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PROCESOS PRODUCTIVOS CON LOS QUE SE ELABORA PESCADO
PRECOCIDO Y EMPAQUETADOS AL VACIO CON EL PROPOSITO DE
ORIENTARLOS A LOS MERCADOS LOCALES DE LA COMUNA SAN PEDRO

EN SANTA ELENA

RESUMEN

El Ecuador es un pais rico en biodiversidad marina, estas especies tiene un alto porcentaje
de omega 3, proteinas y grasas saturadas, como el Picudo, Mojarra, Carita, Merluza, Sierra,
Pampano, Miramelindo, Camotillo, Corvina, Pez Espada, Albacora, Dorado, Sardina y Atdn.
Estos dos ultimos peces son los més aprovechados en las industrias, por la cual el objetivo
de este proyecto es aprovechar la materia prima (el pescado) y transformarlo en productos

terminados.

Por la cual se mostrara el proceso de produccion de pescado precocido, empaquetado al
vacio, también se conocera las maquinarias requeridas, como su diagrama de proceso y su
costo de produccion, con el objetivo de captar la atencion de emprendedores como de
inversionistas y lograr que se cree mas industria en el pais, se generen mas plazas de trabajo
y a futuro cuando el producto esté muy bien posesionado en el mercado local, llevarlo a todos

los rincones del Ecuador

PALABRAS CLAVE: Pescado, Precocido, Produccion.
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PRODUCTION PROCESSES WITH WHICH PRECOOKED FISH IS
MADE AND VACUUM PACKED WITH THE PURPOSE OF ORIENTING
THEM TO THE LOCAL MARKETS OF THE SAN PEDRO COMMUNE
IN SANTA ELENA

ABSTRACT

Ecuador is a country rich in marine biodiversity, these species have a high percentage of
omega 3, proteins and saturated fats, such as weevil, Mojarra, Carita, Hake, Sierra, PAmpano,
Miramelindo, Camotillo, Corvina, Swordfish, Albacore, Dorado, Sardine and Tuna. These
last two fish are the most used in the industries, so the objective of this project is to take

advantage of the raw material (fish) and transform it into finished products.

By which the production process of precooked fish will be shown, vacuum packaging, the
required machinery will also be known, such as its process diagram and its production cost,
with the aim of capturing the attention of entrepreneurs and investors and achieving that
more industry is created in the country, more jobs are generated and in the future when the

product is very well owned in the local market, take it to every corner of Ecuador

KEYWORDS: Fish, Precooked, Production.
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CAPITULO 1

1. Introduccion

Son pocas las empresas Ecuatorianas dedicadas a la industrializacion del pescado,
de las cuales la gran mayoria se encarga de la industrializacion de pescados como el Atin y
Sardina y el resto se encarga de procesar harina de pescado como alimento para otros
animales, son estas razones que me han llevado a desarrollar un documento que describa y
analice los procesos productivos con los que se elabora el pescado precocido y
empaquetado al vacio, aprovechando que dentro de nuestro mercado no existen muchas

alternativas de productos procesados para el consumidor.

La Mayor cantidad de pesca realizada en nuestras costas son dedicadas para la
exportacion del producto a nivel internacional, especificamente desde la Ciudad de Manta
la mayoria de empresas dedicada al procesamiento del Atdn, exporta sus productos a los
Estados Unidos y gran parte de paises que integran la Unién Europea, las empresas
artesanales dedicadas solo a la pesca de pescado, son los que de alguna manera abastecen

nuestros mercados.

En la actualidad China sigue siendo el mayor productor, con pesqueria reportadas
en 50,6 millones de toneladas (25 millones de toneladas de la pesca y 25,6 millones de
toneladas de pescado) en 2020, y se estima que produce 25 kg de alimentos per cépita,
siendo esta actividad parte de la economia del pais Asiatico, seguido muy de cerca por
Indonesia con un aumento anual de 900.000 toneladas de pesca de diferentes especies,

siendo otro de los paises exportadores de pescado, teniendo a Europa central como su
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principal mercado internacional, y en tercer puesto se encuentra EE.UU., pais que solo

utiliza a la pesca para su propio consumo.

Peru ocupa el primer lugar a nivel sudamericano en ser un pais productor de
pescado, y septimo a nivel mundial en ser exportador de pescado procesado como
anchoveta, corvina, lenguado, bonito, perico y jurel, siendo esta actividad un pilar
fundamental en la economia Peruana. Chile es el segundo pais a nivel Sudamericano en ser
un productor de pescado y exportarlo a Europa siendo el salmon su principal fuente

economica del pais logrando superar a Noruega.

En Ecuador no existe interés de parte de las autoridades o0 empresarios por tener
empresas procesadoras del pescado, que se dediquen a la produccién, comercializacién de
productos procesados derivados del pescado y porque no al futuro exportar dicho producto,
todo lo que se pesca en el Ecuador de manera artesanal en su mayor parte s para consumo
interno, Ecuador siendo un pais muy rico en variedad de pescado del mar como mariscos,

con una calidad muy alta de vitaminas y minerales en cuanto a la carne del pescado.

1.1. Planteamiento del problema
El consumo de la comida precocida hoy en dia se ha popularizado en nuestro

medio y ha ido en aumento, segun la cdmara nacional de pesqueria para el afio 2020 el
consumo de pescado precocido en el ecuador incrementd en 33.7% Y las exportaciones
fueron de 300 millones de dolares. (Camara Nacional de Pesqueria, 2021). durante los
ultimos afios debido a nuestro ritmo de vida y al estado de preservacion de la salud que
actualmente vive la sociedad y el mundo al adoptar medidas sanitarias que eviten el
contagio del covid-19 a través de los mecanismos de confinamiento y de circulacion en los

dias habiles o laborables.
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Que se adoptan también en relacion a las formas de alimentacion tanto del sector
del mercado interno como del externo que requieren de una rapida preparacion de los
alimentos con el producto del pescado precocinado. Para una dieta facil y econdmica, que
le permite a la mayoria de los miembros de una familia, reutilizar el tiempo empleado en la
preparacion de los alimentos ya sea en las actividades del hogar o en las actividades

laborales y econémicas.

Este nuevo estilo de vida se promueve donde la mayoria de miembros de una
familia deben salir a trabajar para poder cubrir sus gastos mensuales, hacen que la
tendencia a consumir alimentos precocidos sea lo méas accesible de usar en su alimentacion,
debido a su vertiginosa preparacion y de esta manera ahorrar tiempo para aprovecharlo en

la convivencia diaria con sus seres queridos.

Otro punto a tomar en cuenta, es sobre las bondades de consumir pescado
precocido, es que gracias a su conservacion en frio y coccidn no existe peligro en contraer
el parasito de anizaki, el cual provoca alteraciones digestivas, intoxicaciones y reacciones
alérgicas. ademas, el pescado precocido no pierde su valor nutricional, es decir conserva
sus propiedades alimenticias y es el caso de la carne del pescado dorado, rico en sodio,

proteinas, potasio, calcio, omega 3 y otras vitaminas importantes para el ser humano.

En la zona 5 exactamente en la comuna San Pedro, perteneciente al cantdn Santa
Elena, Provincia de Santa Elena no existe una planta procesadora de pescado; que ayude
con el procesamiento del producto y pueda ser una alternativa para comercializar el
producto de sitio, de manera local, como nacional y obtener una buena rentabilidad,

muchas veces los productos de la pesca se deterioran porque en la region no cuentan con
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cuarto frio para el almacenamiento del pescado, de esta manera los pescadores pierden

dinero y tiempo.

Otra problemaética radica en que la mayoria de pescadores no cuentan con
conocimientos técnicos que les permita tener otra alternativa para comercializar sus
productos, cada dia el pescado que no alcanzan a comercializar, se desperdicia al no contar
con frigorificos donde pudieran almacenar, por tal motivo la presente investigacion va
enfocado a darle una opcion al inconveniente existente en la comuna al no tener una
alternativa para vender sus productos, es por eso que una buena alternativa es la produccion
de pescado precocido, esto ayudara a los padres de familia en la alimentacion de sus hijos,
ya que es un aperitivo nutritivo, saludable y de facil digestion; por otro lado se ayudara a
los comuneros con otra alternativa donde ellos al tener la materia prima pueden procesarlo

y de esta manera tener un producto terminado para su comercializacion.

La no solucion del problema ocasiona principalmente un declive en la economia de
la comuna, que no exista inversion en la zona, perdidas en el sector, endeudamiento y las
fuentes de empleo disminuyan, esto impide el desarrollo de los habitantes del sitio. Al darle
solucion a este problema, los pescadores y emprendedores tendrian mejores ingresos a un
precio justo, en las cuales las toneladas de pescado anuales que se desperdiciaban, ahora
serian fructificadas, forjando asi nuevas plazas de trabajo, creando mejores y mayores
ingresos, para asi aportar al desarrollo y crecimiento econdmico a nivel de la regién y del

pais.

1.1.1 Formulacion del problema.
¢De qué manera incide la revision de los procesos primarios en la produccion del

pescado precocido que se elaboran en el cantdn Santa Elena?

17



1.2. Objetivos
1.2.1 Objetivo General
Describir y analizar los procesos productivos con los que se elabora pescado
precocido y empaquetado al vacio con el propdsito de orientarlo a los mercados locales en

Santa Elena.

1.2.2 Objetivos Especificos
e Describir el proceso productivo para la elaboracién de pescado precocido.
e Utilizar los diagramas de procesos de produccidn para su revision y andlisis en la
elaboracion del pescado precocido.
e Determinar los procesos del pescado precocido orientados al control de la produccién y

de la calidad.

1.3 Alcance

En este proyecto se empezara a detallar las caracteristicas de la carne de pescado a
utilizarse, de su valor nutricional, asi como sus beneficio al consumirlo, a describir y
analizar los procesos productivos con los que se elabora el pescado precocidos desde la
recepcion de la materia prima, su primer control de calidad para garantizar la salubridad del
pescado, su almacenamiento, lavado, eviscerado, fileteado, todo estos procesos anteriores
son realizado por el proveedor; la congelacidn del pescado previo a la molienda, embutido,
coccidn, enfriamiento, corte, apanado, envasado y empacado al vacio, congelacion y

almacenamiento del producto final.
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Se mostrard el diagrama de proceso de cada uno de los componentes que integran
las operaciones de fabricacion de dicho producto, tanto mano de obra, materiales y
maquinarias, con el fin de garantizar la efectividad de la investigacion hecha y para obtener
mejores resultados, se realizara una encuesta con los posibles consumidores para verificar

la aceptacion del producto final.

Tambieén se incluye que tipos de documentos y registro se aplicarian para el control
de la calidad y de la produccidn a desarrollarse, como son los manuales de produccion,

manuales de la calidad y la Politica de Seguridad.

1.4 Estado del arte
A continuacion se presentan diferentes investigaciones relacionadas con el proceso
de elaboracién de pescado precocidos, presentando una nueva alternativa para el consumo

de pescados.

En la investigacion de Ayala et al. (2018) argumenta que, algunos participantes
tuvieron negacion a consumir los Nuggets de pollo, segln datos dados por los encuestados,
este producto se elabora con cualquier desperdicio del pollo y no de carne de pollo. Ante
esta problematica de ellos se realizé las respectivas aclaraciones, que en el caso de nuestro
producto la elaboracion sera a base 100% de carne de pescado. Acerca de la grasa del cerdo
como ingrediente primordial para dar un sabor incomparable al producto, los encuestados
indicaron no haber sentido la diferencia alguna. Acerca de los envases que se coloca,

indicando que estaban totalmente de acuerdo con su perfil, como su distribucién y tamafio.

(pag. 20)
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Tomando en cuenta el articulo cientifico de Jimenez et al. (2020) sostienen que,
obtenidos los productos y los anlisis proximales de los mismos, se pudo comprobar que la
carne utilizada para la elaboracion de los Nuggets contribuye una gran cuantia de nutrientes
demandados en la dieta habitual de las clientela segin la normativa vigente”. También se
asevero que es viable producir los Nuggets a base de conejo y de pescado comun, dando
valor afiadido a las especies. La valoracion sensorial asintié conocer el grado de aprobacion
por parte de la poblacion, aunque deberia ser estimado con otro tipo de Nuggets que ya
estan en el mercado para conocer la opinion de la clientela. Ademas, se encomienda
ejecutar un analisis quimico proximal perfecto en el que se evallen nutricion energética

que aporta el producto, como la vida de repisa del producto y una evaluacion sensorial.
(pag.77)

En el trabajo de tesis de Magéan (2020) concluye que, no existen limitaciones de
recursos provechosos del pescado, debido a la reserva de estos, para la produccion del
Nuggets, el principal recurso es el filete de merluza, razén a este recurso por mas magno
que fuese el mercado no habria un limite debido a que se puede adquirir de diferentes
paises, si en caso no se puede suministrar nacionalmente, ademas que Peru es un pais rico

en biodiversidad marina. (pag.105)

Para la cubierta que se empleara para empanizar el pescado, segin Mufioz (2020),
es la Quinua en polvo que se consigue del proceso de la quinua previamente tostada, inicial
se plantd la quinua en un sartén a fuego intermedio por 5 minutos, prontamente se la instalo
en una licuadora y se procede a licuar por 3 minutos, lo siguiente fue pasarlo por un
tamizador # 7 (2.80mm), luego los restos se los regreso a licuar por 1 minutos, y se lo pasa

por el tamiz #9 (2.36mm), finalmente los restos se los retorna a licuar por 1 minutos y se
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tamizo por el colador numero #10(2.00mm) para finalmente obtener la quinua

procesada.(pag.38)

En el trabajo de grado de Banchon, (2021), los Nuggets siendo mercancias
considerablemente admitidos por los consumidores. El enriquecer este prototipo de
cubierta con la soya como fruto nutritivo, es un pensamiento que germino

indispensablemente por todas las escaseces que presenta la localidad hoy en dia. (pag.42)

En la investigacion de (Castillo, 2021) hace énfasis que, también hay muchas
posibilidades de remediar la situacion, combinando filetes de pescado con proteinas
vegetales baratas como soja y cereales. Los ingredientes se pueden utilizar para cambiar el
sabor, color, textura y agregar variedad de productos como papas, leche entera, aceites

vegetales y vegetales pequefios (zanahorias, judias verdes, perejil). (pag.23)

Ademas en el trabajo de Tesis de (Merino, 2020) sefiala, debido a la urgente
demanda de mercancias de mar y sus derivados, ha sido elegido el mercado Italiano como
un sector encantador para la exportacion de los Nuggets de Pescado, por los existentes
acuerdos comerciales que entre ambos paises tanto en lo cultural y comercial, esa ventaja
debe ser aplicada para desarrollar el indice de exportaciones de productos terminados y no
enfocarse a solo exportar materia prima, gracias a esto la nacion puede crecer en lo

econémico. (pag.12).
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CAPITULO 2
2  Metodologia
2.1 Tipo de investigacion.

La investigacion que se empled es la cualitativa — exploratoria, se hizo uso de las
técnicas cualitativas que cominmente se emplean como la observacion y la realizacion de
encuestas. La fuente de investigacion se realizd por medio de encuestas directas e
indirectas, esto quiere decir que hicimos uso de un personal que facilité la ayuda para
encuestar puerta a puerta y la otra parte del censo se la ejecutd por medio de una

herramienta online como es “Formulario de Google”.

2.2 Método.

Se buscd conocer la opinion de las personas sobre la propuesta de elaborar un
nuevo producto precocido a base de carne de pescado dorado, asi como conocer que
productos consumen cominmente y objetivamente para saber su predisposicion de

consumir el producto precocido que se va a describir en este proyecto.

2.3 Instrumento de la investigacion.

Por medio de las herramientas anteriormente mencionadas, se recolecto la
informacidn de gran ayuda para la produccién de un producto precocido a base de pescado.
Es por medio de los datos obtenidos de las encuestas como portales oficiales de Censo y
fuentes de investigaciones alternativas o secundarias que garantiza la validez de los

resultados.
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2.4 Definicion de la poblacion.
Se define como poblacién a un grupo de personas o al conjunto de personas que
poseen diferentes gustos. Para realizar este proyecto se tomo en cuenta a la poblacién de

Santa Elena donde contiene 401.178 habitantes.

2.4.1 Determinacion de la muestra
Se encuentra establecido que cuando una poblacién supere los 100.000 habitantes,
se lo considera como infinita. La formula que se aplica para poblaciones finita es la

siguiente:

Z> xpxq

En donde

Z?= Parametro estadistico que depende el nivel de confianza del proyecto.
p= Probabilidad de (éxito) de que ocurra el evento del proyecto.

g= (1- p)= probabilidad de (fracaso) de que no ocurra el evento del proyecto.
n= Tamafio de muestra buscado.

E= Error maximo estimado para este proyecto.

Entonces

Z%=1,645
p=0,50
g=0,50
n=X

E= 3,50

_(1,645)%%(0,50)+(0,50)
n= 3.50)2 = 552,25

El resultado total que nos dio es de 552, que equivale a la cantidad de censos o

encuesta a realizar.
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2.4.2 Disefio de la encuesta.
Para el disefio de la encuesta se tomd en consideracion, obtener informacion de

relevancia que nos permita determinar preferencia y gustos.

2.4.3 Contenido de preguntas.
Se realizd un formato sencillo que sea entendible, de tal manera que al momento de
ser encuestadas la persona sea facil obtener datos precisos y veraces. Se formuld preguntas

de acuerdo tomando en consideracién la siguiente estructura:

=  Producto.
= Consumidor
= Habitos de compra.

= Facilidad de adquisicion.

2.4.4 Formato de preguntas.
Las preguntas son de seleccion, la persona encuestada o censada solo debe elegir

una opcion. A su vez se dividen en:

= Eleccion Unica: Solo selecciona una alternativa.
= Dicotdmica: son preguntas donde plantea elegir una opcion entre el “Si” y el “No”.
= Politébmica: son preguntas representadas por categorias, de esta manera la persona

encuestada elije la alternativa de su preferencia.

2.4.5 Resultado de la Encuesta.
Se realizaron 552 encuesta de las cuales el 50,6% fueron hombres y el 49.4%
mujer. Segun los datos obtenidos, el 61,1% de personas encuestadas consume pescado,

seguido de 24,6% personas que su marisco preferido es el camaroén, asi como 9,9%
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personas consumen conchas y las 4,4% personas encuestadas consumen pulpo o calamar.
Del mismo modo el 47,8% adquieren el marisco en su estado natural, es decir fresco;
mientras que el 33,8% lo consume procesado. Cabe recalcar que la tendencia al consumo
de pescado precocido va en aumento, aprovechando el factor pandemia por covid-19, que
haré que sea un habito el consumo de alimentos procesados por el corto tiempo que se
requiere preparar para su consumo. Los otros datos obtenidos de las encuestas se lo

encontraran en el capitulo de ANEXOS.

Para este proyecto, en base a los datos obtenidos de las encuestas, se emplearéa la
utilizacion del Pescado Dorado, que es lo que comUnmente los pescadores de la comuna
San Pedro pescan en sus faenas diarias. Segun el Instituto Nacional de Pesca (INP),
Asegura que entre 20.000 a 25.000 toneladas se captura en el Ecuador anualmente del
dorado, con este dato se certifica que no existira escases de materia prima. Este pez
también es conocido como pargo dorado, zapata morisca, chacarona morena o zapatilla,
posee una carne blanca o semi grasa. Esta especie pertenece a la familia de los Sparidae.
Comunmente se las encuentras en agua de poca profundidad, es decir de fondo que
contenga mucha arena, también se los encuentra en lugares rocosos entre los 5 y 25 metros

de profundidad.

El Dorado contiene vitamina A, es importante para las funciones esenciales del
cuerpo, es un antioxidante y necesaria para promover una piel sana, el crecimiento dseo, el
crecimiento embrionario, una vision éptima y la proliferacion celular. La vitamina B3 es
una proteina soluble que pertenece a la familia de las vitaminas B. Esencial para la
absorcion de carbohidratos y grasas; también ayuda a reducir el colesterol nocivo mientras

acrecienta el colesterol "bueno”. El acido folico (vitamina B9) es muy importante para un
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buen funcionamiento y un estilo de vida saludable, desempefia un papel importante en el
mantenimiento de la salud del sistema digestivo; el cabello, la piel, las articulaciones y los

o0jos. En la siguiente tabla se mostraré detalladamente los nutrientes que contiene el dorado.

PROPIEDADES NUTRICIONALES Por cada 100g
Energia (en kilojulios/kilocalorias) 322 kJ/77 Kcal
Grasas (en gramos) 484
Acidos grasos saturados (en gramos) 1,09 ¢
Acidos grasos mono insaturados (en gramos) 1,45¢
Acidos grasos poliinsaturados (en gramos) 1,84¢g
Hidratos de Carbono (en gramos) <lg
Az(cares (en gramos) 0g
Polialcoholes (en gramos) 0g
Almidon (en gramos) 0g
Fibra alimentaria (en gramos) 0g
Proteinas (en gramos) 179
Sal (en gramos) 0g
Minerales
Calcio (en miligramos) 30 mg
Hierro (en miligramos) 0,9 mg
Zinc (en miligramos) 0,5mg
Sodio (en miligramos) 113 mg
Selenio (en microgramos) 46,8 ug
Vitaminas
Vitamina A (en microgramos) 9,0 ug
Vitamina E (en miligramos) 125 mg
Vitamina B 9(en microgramos) 6 Ug
Vitamina B12 (en microgramos) 2,3 Ug

Tabla 1 Valor nutricional del Dorado
Elaboracion: Propia.
Fuente: (Singh, 2021)

CAPITULO 3
3  Propuesta de Solucién

3.1 Proveedores
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Previo a la elaboracion de pescado precocido se realiza la compra de la carne de
pescado dorado como materia prima con los proveedores 0 pescadores, estos a su vez se
encargan desde el proceso de pesca, hasta llevarlo a sus instalaciones donde realizan la
recepcion de la materia prima, luego de aplicar los respectivo controles de calidad donde se
verifica que la materia prima (pescado dorado) este en buenas condiciones, a simple vista

chequean 5 caracteristicas del pescado. (ITPE, 2016, pag. 18).

1. Su piel este brillante.

2. Carne con una buena textura, firme y eldstica.
3. No presente olores fuertes.

4. Sus agallas deben de tener un tono color rosa.

5. Latonalidad de los ojos del pescado debe ser clara y transparente.

Luego del proceso del control de calidad el pescado pasa por un lavado primario
donde se coloca el pescado en un tanque de lavado, donde el agua tendra una temperatura
que oscile entre los 5°C a 7°C, este procedimiento nos permitira retirar el lodo o barro,
arena y escamas; para inmediatamente ser enviado a los taneles frios a una temperatura
constante de -20°C. De esta manera se conserva el producto fresco y provoca que las
reacciones bioguimicas sean lentas, por lo consiguiente inhibe las actividades de
microrganismo. Previo al proceso de eviscerado el pescado congelado son depositados en
los tanques de lavado hasta que el pescado se mantenga a una temperatura de -10° C, que
permita la facilidad de trabajo al momento de eviscerar, filetear y cortar en cubos. El agua
debe estar clorada (2-4ppm). Finalmente el pescado es eviscerado, donde se le retira los
drganos, viscera, cabeza y cola para luego ser lavado para retirar resto de sangre y culmina

fileteando el pescado y cortado en cubitos.
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3.2 Proceso para la produccion de pescado precocido

Una vez que el proveedor se encarga de entregar el pescado fileteado y cortado en
cubos y este a su vez sea almacenado en la cdmara de frio hasta que sea utilizado. El Jefe
de produccion envia una orden de trabajo al encargado del cuarto frio donde pide la
cantidad exacta que sera utilizado en el proceso de produccion de pescado precocido. Este
a su vez envia la materia prima al operario de molienda donde se dard inicio la produccion.

Este proceso se lo realiza en 8 pasos que son:

Paso 1 Molienda:

Se realiza con la ayuda del molino industrial donde se le coloca la carne picada en
cubos con cuchillas de 10mm. Una vez molida la carne de pescado, se lo coloca en un

tanque de acero inoxidable para trasladarlo hasta la maquina de mezclado.

Paso 2 Mezclado.

La carne molina pasa a colocarse a la maquina mezcladora donde se le va a afiadir
los aditivos como Ajo en polvo, leche en polvo, saborizante de pescado, sal, agua, orégano
seco, cebolla en polvo. Después de unos 10 a 15 minutos de mezclado se obtiene una masa

homogénea.

Paso 3 Embutido.

Con la masa homogénea de pescado se procede a colocar en la maquina para
llenado de embutido, donde se coloca la tripa sintética calibre 15, esto nos ayudaré al

momento de la coccioén.

Paso 4 Coccion.
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En este proceso se coloca los embutidos en una olla de acero inoxidable con
abundante agua que se encuentre en una temperatura de 80° C, esto creara que la pasta
tome la forma de gelatina, la temperatura interna del embutido debe estar en 65° C, este
proceso ayuda a eliminar microorganismo y la destruccion de enzimas naturales propias del

pescado. Su tiempo de coccion es de 60 minutos. (Sanchez & Guerrero, 2013)

Paso 5 Enfriamiento.

El embutido se lo somete a un chogue térmico, por la cual es colocado en agua con
abundante hielo para que su temperatura baje a 0° C. esto ayuda a eliminar cualquier tipo

de bacteria.

Paso 6 Corte.

Previamente se retira la tripa sintética y con la ayuda de la maquina de rebanar

embutidos se lo corta en rodajas de 5mm de espesor.

Paso 7 Empaguetado.

Se colocan 12 unidades de pescado precocido en bolsas plasticas de Nylon /
LDPE, cada porcidn tiene un peso de 30 gramos, de la cual su peso total sera de 360
gramos. En este proceso se coloca el empague en una maquina que comprime el aire de la

bolsa, de esta manera ayuda a conservar el producto varios meses.

3.3 Recursos.
Los recursos que se emplean en el proceso de produccion de pescado precocido

son:

> Humano
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Materiales
Maquinarias

Herramientas

YV VWV VvV V¥V

tiempo

3.3.1 Humano
En los recursos humanos se utilizaran, 6 operadores, 1 responsable de frigorifico y

1 Jefe de produccion.

3.3.2 Materiales
Para la elaboracion del pescado precocido, se procedera a utilizar los siguientes

ingredientes:

Agua.
Leche en Polvo.

Ajo en Polvo.

Orégano seco.

>
>
>
> Sal.
>
» Cebolla en polvo.
» Saborizante de pescado.

Las cantidades con la que se elaborara el pescado precocido se lo detallan en la

siguiente tabla.

Dorado 65.00
Agua 28.00
Sal 1.50
Leche en polvo 6.00
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Orégano Seco 3.00
Cebolla en polvo 3.00
Saborizante de Pescado 1.05
Ajo en Polvo 10.00

Tabla 2 Formulacién para la elaboracién de Pescado Dorado Precocido.
Elaboracion: Propia.
Fuente: (Davalo, 2016)

3.3.3 Maquinarias.

Molino Industrial para carne.

Molino de acero inoxidable de 5SHP con una produccién de molienda de 29 kilos por
segundo, con cuchillas y cedazo intercambiable, que permita la facilidad de limpieza del

mismo.

Figura 1 Molino de carne. (Torrey, 2021)

Mezclador industrial.
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Nos permitird mezclar la carne de pescado con los ingredientes solidos que

condimentara el producto.

Figura 2 Maquina mezcladora de carne industrial. (Alibaba, 2021).

Maquina para llenado de embutidos

Se empleara al momento de embutir el producto, para proceder a cocinar la carne de
pescado. Con boquilla para embutir tripa calibre 15, con una produccion total de 1 metros

por minuto.

Figura 3 Maquina de llenado de salchichas eléctrica de 15L. (Alibaba, 2021).
Maquina empacadora al vacio.
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Maquina en acero inoxidable que nos permite el cierre hermético del producto final,
de esta manera evitamos la infeccion de cualquier agente contaminante y garantizar la

durabilidad del pescado precocido.

Figura 4 Maquina empacadora al vacio de doble camara. (Finktec, 2021).

Tunel frigorifico.

Se usaran 2 taneles frigorificos una donde se almacenara la materia prima para su
conservacion del producto y la segunda sera destinada para el almacenamiento de producto
final, son de acero inoxidable para garantizar la durabilidad de la maquinaria y el aspecto

importante es su rapida congelacion del producto.

Figura 5 Maquina empacadora al vacio de doble camara. (Finktec, 2021).
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Maquina de hielo en forma de escama.

Esta maquina de hielo son ideales para la conservacion del producto final al
momento de su distribucion, de esta manera se garantiza que en ninglin momento se rompa

la cadena de frio del producto.

Restawrantes y hoteios de mariscos

Figura 6 Maquina de hielo. (Ecuclima, 2021)

Maquina cortadora de embutido.

Maquina para cortar lonchas, nos permitira realizar los cortes con el grosor
adecuado del pescado previamente embutido y cocido, para darle formas al pescado

precocido.

Figura 7 Maquina cortadora de embutido. (Ibea, 2021).
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3.3.4 Herramientas

Gaveta de plastico.

Gaveta de plastico virgen, resistente a temperaturas de -45° C a -50° C, de
polietileno de alta densidad para inyeccion, que contenga una capacidad de carga de 25Kg
y una capacidad de apilamiento de 8 gavetas, servira para el almacenamiento de la materia

prima en los tuneles de congelacion.

Figura 8 Gaveta pléstica. (Inplass, 2021)

Cocina estatica.

Cocina de acero inoxidable, para facil limpieza con 4 quemadores, donde se

cocinard la carne de pescado.

Figura 9 Cocina Industrial. (Piphome, 2021).
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Tanque de acero inoxidable industrial.

Sirve para el almacenamiento de la carne del dorado una vez molida, debe tener

rueda para su facil traslado de un sitio a otro.

Figura 10 Sower-tanque Industrial de acero inoxidable, doble capa. (Alibaba, 2021).

Cuchillo Industrial

Cuchilla de acero quirurgico de larga duracion que se destinara para el proceso de

eviscerado, pelado y fileteado del pescado.

e TR

Figura 11 Cuchillo para filetear. (Tramontina, 2021)
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Tripa Sintetica

Tripa sintética para embutidos calibre 15

Figura 12 Tripa de colageno. (Amazon, 2021).

Bolsas plasticas para empaquetar al vacio

Bolsas pléasticas de Nylon / LDPE, caracteristicas especiales es la conservacion del

producto por varios meses y previene el crecimiento de microorganismo.

Figura 13 Bolsas de Nylon / LDPE para Empaques al Vacio. (Plastlit, 2021)
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Béascula para pesar en gramos.

Esta bascula se utilizara para pesar los insumos solidos que se agregaran a la mezcla

de carne de pescado y para el momento de envasar el producto final.

Figura 14 Bascula para pesar en gramos. (Alibaba, 2021)

Mesa de trabajo en acero inoxidable.

Mesa encimeras de acero inoxidable AISI 304 18/10, en ella se ejecutara los
trabajos de limpieza, eviscerado y fileteado del pescado. Las dimensiones estan descrita en

la siguiente figura.

.

85cm

m
90Em\ u/Dee)oaz'a,OC
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Figura 15 Mesa de trabajo en acero inoxidable. (Hosdecora, 2021).

3.3.5 Tiempo
El tiempo estimado para la produccion de 850 paquetes de pescado precocido con

un peso total por empaque de 360 gramos es de 2 horas.

3.4 Documentos

Los documentos que se utilizaran para el control de la produccion son:

Formato de control para los proceso de produccion y de la Calidad.
Manual de control de la produccién a desarrollarse (procedimiento).

Manual de la calidad 1SO 9001 a desarrollarse.

YV V. VYV V¥V

Politica de seguridad y Salud Ocupacional a desarrollarse.

3.5 Registro

Y para el registro para el control de la produccion se empleara:

» Orden de trabajo.
» Parte diario.

» Informe de produccién.

3.6 Salidas
Una vez realizado el proceso de produccion para la elaboracion del pescado
precocido, obtendremos un peso por cada filete de 30 gramos, en un paquete se le colocara
12 filetes con un peso total de 360 gramos. Este producto sera distribuido en varios puntos

de ventas que son tiendas de barrios y en locales comerciales dentro de los mercados.

A continuacion se mostrara el proceso de produccion mediante diagramas de

PEPSC, diagrama de operaciones, diagrama de flujo de proceso, mapa de proceso y
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Diagrama de flujo de funciones, que nos ayudara a visualizar de una manera simple el

desarrollo de produccidn para la obtencion de pescado precocido.
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3.7 Enfoque de procesos — Diagrama PEPSC

CONTROL
REGISTRO DOCUMENTOS
» Calidad y BPM. » Orden de trabajo.
» Seguridad > Parte diario.
Industrial. > Informe de
» Procesos.

ENTRADA
Molienda — Mezclado — Embutido —

Coccion — Enfriamiento — Corte —

ﬁ

Empaquetado.

Materia prima
(pescado

RECURSOS

SALIDA

ﬁ

Proveedores dorado cortado
en cubos). 500 | > 5operadoresy 1 > Molino de carne,
libras. supervisor 1 maquina
responsable de mezcladora, tdnel
cuarto frio. frio, cocina
Agua, leche, sal, industrial,
orégano seco, rebanadora.
Limite Inicial cebolla en polvo > Tiempo estimado
y saborizantes para procesar 500
de pescado. libras de pescado es
de 2 horas.

Producto
procesado
precocido. Un
total de 850
paquetes con
un peso de
360g.
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3.8 Diagrama de Operaciones.

DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA EL PROCESO DEL PESCADO PRE COCIDO

Empaquetado

Colocarel
paqueteen la
maguina al
vacio

Inspeccion

Corte

Celocarel
embutido en la
maguina
rebanadora

Cortaren
redajasde
Smm de
espesor

Coccién y enfriamiento

Colocarel agua
enholh

Colocarlaolla
en b cocina

Coccidn

Enfriar

Embutido

Colocarla

tripaenla
miquina de
embutir

Colocar mezcla
a la maq uina
de embutir

] Embutir

ezclado

Colocar carne
molidaah
maquina

Colocar

aditivos

Mezclar

Inspeccion

Molienca

clololleimro-o-o-

Pesarla carme

Celocaren el
Molino

Retirardel
molino

Insgpeccion

Mezcla
homogénea

Embutido

Retirar la tripa

Colocar 12
filetes en la
bolsa

Producto final

Figura 16 Diagrama de Operaciones.
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3.9 Mapa de procesos

PROCESOS ESTRATEGICOS

CONTROL DE GESTION PLANIFICACION
OPERATIVA ESTRATEGICAS

MEJORA CONTINUA

PROCESOS MISIONALES

Coccion y
Enfriamiento

PROCESOS DE APOYO

~ ~

COMPRAS Y VENTAS PERSONAL Y NOMINA

NECECESIDADES DEL CLIENTE

MANTENIMIENTO PREVENCION DE

RIESGOS LABORALES

N _/

Figura 17 Mapa de proceso
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3.10 Diagrama de flujo de procesos

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS # 1 (ACTUAL)

\GE 1 DE

CLAVE: RESUMEN

IDENTIFICACION ACTUAL PROP. DIFER.
Fecha: 20 de Abril del 2021 No. Total de pasos 24
Procedimiento trazado: Proceso de Pescado pre cocido No. Total de operaciones 13
Macroproces/Procesos: Area de produccion No. De desplazamientos z
Subprocesos/Activid/tareas: No. De demoras
Principia la grafica: No. De almacenamientos
Final de la grafica: No. De inspecciones
Disefado por: _Dario Mejia Tiempo total: 120

Método Actual

X

Método Propue

Distancia recorrida:

to |
w ] w
£ B 8 8 Descripcién de cada paso
E s P = 2 2 (ndique que es lo que se hace, Observaciones
= £ -
= = = s < P b=} S Quién lo hace)
= = S =2 = 2 = 8
«‘ = =3 s =S = s 2 [
] =1 = h] =2 2 5 £ z
(= O — [=) o [=] [=1 =T =
1 1 Pesar la materia prima (Pescado
dorado)
2 1 Colocar en el Molino
3 5 - \\ Retirar la carne molida
a 1 I Revisa la consistencia de la carne
> molida
s 1 | Colocar la carne molida en la
T/ maquina mezcladora
. 1 Colocar los aditivos a la maquina de
mezcladora junto a la carne molida.
7 10 .< Mezclar
s 1 I Verificar la consistencia y la sal a la
/>. mezcla
o 1 ( Obtencién de la mezcla homogénea
10 1 Colocar la tripa a la maquina de
embutir
11 1 Colocar la mezcla a la maquina de
embutir
12 10 ( Embutir
13 1 Obtencién de tripa llena de la mezcla
homogénea
14 1 { Colocar el agua en la olla
1s 1 Colocar la olla en la cocina
16 60 Coccion
17z 16 I/ Enfriar
18 1 Retirar la tripa del embutido previo al
corte
19 1 Colocar el embutido en la cortadora
0 1 Cortar en rodajas de 5mm de
espesor
51 1 Colocar 12 filetes en la bolsa para su
empaquetado
— - \.\ Colocar el paquete en la maquina al
vacio para su sellado hermético
23 . \ Verificar cualquier anomalia en el
/>- empaque final
/
24 1 & | Producto final

Figura 18 Diagrama de Flujo de procesos
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3.11 Diagrama de Funciones

DIAGRAMA DE FUNCIONES PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DEL PESCADO PRE - COCIDO
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Conclusiones
Por medio de la investigacion realizada, se puede concluir que el pescado dorado
seleccionado para la produccion de pescado precocido, es el idoneo por la calidad
de su carne y por su cantidad de proteinas, minerales y Omega3.
La materia prima que en este caso es el pescado dorado, se lo encuentra en la
comuna del puerto pesquero de San Pedro, a un valor de $1.10, la libra. Esto
garantiza que el proyecto desde la perspectiva financiera sea rentable.
Para la produccion o fabricacion de pescado precocido y empaquetado al vacio, no
se necesita realizar una inversion extremadamente costosa, se pueden realizar estos
procesos desde casa, utilizando herramientas y utensilios que comdnmente usamos
a diario, por lo cual la parte econémica no seria impedimento para emprender un
negocio.
Segun las encuestas realizada en este proyecto, las personas consumen pescado al
menos una vez por semana, asi como una parte importante de encuestados,
argumentaron que estarian interesado de probar pescado precocidos.
Con esta investigacion se determiné que es importante el uso de una méaquina
empacadora al vacio para mantener el producto fresco durante 2 meses.
Es importante el tratamiento de enfriamiento después de la coccion, ya que nos
ayuda a eliminar cualquier tipo de microrganismo existente.
Con el mismo proceso de pescado precocido, se puede realizar Nuggets de pescado,

solo se le aumenta la etapa de empanizado.
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Recomendaciones
Se recomienda realizar un plan de negocio asi como un estudio de mercado mas
amplio, para determinar la factibilidad de la produccién de pescado precocido y
empaquetado al vacio.
Se Recomienda que se realice este proyecto en un sitio donde se obtenga de una
manera rapida la materia prima, gracia a esto, se garantiza que el producto es
fresco.
A los operarios, capacitarlos constantemente en la educacion sanitaria para la
manipulacion correcta de alimentos, permitiendo de esta manera, garantizar al
consumidor que durante toda las operaciones asi como produccion se cumplié con
las normas de higiene.
Se recomienda que luego de la produccion del pescado precocido, este sea
inmediatamente almacenado en refrigeracion, asi mismo al momento de la
distribucion se mantenga a una temperatura de 0°C, que no se pierda la cadena de
frio.
El producto no necesita de conservantes quimicos, por la cual se recomienda que no

se le haga ningin cambio en la formulacion.
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ANEXOS

Formato de Encuesta
ENCUESTAS
DATOS DEL ENCUESTADO

. GENERO *
HOMBRE []
MUJER [ ]
EDAD *
Del7a24 [ ]
De25a34 [ ]
De35a44 [ ]
De45a54 [ ]

55 en adelante [ ]
DATOS DE INVESTIGACION

. ¢Qué tipo de marisco usted consume frecuentemente? *

Pescado [ ]
Camaron []
Concha []

Pulpo y Calamar [ ]

. ¢De qué manera usted compra el marisco? *
Procesado [ ]

Secos [ ]
Conservas [ ]
Fresco [ ]

. ¢Con que frecuencia consume usted pescado? *
5 veces por semana [ ]

4 veces por semana [ |
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10.

11.

3 veces por semana [ ]

2 vecespormes [ |

1 vez al mes []

¢En que establecimiento compra usted el pescado? *
Mercado []

Tienda de Barrio [ ]

Supermercado [ ]

¢Consumiria usted pescado precocidos? *

Si []

No [ ]

¢ Considera usted, importante el disefio del empaque al momento de adquirir un
producto? *

Si []

No [ ]

¢El empaque de que material prefiere, al momento de adquirir pescado precocidos?
Carton ]

Empaque al vacio [ ]

Fundas plasticas [ ]

¢ Cuanto producto estaria usted dispuesto a comprar al mes Pescado precocidos?
1-2 Unidades [ ]

3 -4 Unidades [ ]

5-—0 mas Unidades [ ]

¢ Qué medio de comunicacion, normalmente usted usa para informarse?
Television [ ]

Redes Sociales] ]
Radio [ ]
Prensa [ ]
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Tabulacion de las encuestas.

Una vez obtenidos los datos de las encuestas realizadas en Santa Elena se obtuvo

los siguientes resultados.

1. GENERO
Hombre 278 50,4%
Mujer 274 49,6%
Total 552 100%

Tabla 3 Identificacion de género.
Elaboracion: Propia

Género

50,4% H Hombre

B Mujer

Grafico 1 Identificacion de género.

El 50,4% de las encuestas realizadas fueron hombres y el 49,6% son personas del

sexo femenino.
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2. EDAD

17 - 24 94 17,1%

25-34 167 30,2%

35-44 147 26,6%

45 - 54 96 17,5%

55 en adelante 48 8,7%

Total 552 100%
Tabla 4 Edad

Elaboracién: Propia

Edad

87% 17,1%

w17 -24
m25-34
m34-45
W45 -54

17,5%

55 en adelante

Gréfico 2 Edad

En cuanto a las edades se observa que el rango de edad de 17 — 24 es el 17,1%, de
25 — 34 es el30, 2%, de 35— 44 contiene un 26, 6%, luego de 45 — 54 es de 17, 5% y para

finalizar los de 55 en adelante posee un 8, 7%.
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3. ¢Queé tipo de marisco usted consume frecuentemente?

Pescado 337 61,1%
Camaron 136 24,6%
Concha 55 9,9%
Pulpo 24 4,4%
Total 552 100%

Tabla 5 Frecuencia con el que se consume el marisco
Elaboracién: Propia

FRECUENCIA DE CONSUMO DE
MARISCO

M Pescado
B Camarén
® Concha

H Pulpo

Gréfico 3 Frecuencia con el que se consume el marisco

Segun las encuesta el 61,1% de personas encuestada consume pescado, seguido de
24,6% personas que su marisco preferido es el camardn, asi como 9,9% personas consume

conchas y las 4,4% personas encuestadas consumen concha.
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4. ¢De qué manera usted compra el marisco?

Procesado 187 33,8%
Seco 44 8%

Conserva 57 10,4%
Fresco 264 47,8%
Total 552 100%

Tabla 6 Manera en que adquieren el marisco
Elaboracién: Propia

Manera en que adquieren el
marisco

M Procesado
H Seco
m Conserva

B Fresco

Grafico 4 Manera en que adquieren el marisco

La gran mayoria de encuestado que representa el 47,8% adquieren el marisco en su
estado natural, es decir fresco; mientras que el 33,8% lo consume procesado es decir
marisco precocidos listo para su consumo, continuando con el 10,4% lo consumen en

conservas 0 enlatados y el 8% le gusta adquirir el pescado seco.
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5. ¢Con que frecuencia consume usted pescado?

5 veces por semana 55 9,9%
4 veces por semana 79 14,3%
3 veces por semana 195 35,3%
2 Veces por mes 168 30,6%
1 vez al mes 55 9,9%
Total 552 100%

Tabla 7 Frecuencia de consumo de pescado
Elaboracion: Propia

Frecuencia de consumo de
pescado

B 5 veces por semana
M 4 veces por semana
B 3 veces por semana
35,3% H 2 veces por mes

1 vez al mes

Grafico 5 Frecuencia de consumo de pescado

El 9,9% consume pescado 5 veces por semana, el 14,3% lo consume 4 veces por
semana, mientras que el 35,3% consume pescado 3 veces por semana, para un 30,6% lo

consume 2 veces por mes y para finalizar el 9,9% lo consume una vez al mes.
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6. ¢En qué establecimiento compra usted el pescado?

Mercado 274 49,6%
Tienda 153 27,8%
Supermercado 125 22,6%
Total 552 100%

Tabla 8 Lugar donde se adquiere el pescado
Elaboracién: Propia

Lugar donde se adquiere el
pescado

22,6%
B Mercado
B Tienda
27,8% ¥ Supermercado

Gréfico 6 Lugar donde se adquiere el pescado

El 49,6% de los encuestados compra el pescado en el mercado, ya que Santa Elena
tiene uno de los mercados de marisco mas importante de la Zona 5 — Litoral, seguido del
27,8% que adquieren el pescado en las tiendas de barrio y el 22,6% compran el pescado en

el supermercado.
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7. ¢Consumiria usted pescado precocido?

Si 348 63,1%
No 204 36,9%
Total 552 100%

Tabla 9 Consumo de Pescado precocido
Elaboracion: Propia

Consumo de Pescado
precocido

36,9%

| Si
63,1% H No

Gréfico 7 Consumo de Pescado precocido

El 63,1% de las personas encuestas si consumiran los pescado precocidos y el

36,9% no lo consumirian.
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8. ¢Considera usted, importante el disefio del empaque al momento de adquirir

un producto?

Si 434 78,6%
No 118 21,4%
Total 51572 100%

Tabla 10 Importancia del disefio del empaque
Elaboracion: Propia

Importancia del disefio del
empaque

m Si

H No

Gréfico 8 Importancia del disefio del empaque

El 78,6% de las personas creen que es importante el disefio del empaque de los

pescados precocidos, mientras que el 21,4% no cree que es importante.
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9. ¢El empaque de que material prefiere, al momento de adquirir pescado

precocidos?

Carton 61 11,1%
Empaque 326 59,1%
Funda 165 29,8%
Total 552 100%

Tabla 11 Material del empaque
Elaboracién: Propia

Material del empaque

11,1%

H Carton
B Empaque

® Funda

Grafico 9 Material del empaque

El 11,1% de los encuestados prefieren que el material que contenga los de pescado
precocido sea en cartén, mientras que el del 59,1% lo prefieren empaquetado al vacio para
garantizar su frescura, ademas que este tipo de empaques ayuda que el producto duré

mucho mas tiempo y el 11,1% lo desean en bolsas plasticas.
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10. ¢ Cuénto producto estaria usted dispuesto a comprar al mes Pescado

precocidos?

1 -2 unidades 241 43,7%
3 — 4 unidades 204 36,9%
5 — 0 mas unidades 107 19,4%
Total 552 100%

Tabla 12 Cantidad de pescado precocido que consumirian.
Elaboracién: Propia

Cantidad de pescado precocido
que consumirian.

19,4%

B 1 -2 unidades
B 3 - 4 unidades

5 - 0 mas unidades

Gréfico 10 Cantidad de pescado precocido que consumirian

Para el 43,7 de las personas encuestadas, estan dispuesta a adquirir entre 1 a 2
paquetes de pescado precocidos, seguido por el 36,9% compraran entre 3 a 4 unidades del

producto y el 19,4% obtendrian de 5 a 6 unidades de pescado precocidos.

63



11. ¢ Qué medio de comunicacién, normalmente usted usa para informarse?

Television 105 19%
Redes Sociales 351 63,5%
Radio 66 11,9%
Prensa 30 5,6%
Total 552 100%

Tabla 13 Medio de comunicacion donde se informan los encuestados
Elaboracion: Propia

Medio de comunicacion donde
se informan los encuestados

5,6%

11,9%

H Television
M Redes Sociales
® Radio

M Prensa

Grafico 11 Medio de comunicacion donde se informan los encuestados

El 63,5% de los encuestados consideran que la manera de promocionar un producto
son las redes sociales, el 19% mediante la television, el 11,9 estan atento a los anuncios de

publicidad de la radio y el 5,6% presta mucha atencion a los anuncio de la prensa.
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Foto de censo realizado
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Foto socializando el proyecto de investigacion en la comuna San Pedro
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