecen a un estrato socioeconémico medio-altmy
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* Venta directa a determinados hoteles, restaurantedjosterias,
delicatessen

En cuanto a la venta a hoteles, hosterias, restagrafranquicias, catering, centros de
convenciones, se la realizara por contacto direntce un agente vendedor de la empresa
PROCOAL S.A. y la empresa interesada en el prodéademas las empresas interesadas
en el producto podran contactarse con la emprésaés de sus teléfonos y direccion mail
de la misma colocada en la etiqueta del produatatgrial publicitario.
En ambos casos, venta directa o tercerizada, eupto contara con un sistema de
transporte que posee sistemas de temperatura leolstr@si garantizando la calidad del
producto.
A futuro se desea llegar a mercados internacionales
7.5.4 Comercializacion
Se contard con 1 representante de ventas de l&smpROCOAL S.A. como fuerza de
venta. El vendedor llevara comisiones que podegat hasta el 8% del valor de la utilidad
de su venta, esto de acuerdo al volumen de vesaéizadas al término de cada mes.
En el arranque se destinard un porcentaje del puesto para promocionar el producto,
entre las estrategias para apoyar la introducosbprbducto en puntos de venta al publico
estan:

* Impulsadoras (Muestras de degustacion)

* Cajas bonificadas

* Material POP

» Descuentos por introduccion
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Para lograr estos objetivos la empresa destinaBwdel valor de sus ventas para apoyar
la promocién.

Ademéas se desarrollardn promociones con clientesctds como son: cadenas de
supermercados, hoteles, restaurantes, patios ddaaelicatessen.

Por otra parte la etiqueta del empaque al contederla informacion sobre la empresa sera
el medio de contacto entre clientes frecuentesnies potenciales y la empresa.

7.5.5 Precio

El precio de venta al publico (PVP) del producto mesentacion de 300g sera de
USD$2.54

El cuadro 7.2 muestra el costeo del producto,aielel sale el precio de la presentacion del
Chorizo de camardn de 300g.

Cuadro 7.2: Costeo del chorizo de camaron

COSTEO
Costo formula ($/Kg) $ 1,09
Rendimiento producto (%) 92%
Material de empaque ($/Kg) $ 0,70
Costo neto producto ($/Kg) $ 1,88
Otros costos de produccion ($/Kg) $ 1,29
Costo administracion ($/Kg) $ 1,40
Costo bruto producto ($/Kq) $ 4,57
Utilidad (50%) $ 2,29
Costo venta de producto ($/KQq) $ 6,86
Cadena de valor (25%) $ 1,71
Costo comercial de producto ($/Kg) $ 8,57
IVA (12%) $ 1,03
PVP (U$/Kq) $ 9,60
PVP (U$/300 g) $ 3,36
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Costeo: es el sistema de desglose de un costeo, basaelopescio del producto. Use un
estimado de acuerdo a los costos estandar del daogrpero uds deberian poner los
verdaderos de acuerdo a como este organizadomesan(sueldos, distribucion, equipos,
inraestructura).

El precio a otras empresas que utilizan el chodeocamaron como sub-producto sera
fijado de acuerdo al volumen de compra, y al tipaduerdo que se llegue con la empresa
compradora. El descuento en el precio final ird5élal 10% como méaximo por politica
de la empresa.

Aparte del plan de mercadotecnia, como ya se indemoestrategia competitiva esta
formada por fabricacion, mano de obra, compras, y&Binanzas - Control.

7.5.6 Fabricacion:Dimensionamiento y seleccidon de equipos

El tamafio de la planta esta basada en la capand@cha de produccion mensual de
2000 Kg de producto y una maxima de 3500 Kg., estliges son con un solo turno.

El proceso de fabricacion fue descrito en pagiméesrires.

7.5.7 Mano de obray localizacion de la planta

Si se llegara a realizar el proyecto, la plantdasebicada en las afueras de la ciudad de
Manta en la via a Montecristi. El sector cuenta tmofos los servicios basicos (agua
potable, luz, alcantarillado, energia eléctrick&ftmo, vias de acceso asfaltadas) para poder
operar una planta procesadora de productos alion@ntie origen marino.

El establecimiento contara con 2 areas: 1) aregrdeesamiento y servicio y otra
administrativa (ver ANEXO G#1).

El area de proceswa desde la recepcion de materia prima carnicangkedientes no

carnicos y aditivos, hasta el area de despachoadieigto terminado.
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El area de proceso esta conformada por las aredmdbgas para materias primas no
carnicas que son de ambiente seco, hay las cafmasgpara recepcion de camaron fresco
y camarén congelado, ademas de recepcion de materempaque. La zona de producto
terminado cuenta con camaras de refrigeracion ygealanion, desde donde se carga el
producto terminado al medio de transporte quensargara de llevarlo a la cadena de
distribucion. Vale destacar que en el transporfg@ducto mantiene la cadena de fri6 hasta
llegar a su destino final, y que este serviciceeserizado.

Ademas encontramos bodega de utensilios de limp@zaareas y equipo de proceso.

El area servicio comprende: lavanderia de uniformesntro médico, bafios de
hombres/mujeres y vestidores. Las zonas de traesgler vehiculos motorizados esta
dividida en; zona de carga y descarga (las cued&s debidamente separadas de forma
fisica para evitar contaminacion cruzada), y zoeravdhiculos de personal y visitas.
Ademas se cuenta con areas externas en dondergorsta de lavado de contenedores
plasticos, almacén de utensilios de limpieza pegasagenerales o administrativas.

El &rea administrativauenta con la zona de Gerencia, Secretaria y bibdéal, y area de

reuniones.

Dada la ubicacion de la planta, se publicaria usoaen el periddico para colectar carpetas
de los aspirantes a ocupar puestos dentro deréapldna vez seleccionado el personal se
empezaria con los entrenamientos, y clases delanism

7.5.8 Compras

Este es uno de los puntos clave del negocio, ededbay que realizar alianzas estratégicas
con los proveedores para obtener precios convesieeh las materias primas y
suministros, al igual que un trato favorable parampresa, asegurando de esta manera

menores dificultades para introducir el productekemercado.
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7.5.9 Investigacion y desarrollo

Este punto ya fue explicado en la parte técnida tesis.
7.5.10 Finanzas y Control

Capital

Para empezar con el proyecto se necesitan capiteddsmnos, que estarian destinados a
cubrir Investigacion y Desarrollo del producto (I&D

A continuacién se exponen cuadros en los que sengeka parte financiera del proyecto de

factibilidad para desarrollar una empresa prodaatiet chorizo de camarén.

COSTEO
Costo formula ($/KQg) $ 1,09
Rendimiento producto (%) 92%
Material de empaque ($/KQg) $ 0,70
Costo neto producto ($/Kg) $ 1,88
Otros costos de produccion ($/Kg) $ 1,29
Costo administracion ($/Kg) $ 1,40
Costo bruto producto ($/Kg) $ 4,57
Utilidad (50%) $ 2,29
Costo venta de producto ($/KQq) $ 6,86
Cadena de valor (25%) $ 1,71
Costo comercial de producto ($/Kg) $ 8,57
IVA (12%) $ 1,03
PVP (U$/Kg) $ 9,60
PVP (U$/300 g) $ 3,36




Cuadro 7.3: COMPOSICION DE LA INVERSION

63

Aportes propios $ 34.195,80 60%
Préstamo $ 22.797,20 40%
TOTAL| $ 56.993,00 100%
TABLA DE AMORTIZACION
Afo Amortizacion nterés ( 14% ) Saldo
0 $ 22.797,20
1 0.819,47 | $ 3.191,61 $ 16.169,34
2 0.819,47 | $ 2.263,71 $ 8.613,57
3 9.819,47 | $ 1.205,90 $ -
Cuadro 7.4: INVERSION
Cantidad Item Precio U Precio Total
2 Balanza $ 1.200,00 | $ 2.400,00
1 Cutter $ 15.000,00 | $ 15.000, 00
1 Amasadora-Mezcladora RM-40 5 3.000,00 | $ 3.000,00
1 Embutidora Hidraulica EM-30 (Mainca) 5 .000,00| $ 5.000,00
1 Marmita en acero inoxidable $ 1.500,00 $ 1.500,00
1 Empacadora a vacio $ 7.000,00 (% 7.000,00
2 Congeladores $ 650,00 |$ 1.300,00
2 Refrigeradores $ 650,00 |$ 1.300,00
4 Cuchillo acero inoxidable 9 14,00 $ 56,00
2 Scootter $ 150,00 |$ 300,00
1 Amarradora semiautomatica $ 5.000,00 $ 5.000,00
1 Armario térmico 3 1.000,00 B 1.000,00
3 Mesa en acero inoxidable de 200cm x $ 300,00| $ 900,00
150cm
1 Ventilador $ 300,00 [$ 300,00
1 Medidor de cloro 5 40,00 40,00
8 Balde plasticos de 12 Kg. de $ 8,00 $ 64,00
3 Computadores $ 750,00 |$ 2.250,00
2 Mangueras $ 30,00 |$ 60,00
50 Gavetas plasticas S 9,50 |$ 475,00
6 Dispensador de jaboén liquido 9 8, 00| $%$ 48,00
Total $ 46.993,00




Cuadro 7.5: INVERSION A DEPRECIARSE EN 3 ANOS
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Cantidad ltem Precio U Precio Total

4 Cuchillo acero inoxidable $ 1400 $ 56,00

1 Ventilador $ 300,00 | $ 300,00

8 Balde plasticos de 12 Kg. de b 8 00| $ 64,00

3 Computadores $ 750,00 |$ 2. 250,00

2 Mangueras $ 30,00 | $ 60,00

50 Gavetas plasticas $ 9,50 [$ 475,00

6 Dispensador de jabén liquido g 80 0] $ 48,00

Total $ 3.253,00

INVERSION A DEPRECIARSE EN 10 ANOS

Cantidad Item Precio U Precio Total
2 Balanza $ 1.200,00| $ 2.400,00
1 Cutter $ 15.000,00| $ 15.000,00
1 Amasadora-Mezcladora RM-40 $ 3.000,00 | $ 3.000,00
1 Embutidora Hidraulica EM-30 $ 5.000,00( % 5.000,00
1 Marmita en acero inoxidable $ 1.500,00| $ 1.500,00
1 Empacadora a vacio $ 7.000,00 | $ 7.000,00
2 Congeladores $ 650,00 | $ 1.300,00
2 Refrigeradores $ 650,00 | $ 1.300,00
2 Scootter $ 150,00 | $ 300,00
1 Armario térmico $ 1.000,00 | $ 1.000,00
3 Mesa en acero inoxidable de 200cm | $ 300,00 $ 900,00

X 150cm

1 Medidor de cloro S 40,00 | $ 40,00
Total $ 38.740,00




Cuadro 7.6: SUELDOS D EL PERSONAL
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# Cargo Sueldo Derechos
$/mes Sueldo/mes | de Ley |IESS/mes |Sueldo Anual
1 |Gerente General $ 500,00 |9 500,00 | $ 680,00 $ 56,00§$ 7.352,00
1 |Agente vendedor $ 200,00 | $ 200,00 |$ 380,00 $ 2240|$ 3.048,80
1 |Secretaria $ 180,00|9% 180,00 |$ 360,00 $ 20,16|$ 2.761,92
1 [Contador $ 20000 9% 200,00 [$ 380,00 $ 2240]$% 3.048,80
1 |Ingeniero de Planta $ 400,00 |$ 400,00 | $ 580,00 $ 44,80]$% 5.917,60
1 |Coccion $ 180,00 9% 180,00 [ $ 360,00 $ 20,16|$ 2.761,92
1 |Operario 1 (Mezclado y $ 180,00
emulsion) $ 180,00 |$ 360,00 $ 20,16|$ 2.761,92
1 |Operario 2 (Embutido) 5 180,00 | $ 180,00 | $ 360,00 $ 20,16|)$ 2.761,92
1 |Operario 3 (Amarrado) $ 180,00 |[$ 180,00 [$ 360,00 $ 20,16|$ 2.761,92
1 |Bodega / Logistica $ 200,00 |$ 200,00 [$ 380,00 $ 2240]% 3.048,80
1 [Guardia $ 180,00 (9% 180,00 ($ 360,00 $ 20,16|$ 2.761,92
Cuadro 7.7: COSTOS FIJOS
Por concepto de: Valor $/mes Valor $/afio
Sueldos $ 38.987,52
Arriendo $ 700,00 | $ 8.400,00
Depreciacion $ 413,19 | $ 4.958,33
Depreciacién Positiva $ 413,19 | $ -4.958,33
Energia Eléctrica Basica $ 25,00 |$ 300,00
Agua Potable $ 700 | $ 84,00
Teléfono $ 20,00 | $ 240,00
Administrativo $ 30,00 |$ 360,00
Limpieza $ 30,00 | $ 360,00
Internet $ 17,00 $ 204,00




Cuadro 7.8: COSTOS VARIABLES
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Por concepto de: $/afio 1 $/afio 2 $/afio 3 $/afio 4 $/afio 5
13,00 15,50 20,00 24,00 28,00
Costo neto del 24.705,73 29.456,83 | 38.008,81 | 45.610,57 | 53.212,33
producto
Analisis de Lab. 2.260,00 2.510,00 2.960,00 3.360,00 3.760,00
Energia Eléctrica 3.840,00 4.290,00 5.100,00 5.820,00 6.540,00
Agua Potable 180,00 205,00 250,00 290,00 330,00
Distribucion 3.900,00 4.650,00 6.000,00 7.200,00 8.400,00
Marketing 1.560,00 1.860,00 2.400,00 2.880,00 3.360,00
Mantenimiento 390,00 465,00 600,00 720,00 840,00
Total 36.835,73 | 43.436,83 | 55.318,81| 65.880,57 | 76.442,33
Por concepto de: $/afio 6 $/afio 7 $/afio 8 $/afio 9 $/afio 10
34,00 41,00 49,00 58,00 68,00
Costo neto del 64.614,98 | 77.918,06 | 93.121,59| 110.225,55| 129.229,96
producto
Analisis de Lab. 4.360,00 5.060,00 5.860,00 6.760,00 7.760,00
Energia Eléctrica 7.620,00 8.880,00 | 10.320,00 | 11.940,00| 13.740,00
Agua Potable 390,00 460,00 540,00 630,00 730,00
Distribucion 10.200,00 | 12.300,00 | 14.700,00 | 17.400,00| 20.400,00
Marketing 4.080,00 4.920,00 5.880,00 6.960,00 8.160,00
Mantenimiento 1.020,00 1.230,00 1.470,00 1.740,00 2.040,00
Total 92.284,98 | 110.768,06 | 131.891,59 | 155.655,55| 182.059,96




Cuadro 7.9: FLUJO DE CAJA PLANTA PROPIA
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ARos O 1 2 3 4 5
Producc. Ton 13 16 20 24 28
CFT -48.936 -48.936 -48.936 -48.936 -48.936
CVT -36.836 -43.437 -55.319 -65.881 -76.442
Costos financieros -8.958 -8.958 -8.958 - -
Costos Bruto -94.729 -101.330 | -113.212 | -114.816| -125.378
Venta B. Anual 125.320 149.420 192.800 231.360 269.920
Inversion -6.839 -6.839 -6.839 -6.839 -6.839
Utilidad bruta 30.591 48.090 79.588 116.544 144.542
Impuestos IVA (12%) - - -21.854 -26.224 -30.595
Cadena de valor (25%) -36.992 -44.106 -56.910 -68.292 -79.675
Depreciacion - -4.958 -4.958 -4.958 -4.958 -4.958
Depreciacion + 4.958 4.958 4.958 4.958 4.958
UAII -13.240 -2.855 -6.015 15.188 27.433
15% Empleados - - -902 2.278 4.115
UAI -13.240 -2.855 -5.113 12.910 23.318
25% impuesto a la Renta - - -1.278 3.227 5.830
UTILIDAD NETA -13.240 -2.855 -3.835 9.682 17.489

ARos 6 7 8 9 10
Producc. Ton 34 41 49 58 68
CFT -48.936 -48.936 -48.936 -48.936 -48.936
CVT -92.285 | -110.768 | -131.892 | -155.656 | -182.060
Costos financieros - - - - -
Costos Bruto -141.220 | -159.704 | -180.827 | -204.591 | -230.995
Venta B. Anual 327.760 | 395.240| 472.360| 559.120| 655.520
Inversion
Utilidad bruta 186.540 | 235.536 | 291.533| 354.529| 424.525
Impuestos IVA (12%) -37.151 -44.800 -53.541 -63.375 -74.302
Cadena de valor (25%) -96.748 | -116.666 | -139.430 | -165.040 | -193.495
Depreciacion - -4.958 -4.958 -4.958 -4.958 -4.958
Depreciacién + 4.958 4,958 4,958 4,958 4,958
UAII 52.641 74.070 98.561 | 126.113| 156.727
15% Empleados 7.896 11.111 14.784 18.917 23.509
UAI 44.745 62.960 83.777| 107.196| 133.218
25% impuesto a la Renta 11.186 15.740 20.944 26.799 33.304
UTILIDAD NETA 33.558 47.220 62.833 80.397 99.913
Flujo de Caja 33.558 47.220 62.833 80.397 99.913
VAN 227.088
TIR 60%
PVP x TON 9.640
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7.5.11 Maquila

Magquila: La maquila consiste en la contratacion de los sesvibeé una empresa (B) para producir el producto
requerido por la empresa (A) bajo los procesos y estandaresidegumor esta utilizando materias primas de la
misma La maquiladora tiene menores costos de produccion y adativiestrpues utiliza capacidad sobrante de su
produccion y no incurre en gastos de mercadeo y ventas, solo gestasos de distribucion. En cambio,
generalmente les gana un margen apreciable por el trabagpomaquilas pueden ser buenas al principio, pero a
medida que uno hace volumen y controla mejor sus costos no sonnunegioeio. Ademas, se pierde el control
de la produccion por lo que requiere un seguimiento permanente de la calides$goetie perdida de know-how.

Cuadro 7.10: Maquila

COSTO MAQUILA
Costo produccion ($/Kg) 0,600
Costo administracion ($/Kg) 0,150
Costo merc, dist y ventas 0,100
Costo proceso ($/Kg) 0,850
Utilidad (30%) 0,298
Costo maquila ($/Kg) 1,148
Costo formula ($/Kg) 1,090
Rendimiento producto (%) 94%
Material de empaque ($/KQg) 0,750
Costo neto producto ($/Kg) 1,910
Costo maquila ($/Kg) 1,148
Costo bruto producto ($/Kg) 3,057
Utilidad (50%) 1,529
Costo venta de producto ($/Kg) 4,586
Cadena de valor (25%) 1,146
Costo comercial de producto ($/Kg) 5,732
IVA (12%) 0,688
PVP (U$/Kg) 6,420
PVP (U$/350 g) 2,247




Cuadro 7.11: FLUJO DE CAJA MAQUILA

A0S (0] 1 2 3 4 5
Producc. Ton 13 16 20 24 28
CFT -29.570| -29.570| -29.570( -29.570( -29.570
CVvT -32.402 | -38.219| -48.689( -57.995( -67.302
Costos financieros -2.450 -2.450 -2.450 - -
Costos Bruto -64.423 -70.240| -80.709 | -87.565( -96.872
Venta B. Anual 125.320 | 149.420| 192.800 | 231.360| 269.920
Inversion -0.221
Utilidad bruta 60.897 | 79.180| 112.091| 143.795| 173.048
Impuestos IVA (12%) -10.492 | -12.509| -16.141| -19.369 | -22.597
Cadena de valor (25%) -27.322 | -32.576| -42.033| -50.440( -58.847
Depreciacion - -1.639| -1.639 -1.639| -1.639 -1.639
Depreciacion + 1.639 1.639 1.639 1.639 1.639
UAI 21445 32.456| 52278 72.347| 89.965
15% Empleados 3.217 4.868 7.842| 10.852( 13.495
UA 18.228 | 27588 44.436| 61.495| 76.471
25% impuesto a la Renta 4,557 6.897( 11.109| 15.374| 19.118
UTILIDAD NETA 13.671 20.691 | 33.327| 46.121| 57.353
Flujo de Caja -9.221 13.671| 20.691| 33.327| 46.121| 57.353

Afos 6 7 8 9 10

Producc. Ton 34 41 49 58 68
CFT -29.570 -29.570| -29.570| -29.570 -29.570
CVvT -81.261 -97.546 | -116.158 | -137.096 | -160.360
Costos financieros - - - - -
Costos Bruto -110.831 | -127.116 | -145.728 | -166.666 | -189.931
Venta B. Anual 327.760 | 395.240| 472.360| 559.120| 655.520
Inversion
Utilidad bruta 216.929 | 268.124 | 326.632| 392.454 | 465.589
Impuestos IVA (12%) -27.439 -33.089 -39.545 | -46.808 -54.879
Cadena de valor (25%) -71.457 -86.169 | -102.982 | -121.897 | -142.914
Depreciacion - -1.639 -1.639 -1.639 -1.639 -1.639
Depreciacion + 1.639 1.639 1.639 1.639 1.639
UAII 116.394 | 147.228 | 182.466 | 222.110| 266.158
15% Empleados 17.459 22.084 27.370 33.316 39.924
UAI 98.935 125.143 155.096 188.793 226.234
25% impuesto a la Renta 24.734 31.286 38.774 47.198 56.559
UTILIDAD NETA 74.201 03.858 116.322 141.595 169.676
Flujo de Caja 74.201 93.858 | 116.322 | 141.595| 169.676
VAN 537.238
TIR 197%
PVP x TON 9.640
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8. Conclusiones

* Por medio de la Investigacion y Desarrollo se obtuvo un producto carnimagde marino
gue es nuevo tanto en el mercado nacional como en el internacionéme que ha sido
denominado “chorizo de camaron”.

* El proceso para la produccion del chorizo de camardn a escala mdhatrsido descrito
claramente en el presente trabajo, el mismo que difiere muclos deslltados que se pueden
obtener a escala de una cocina experimental.

e Al ser un producto nuevo para el mercado, sera un reto para la enggesaque el
consumidor asocie el sabor del producto con el chorizo de camardén.

» El producto final tiene un alto contenido de proteina (mayor al 20%pyehagrasa (menor al
6%) lo cual es una ventaja del producto sobre productos chorizos anatksi que se
encuentran en el mercado.

* El chorizo cocido de camarén es una nueva alternativa para el cdoswagetariano no
estricto.

e En base a los resultados obtenidos en el andlisis financiero, senidateque es
econdémicamente justificable realizar una inversion en este popdyatque el TIR del
proyecto es superior al valor del interés de una institucion financiera.

* La rentabilidad econdmica de montar una planta propia es altanbargo realizar maquila

es mucho mas rentable.
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Anexo B1

Hoja de Producto
Danfat IND-1338

Pag. Bil

Fecha de emision:

20 de Febrero de 2005
Reemplaza a:

20 de Mayo de 2003

Nombre industrial

Nombre comercial Manteca Spreads

CARACTERISTICAS GENERALES
Aceite comestible 100% vegetal no ladrico, no hidrogenado, refinado, blanqueado y desodorizado. Libre de acidos
grasos trans, apto para consumo humano.

APLICACIONES

Por su alta estabilidad frente a la oxidacion y resistencia al maltrato térmico, este aceite se recomienda para uso
en freidoras profundas. También se puede emplear en la elaboraciéon de masa de galletas y productos de
panificacion. Formulacién de compounds de chocolate untable.

ESPECIFICACIONES

PARAMETRO UNIDADES VALOR METODO
Acidos grasos libres (como palmitico)* % 0,08 max.| AOCS Ca 5a-40
Humedad e impurezas* % 0,10 max.| AOCS Ca 2c-25
indice de peroxidos* Meq Oy/Kg 1.0 max. AOCS Cd 8-53
Color Lovibond Amarillo* (celda 5%4") 33.0 méx.| AOCS Cc 13e-92
Color Lovibond Rojo* (celda 5%4") 3.0 max.| AOCS Cc 13e-92
indice de yodo, Wij's cglg 52.5-56.0 AOCS Cd 1-25
P. F. (deslizamiento) °C 34.0-38.0 AOCS Cc 3-25
Olor / Sabor* Buenos Sensorial

* Al momento del despacho

PRESENTACION

El producto se expende plastificado en bloques de 15 Kg. Otras presentaciones se pueden empacar bajo pedido.
Almacenar en un lugar fresco y seco y al amparo de la luz.

CODIGOS EN SISTEMAS
Danfat SPREADS1338: 15 kg, 601002

CARACTERISTICAS ADICIONALES (VALORES TIiPICOS)

Acido graso | % FAME Temp. °C % SFC
Cs8:.0 - IUPAC 2.150 (&)
C10:0 -
C12:0| 0.1-04 N 10 37.0-51.5
C14:.0| 0.6-1.0 N 20 20.0-25.0
C16:0| 40.0-41.5 N 25 12.0-15.0
C18:0| 5.1-6.3 N 30 6.0-12.0
C18:1| 38.0-42.0 N 35 2.5-7.5
C18:2| 10.5-12.5
Total A. G. trans <1.0
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Anexo B2
CASA COMERCIAL ALMEIDA CIA. LTDA.
KALSEC
AJO CONCENTRADO CODIGO: 31-07

FUENTE DE MATERIAL CRUDO
Clavos de olor de ajo frescos,Allium sativum L triturados, extraidos y destilados, conformando todo comestible aplicable a la

Comida Federal, Drogas y Acto Cosmético.
INFORMACION TECNICA

1, Apariencia:
Emulsion viscosa, blanco opaco - amarillo palido, adaptable a la temperatura del cuarto.

2. Aroma y Sabor:
El'aroma y sabor son caracteristicos de ajo fresco, fuerte y picante.

3. Dispersabilidad:
Dispersible en el agua y otros portadores polares con la agitacion. También puede incorporarse via portadores solubles secos
como sal o dextrose.

4. Condiciones de almacenamiento:
Nosotros recomendamos almacenar en recipientes llenos herméticamente sellados a una temperatura de 40° a 50° F. El
término de vida bajo estas condiciones son seis meses. En una temperatura de 50* a 75°F el tiempo de duracion es de
tres meses.

5. Usos:
Usado en todo tipo de comidas donde el sabor de ajo en agua-dispersable se desea,

6. Reemplazo/ Nivel de uso:
Una parte debe reemplazar aproximadamente 30 partes de polvo de ajo molido.

7. jAdvertencia!
Debido a la naturaleza muy concentrada de este producto, el cuidado debe ser bien
manejando para evitar que el recipiente se derrame 0 gotee.

QUITO: 10 de Agosto 7194 (El Labrador) Tel{§93-2) 446-266 (593-2) 448-157 - Telex 02-2678r@aEd. Fax: (593-2)
449-831 - Casilla 17-01-3116 Quito - Ecuador S.A.

CUENCA: G. Colombia 21-132 y Unidad Nacional (Tenpiso) - Telfs.: (593-7) 835-188 (593-7) 843-07%xH593-7) 844-
200 - Casilla 01.01.0809 - e-mail: casalm@az.pro@genca - Ecuador S.A.
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Anexo B3

CASA COMERCIAL ALMEIDA CIiA. LTDA.
QUITO: 10 de Agosto* 7194 (E;j LatwalJor) - Telffci 446-266-448-157 - Tele» 02-2672 Calm«d Ed.

QUITO/FEBRERO 17,1994

OLEORESINA DE JENGIBRE OODIGO: 13-01
FUENTE DE MATERIAL CRUDQ:

RHIZOMES JENGIBRE, ZINGIBER OFFICINALE ROSC. AJUSTABLE A TODA PREVISION APLICABLE DE
ALIMENTO FEDERAL, MEDICINA Y EN COSMETICOS.

INFORMACION TECNICA:

1- ACEITE VOLATIL; 25.0%-30.0

( ACEITE VOLATIL DE VAPOR ("METODO MODIFICADO CLEVENGER")) METODO ANALITICO ASTA 5.0)
2-APARIENCIA:

UN LIQUIDO VISCOSO CAFE, VACIADO A TEMPERATURA DE HABITACION.

3-AROMAY SABOR;

EL AROMA ES CALUROSO, DULCE Y ALTAMENTE AROMATICO. EL SABOR ES CALUROSO, ESPECIE Y
PICANTE.

4.- DISPERSABILIDAD:

FACILMENTE DISPERSABLE EN CASI TODOS LOS PRODUCTOS DE COMIDA CUANDO INCORPORADO
VIAPORTADOR SOLUBLE TALES COMO SAL Y DEXTROSA.

5.- CONDICIONES DE ALMACENAJE:

NOSOTROS RECOMENDAMOS UNA BODEGA SECA, CONTENEDORES SELLADOS FUERTEMENTE A
TEMPERATURAS QUE NO EXCEDAN 75 =F. DURACION DE VIDA BAJO ESTAS CONDICIONES ES UN ANO.

6.-USOS:

USADO EN CONSERVAS, COMIDA HORNEADA, BREVAJES, SALSAS, CURRY,Y PRODUCTOS
DE CARNE.

7.- REEMPLAZO/NIVEL DE USO;

UNA PARTE DEBE REEMPLAZAR APROXIMADAMENTE 30 PARTES DE JENGIBRE MOLIDA.
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Anexo B4
Certificate af Conformit
Product T ARIT
Vpe K7
Batch 4-PITI7-56
peci ji ca ti on Go-u'' 16
Messis CAS4 COMERCIAL AIME“J4 CI4 LTD AV, PUMAPUITGO 2-18 ALIONG
N RUC-NQ 1790020541001 5393636 21000 kg
Chanti ty _ White powder.
Descripcion
Identification The product vields the reactions,
Solubility characteristic of phosphates.
Soluble in water forming a viscous
selution
55. & E
Phasphete (P203) msx. 10 ppm
Fluoride () max . 2  ppm
Arsenic fAs) max . 2 ppm
Lead (PE’) max. 1 ppm
Mercrry (Hg) max. I ppii
Cadmium (Cd) max. 10 ppm
Hemymetais  (as Ph) 4. 1

pH-value 1% solution)

Impurities of the components of the product are corresponding to the natfiona”™ and
International reguirements for food add:"""i"es (FAO/MWFP'O- and EG-directiver or GERMAN
FQOD ADDITIVES REGULATIONS)
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SOLBAR

SOLBAR PLANT EXTRACTS LTD

Tolber Flant sy
POB 2.?.!{2' Arbdod 77127 Lmr

Solpro 910 Isolated Soy Proteins - Typical Product Characteristics

Mutrition Facts
grams per 100 gr product

Calordes (Fcal) . ..o 353
Calories from Farfeal). . ..o .o 4.5
Calories from Samoated Fat (cal). . . 0.673
Protein (s is) (Mo mim) . . 85
Fat .. 0.5
Sammtedfa::......... 0.073
(Expressed as mgl}'centiesj

Cholesterol {mg). .. ... ....... ]
Total carbolydrates. .. ... ... ns
Diatarv fiber. ... ... . .... 26
Total minerals (as ash). . .. _...._. 7
Sodium (mg). . ..ol 00
Potassimm (mg) .. ..o 170

Vitamuin A TUAT) ... ..o =300
Vitanum CfmE) ... =0.40

Amino Acids Content grams

Argimime. ... ..o 7.28
Aspamic Acid ...l 11.23
Glhatamie Acid .. ... ... L. 20.53
Ghome, ..o 381
Lsolencme. ... ... . ... ... 4121
Leuwcine .. ................. 161
Lysime. . ....o............ 5.87

Microbiological Specification
Srandard Plare Count: . 30,000/ grmuax
SaJmmJ.eIJa Negatve in 20 g
EColi-......................... DMegadvein lgr

Product Description

Calcimm (me) .. ... B0
Ironims) .. ... ovenonn.n 10

ViteminD. ..ol ]
ViteminE. ... .......... ]
Fhosphaoms (mg). . .......... GO0
Mlagmesiom (mE). ... ... 45
Zine (mg) . . i3
Todine. Mo data availsble
D:lpperb:ut} 14
mmm-:Blj.............. ne
Fiboflavin (BX) (mg) . ....... 0.18
Iiacin (mg) . . e 0.436
Pyridonine :Bﬁ:l ,,mg’,l e 0.046
Folic Acid(mg)........... 0.194
Biotimims). .............. 0.0411
Pantothenic acid (mg). ... ... 1.24
Cyanocobalamin (B12) {ms) . - <0.00023

per 100 gr protein

Phen}]a]anme . 5.08
Proline. . 543
TYTOSIDE, . ..o iaeieaa s
Valime. ... .....o...oo.. 4.64
Cysteine. .. ...... ... ... 1.29
Methdonme. . ... Lo 1.22

Tryptophan .. .._...._...... 1.54

Hmmed Speniit:imn (Typically)
Particle Size . Q0% less than 130 p

Salpro 910 is processed from certified non-GMO Idenrity Preserved sovbesns. Following the remaoval of odl Sactions, a
spacial process is applied to take out both soluble and meoluble carbobydrares, bringme the protein level to 3 minawng of

00 per cear.

Application

Salpro 910 1z desimmed for specific customer reguirements in meat, pouloy & fish.

Shelf life & Storage

Maximmm 12 months from production date, when stored under dry and cool conditions, below 26 "C (78.8 °F), at a relative

midtiny of §5% or less.

Packaging

Salpro 910 is packaged in food grade miple Layer paperPE sealed sacks, net weight 20 kg (5610).
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Anexo B6

PenBind® 100

Typical Analysis

9% [+ TN o JSNNY . W V. S White to Off White
o T o 1 SRS i ¢ |- % oo "Ye (=13
o] o [RUUURRRURRRRE 4" S SO N Tk WO, WD, ) S — 6.0-8.0
Y, Co 1T U = SO -2 1. 14 1- )
Granulation........cccccoeeieeieeeninnnnn, Through U.S. standard screen # 100: 98%

Typical Nutritional Analysis

Component per 100g
Calories .../ 8 , W& % e A AN 340.0
Moisture . /88 & % N N & S 4 8 J% W4 0g
Protein. /A 4 _ __ 5% N\ 7 W8 s W 7 &8v 45 N\ W <0.1g

Carbohydratefem S W % S o S B 4 ¥ 5L +85.0g
Sodigm 2. I8 . AL AW N S Wi LSe 2 830mg
Calgiupn ... & ...y 8 S® N S &y 1% % 250mg
Pelassiumt. ... & & S W % 4 8 5 LS <5.0mg
=T | V=TT E T o o S PSPPSR = o =14 ¢ |
Wank... ... T LA N A S 1 D4mg
PROSPROIUS .. oo 103.0mg
LT o] o = SRS SRRNSTRSRESSSRRE & B g s (s
A o oSS 0.2mg

Typical Microbiological Analysis

TP, U G e 10,000 max
Yeast, cful/g ..o 2. 000 MAX
Mold, cfu/g. ..o D00 MaX
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ANEXO C1

Hoja técnica de las fundas plasticas para empaquebproducto

o sigmaplast s.a.

DEPARTAMENTO DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

29 de marzo del 2005
ESPECIFICACIONES DE MATERIAL

PRODUCTO: COEXTRUSION DE POLIAMIDA POLIETILENO DE 9 0 um

90 pum

-~

POLIAMIDA (NYLON ) 30 pm

COEXTRUSION LDPE 60 pm

78

ESPESOR GRAMAJE
MATERIAL um g/m’
NOMINAL | TOLERANCIA | NOMINAL | TOLERANCIA
POLIAMIDA 30 £5% 34,80 +5 %
ADHESIVO 0 £10 % 0,00 £10 %
LDPE 60 £10 % 54,60 £10 %
TOTAL 90 £10 % 89,40 £10 %

(*) LOS VALORES DE g/m” DE TINTA DEPENDEN DEL NUMERO DE CAPAS Y DEL PORCENTAJE DE

COBERTURA
AS| COMO DEL TIPO DE TINTA EMPLEADA Y DEL TIPO DE IMPRESION

RENDIMIENTO: 11,19 m?kg



79

CONDICIONES DE FDA

Los materiales de PET, HDPE y LDPE cumplen con parametros de la FDA segun

normativas 21 CFR 177.1630 y 21 CFR 177.1520 de la regulacién para polimeros que

van en contacto directo con alimentos. Y con la norma 21 CFR 175.105 para adhesivos.

VALORES TIPICOS DE BARRERA

VALOR

UNIDAD

METODO

Permeabilidad al Oxigeno: <120

cc/m?

ASTM D1431
(24 h, 23°C, 0 %
HR)

Permeabilidad al Vapor de

Agua: <10

2

g/m

ASTM D1249
(24 h, 38°C, 90%
HR)
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ANEXO C2

Etiqueta del producto: Chorizo de camaron

Crevette

chorizZzo cocido de camardn

INFORMACION NUTRICIONAL Cantidad/Prorcion VD Cantidad/Porcion LA feg-San.1
Tamato por porcicn {Figr)

Grasa tatal 3.5gr 6% Carhohidratos tetales 28g0 1% NTE INEN: 1338
Porciones por pagquete 5 Grasas Saturadas |.dgs T Fibra dietética 1. 25gr 1%
Calosias 100 Calesterol 73,500 25%  Azucar (g
Sodio 550mg 3% Protelna T4gy 3%

Calorias de la grasa 32
L]

wbarany ellarios s icion
e .\Jnn- al 14 & D WIS 0% L

. Hberre 4% 7OBG1059 530G TE
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ANEXO G1

PLANO DE LA PLANTA

GARITA GUARDIA
i i

ENTRADA/SALIDA
ENTRADA/SALIDA VEHICULOS PARQUEADERO

PEATONAL
I NI e

— DM\N\

Mo L, Y|

A
[l
| 3
RECEPCION RECEPCION *+ o \ ENTRADA DEL PERSONAL \
MATERIAL DE

MATERIAS PRIMAS .
EMPAQUE NO CARNICAS
A A

@LQ\ o
GERENCI © & e
. EMBUTIDORA MEZCLADOR CUTTER PESA

&/ (
M CAMARON
ALMACENAMIENTO REFRIGERACION I:I RECEPCION

CAMARON
| || |

AREA DE
X 3 LAvVADO

Area de Proceso

ALMACENAMIENTO

SECADOR

FRESCO

DESPACHO PRODUCTO ‘
TERMINADO CISTERNA BODEGA
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GLOSARIO

Aerobio: microorganismo que requiere aire u oxigeno paia. vi
Anaerobio: microorganismo que solo puede vivir fuera del aigxigeno.

Area de proceso:zona de transformacion de las materias primas @upto final, la que

se mantiene con control microbiologico por medisg® y quimicos.

Area de servicio:lugar de libre acceso al personal.

Carne: estructura muscular proveniente del camaron.

Carne congelada:aquella cuya temperatura de conservacion se emauyaot debajo de -

18°C.

Carne refrigerada: aquella cuya temperatura de conservacion se emausntte 0 a 4°C.

Contaminacion: presencia de microorganismos, materia fisica exfraBustancia quimica
en cantidades que rebasan los limites establegidoda ley en las materias primas

alimenticias o en el producto final y que repreaenin riesgo potencial a la salud humana.

Degradacion (quimica): descomposicion de un cuerpo organico con disminudél

numero de atomos de carbono contenido en su malécul

Desinfeccioén: reduccion del nimero de microorganismos a un nipe no da lugar a
contaminacién del alimento, mediante agentes qoBnienétodos fisicos o ambos,

higiénicamente satisfactorios. Generalmente no faatasporas.
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Desinfectante: cualquier agente, por lo regular quimico, capazrdgar las formas en

desarrollo, pero no necesariamente las esporasamss de microorganismos patdégenos.

Detergente: mezcla de sustancias de origen sintético, cuyaidones abatir la tensién
superficial del agua, ejerciendo una accion hunméetaemulsificante y dispersante,

facilitando la eliminacion de mugre y manchas.

Diagrama de flujo: representacion esquematica de la secuencia de dastgpas que
conforman un proceso o0 procedimiento, acompafaddosledatos técnicos que sean

necesarios.

Empacadora: establecimiento que procesa camarén fresco o cagepara su

comercializacion, debidamente empacadas.

Establecimiento: instalacion en la que se procesan y/o almacenarfimes industriales,
productos y subproductos de origen animal de lpsoéss bovina, equina, ovina, caprina,
porcina, aves o cualquier otra especie no acuatestjnada al consumo humano, para el

comercio en el pais o para su exportacion.

Excitabilidad: irritabilidad, facultad de responder a un estimulo

Glucdlisis: digestion del azucar o utilizacion del mismo dertel organismo.

Higiene: todas las medidas necesarias para garantizar ldadae inocuidad de los

productos, en todas las fases del proceso de &bichasta su consumo final.

Homeostasis: tendencia al equilibrio o estabilidad organica lanconservacion de

constantes bioldgicas.
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Limpieza: conjunto de procedimientos que tiene por objetmiakr residuos del proceso,

polvo, grasa, u otras materias.

Lote: cada una de las fracciones en que se divide unrgo®a productos elaborados,

bajo condiciones similares, dentro de un perioderdenado.

Mesofilo: son microorganismos que crecen a temperatura maati@mos definirlos como

aguellos cuya temperatura optima es de 25 - 45 °C .

Muerte: extincion o término de la vida.

Nucledtido: producto de hidrdlisis del acido nucleico por éncile la nucleasa, integrado
por una combinacion de base nitrogenada, purindrimigina, un azucar (ribosa o

desoxiribosa) y un grupo fosfato.

Osmorregulador: que ofrece influencia sobre el grado y rapideladesmosis.

Osmosis:desplazamiento del solvente a través de una mealsemipermeable del punto

de mayor al de menor concentracion.

Camarodn Fresco: designa a los camarones recién capturados que harssometido a
ningun tratamiento, o que se han sometido a uaniianto pero cuyas caracteristicas
organolépticas y fisico-quimicas no se han modificale manera irreversible. Incluye

camaron refrigerado.

Putrefaccion (biolégica): descomposicion de la materia organica especialmige

proteinas, por accion de bacterias y hongos, aonaition de productos malolientes.
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Procedimiento de Operacion Estandar de Sanitizaciénes una descripcion de pasos,
para cumplir una tarea dsanitizacion, que se realizan antes de la Operacion
(Preoperacional) de la produccion, durante la op@mafoperacional) proceso y que
contiene una lista de equippiezas y utensilios que se utilizan en una openagi@ue

forman parte de la tarea.

Producto alimenticio: preparado que se obtiene de la carne y sus desiyvddstinados a

la alimentacion humana.

Producto comestible:itodo aquel producto apto para consumo humano.

Sanitizacion: accién de disminuir al maximo los patégenos a unard que no represente
riesgo al consumidor y que garantice la inocuidadravés de medios aplicados
especificamente para ello, donde inocuidad serelgieomo las caracteristicas de producto

gue no dafie al consumidor.

Sanitizante: producto que busca eliminar o disminuir el mayormato de
microorganismos, y en caso de que sobrevivan afguee éstos no afecten la calidad
microbiologica de los alimentos ( todo proceso aeitzacion debe ir precedido de una

limpieza a fondo).

Sanitizar: accion de asperjar la solucion sanitizante eneal defalada.
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