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2. PROLOGO

Dada la situacion en la necesidad de nuevas oportunidades laborales actual a nivel mundial
considero que conocer o ampliar los conocimientos en procesamiento de la pota (Dosidicus Gigas)
ayudara a profesionales del sector pesquero. Por tal razén decidi elaborar esta monografia para que

cumpla tal fin.



3. INTRODUCCION
La presente monografia busca generar conocimiento en los lectores que se encuentren
interesados en el sector de manufactura o produccién pesquera ya que se presenta el caso de una

empresa pesquera especializada en procesamiento de POTA (Dosidicus gigas) congelada.

Como objetivo se tiene analizar la elaboracion de congelado de pota caso PRODUCTORA

ANDINA DE CONGELADOS SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD LIMITADA, para ello se

desglosara en capitulos asi dar mayor detalle al procesamiento.

En el primer capitulo se describira la estructura organizacional de la empresa productora andina

de congelados sociedad de responsabilidad limitada.

Para el segundo capitulo se definird el proceso de elaboraciéon de congelado de POTA

(Dosidicus gigas) caso PRODUCTORA ANDINA DE CONGELADOS SOCIEDAD DE

RESPONSABILIDAD LIMITADA. Para culminar el tercer capitulo se explicard las

presentaciones del producto terminado del congelado de POTA (Dosidicus gigas).



4. JUSTIFICACION

La presente monografia se justifica al analizar el proceso de elaboracion de congelado de
pota caso PRODUCTORA ANDINA DE CONGELADOS SOCIEDAD DE

RESPONSABILIDAD LIMIDADA, como un caso prioritario ya que sirve como ejemplo de

progreso para el sector pesquero en comercializacion de especies marinas al extranjero,

aprovechando los sub también los subproductos.

Para la empresa ha sido viable la realizacion del proyecto ya que los costos de compra (materia
prima, procesamiento, recurso humano) son menores al precio de venta ademas se dispone de
recursos econémicos, humanos y de fuentes de informacién necesarios para llevarlos a cabo; por
ello considero que es bueno considerarlo como ejemplo de emprendimiento en la provincia de

Chincha.

Mientras que el beneficio metodolégico es que aplican conocimientos cientificos vy
herramientas medibles, ajustables e interpretables para su funcionamiento con facilidad de seguir
o mejorar los procesos con la finalidad de que se puedan replicar en otros ambientes con similares

caracteristicas.



5. OBJETIVOS.

a. OBJETIVO GENERAL.

o Analizar la elaboracion de congelado de pota caso productora andina de

congelados sociedad de responsabilidad limitada.

b. OBJETIVOS ESPECIFICOS.
o Describir la estructura organizacional de la empresa productora andina de
congelados sociedad de responsabilidad limitada.
o Definir el proceso de elaboracion de congelado de pota caso productora
andina de congelados sociedad de responsabilidad limitada.
o Explicar las presentaciones del producto terminado del congelado de pota

caso productora andina de congelados sociedad de responsabilidad limitada.
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6. ESTRUCURA DEL PROCESO Y LA EMPRESA.

a. DESCRIPCION DE LA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA
EMPRESA PRODUCTORA ANDINA DE CONGELADOS SOCIEDAD DE

RESPONSABILIDAD LIMITADA.

i. Descripcion de la empresa.

COMEX ANDINA, S.L., es una empresa fundada en Espafia en el ano
2002, es el corazén de la industria comercial y su sede estd localizada en
Paterna, Valencia, Espana.

La empresa se considera como una de las mds especializadas en
produccion y comercializacion de productos marinos congelados de
procedencia peruana y gracias al capital humano se posicionan en una
empresa lider a nivel mundial.

PRODUCTORA ANDINA DE CONGELADOS S.R.L. en nombre
reducido y autorizado por el ministerio de trabajo es PROANCO S.R.L. es
considerado el brazo principal en Perd de la empresa Comex Andina S.L.,
que fue fundada en el afio 2004 y en el sector peruano es considerada lider
en exportaciones de productos congelados para ello incorporaron tecnologia
de punta en cada proceso, consiguiendo productos de mejor calidad que
satisfagan la necesidad del cliente, a su vez logrando una mayor eficiencia

en el proceso que se traduce en precios acordes al gusto del cliente.

PROANCO S.R.L. se ha convertido en una empresa especialista en el

produccion y apuesta por profesionalizacion del Perti en el sector pesquero,
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iii.

especialmente en lo relacionado con el abastecimiento de materia prima
congelada con procedencia de caladeros altamente explotados.

PROANCO S.R.L. asegura que los recursos marinos en unos anos sera
escaso y solo serd posible acceder a ellos a través de empresas altamente

especializadas que controlen cada uno de sus procesos (Villanueva, 2018).

Datos de la empresa.

o Razon Social: PRODUCTORA ANDINA DE CONGELADOS
SR
RUC: 20484251861
Nombre Comercial: PROANCO S.R.L
Condicion: Activo
Actividad Comercial: Elaboracion de Pescado.
CIIU: 15127
Direccion Legal: Car. Tambogrande Km. 2.1 Manzana. C Lote. 05
Z.1. Z. Industrial Municipal 1
o Distrito / Ciudad: Sullana
o Provincia: Sullana
o Departamento: Piura, Peru

o 0O O 0O 0O O

Insumos

En la Operacion que se realizo en PESQUERA EXALMAR CHD-
TAMBO DE MORA, se proces6 exclusivamente el recurso llamado
comunmente POTA (Dosidicus gigas), véase anexo 1.

La Pota, tiene un cuerpo (manto) de forma cénica en la parte dorsal, con
aletas romboidales, musculosas y anchas en la parte terminal con un angulo
de 57° con respecto al cuerpo las cuales estan soportadas por el cartilago del

sifén en forma de T invertida. En el extremo opuesto se encuentra la cabeza,
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boca y dos grandes ojos globulosos. Ademas, ocho brazos y dos tenticulos
alrededor de la boca, dos hileras de ventosas en los brazos y cuatro hileras
en los tenticulos; en los machos el cuarto par de brazos se encuentra
modificado para la copulacion, (Pariona, 2011)

iv. Destino.

El mercado de PROANCO S.R.L. es Espana y Portugal, sin embargo,
exporta a Rusia, Corea y China, que poco a poco estin tomando mayor
volumen. PROANCO S.R.L. tiene la meta de lograr que el 40% de la
exportacion sean para el mercado de Espana o Portugal y el 60% restante

para los paises de Europa del Este y Asia (Villanueva, 2018).

b. DEFINICION DEL PROCESO DE ELABORACION DE CONGELADO DE
POTA CASO PRODUCTORA ANDINA DE CONGELADOS SOCIEDAD

DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

i. diagrama de flujo

El diagrama de flujo en PROANCO SRL, ayuda a definir el rol en cada
proceso productivo, 1dentificando para cada drea sus propios controles de
calidad cualitativa y cuantitativa con la finalidad de asegurar la sanidad y
optimizar los procesos.

El proceso para la elaboracion del filete de pota consta de las siguientes

etapas (Chirinos, et al., 2009)
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ii. Recepcion de materia prima

Es la primera zona donde se recepciona la materia prima en camaras
1sotérmicas debidamente registradas y autorizadas por sanipes.

Los controles que se aplican para aceptar la materia prima se basan en el
olor, color, textura, apariencia y que la temperatura del producto sea inferior

a 4.5°C, para evitar la carga microbiana.

Vaciado

-
]
ol @
L]

En este proceso consiste en trasladar la materia prima provenientes de las

camaras isotérmicas y colocarlas en dinos isotérmicos.

iv. Pesado de dinos

Consiste en pesar los dinos, evitando restos de hielo al momento de pesar,

ya que puede arrojar valores inexactos del peso neto de la materia prima.

v. Seccionado

Es el proceso en la cual se separan los miembros de la materia prima en
tres grupos, aleta, tubo o manto y tentaculo.
Esta separacion lo realizan los operarios de forma manual con guantes

especiales, véase anexo 2.
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vi. Zona de fileteado

En esta zona se corta el manto de la materia prima, con unos cuchillos,
los operarios se encargan de abrir el manto y raspar la piel interna y externa

para dejar solo la membrana que es de color blanco cristalino, véase anexo
3

En la limpieza se remueven los residuos que queden en el filete; y el
lavado consiste en sumergir los filetes en una solucion con la finalidad de
eliminar la carga microbioldgica que ain quede en el producto. Se debe

mantener una temperatura que permita conservar su buen estado, (Chirinos,

et al., 2009).

vil. Seleccion del manto

En este proceso se separan los mantos de acuerdo con el espesor de la

piel.

viii. Limpieza de nuca

Area en donde se realiza la limpieza y eliminacién de tintes en caso
hubiese en la piel.
Luego son transportados en cajas isotérmicas de color blanco para su

pesado y codificacidn segilin su peso unitario véase anexo 4.

15



X.

La limpieza se considera como un punto critico en el proceso, ya que la
eliminacion de los agentes microbianos depende en gran parte de esta fase,
(Chirinos, et al., 2009).

Por ello lava los restos de materias extranas que puedan quedar, asi
también elimina la mucosidad de la parte externa del tubo, (Chirinos, et al.,

2009).

Limpieza y corte de aleta

En este proceso se realiza la limpieza y corte por la mitad de la aleta en
caso este sea tan grande que supere los pesos permitidos para que sean
procesados.

La limpieza se considera como un punto critico en el proceso, ya que la

eliminacion de los agentes microbianos depende en gran parte de esta fase,

(Chirinos, et al., 2009).

Limpieza de tentaculos y separacion del reproductor

Proceso en el que se le extrae unas unas de los tentdculos con unas tijeras
especialmente disefiadas para este proceso y son separados los reproductores

de los tentaculos.

16



La limpieza se considera como un punto critico en el proceso, ya que la
eliminacion de los agentes microbianos depende en gran parte de esta fase,

(Chirinos, et al., 2009).

xi. Codificado

En esta drea los productos aleta, nuca, rejo son separados de acuerdo al

peso unitario, con la finalidad de que se envase cada producto con un rango

de peso definido, véase anexo 5.

xii. Envasado

Para el proceso de embandejado se coloca los filetes, u otros miembros
en forma apropiada en bandejas de acero inoxidable para luego ubicarlos en
las repisas porta bandejas que se trasladan al tinel de congelacidn,
(Chirinos, et al., 2009).

Para el Manto se envasan las piezas de resultantes de dividir el tubo del
manto en dos mitades sin membrana interna y sin membrana externa
dejando como vista principal la parte interna de la membrana para luego ser
envuelto en lamina de polietileno de alta densidad con rango de peso acorde
al requerimiento del cliente., véase anexo 9.

Para la aleta se presenta en secciones de aletas, sin cartilago central y

media luna, de tamanos variables dependiendo del tamano de la aleta entera,

17



envueltos en lamina de polietileno de alta densidad, sin gaseado y sin
modificacion del sabor, con rango de peso acorde al requerimiento del
cliente, véase anexo 10.

Para el caso del rejo se presenta en tentaculos unidos por la corona,
limpios, sin unas, sin pico, sin 0jos, sin organos sexuales (reproductores),
envueltos en laminas de polietileno de alta densidad y con un peso acorde al
requerimiento del cliente, véase anexo 11.

Para el caso de nuca se presenta en corona de tentdculos unida con nuca
con 0jos y pico con cartilago, con piel, sin 0jos y sin pico, sin tratamiento
térmico envuelto en laminas de polietileno de alta densidad, con rango de
peso acorde al requerimiento del cliente, véase anexo 12

Para el reproductor se presenta en tenticulos individuales, limpios, sin
unas, sin pico, sin 0jos, con terminal; sin corona; envuelto en laminas de
polietileno de alta densidad y sin tratamiento térmico, con rango de peso
acorde al requerimiento del cliente, véase anexo 13.

Para el caso de recorte manto se presenta en piezas resultantes de mermas
del proceso de produccion de filetes (manto), sin membrana externa; sin
membrana interna y sin tratamiento térmico, con un rango de peso acorde al

requerimiento del cliente, véase anexo 15.

xiii. Congelado
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X1V.

XV.

El congelamiento de los filetes se efectia hasta los -18 °C, con la
finalidad de lograr una adecuada conservacién del producto y prevenir el
desarrollo de bacterias patégenas, (Chirinos, et al., 2009).

En este proceso es cuando estd en los tineles de congelamiento y se
controla el tiempo de acuerdo con el sistema: tinel estitico siete horas
aproximadamente y el ttinel en placas tres horas aproximadamente.

Para el congelado en tinel estdtico son envasados en bolsa de plastico
con un color diferente para cada producto y en una bandeja de plastico con
un peso de 10.75 kg — 10.80 kg.

Para el congelado en tiinel en placas son colocadas en una bandeja de

acero 1noxidable con un peso de 7.75 kg — 7.80 kg, véase anexo 6.

Empaque

Area donde las bandejas con productos después de ser retiradas de la
camara son juntadas en dos blocks si provienen del tiinel estdtico y tres
blocks si provienen del tinel por placas y son colocadas en sacos con
logotipo de la empresa.

Apiladas en una parihuela desinfectada cantidades de cuarenta y dos
sacos y colocando a cada saco una pegatina resistente a bajas temperaturas
con informacién relevante como: nombre del producto, trazabilidad y peso,

véase anexo /.

Ingreso a camara

19



Luego de completar el pallet son ingresados a la camara de
almacenamiento que tiene una temperatura de -20°C. colocandole un sticker

con informacioén resumida asi ubicar el pallet al momento del embarque.

xvi. Embarque

Area en la que se realiza el despacho del producto, donde se verifica que
la cantidad, producto y trazabilidad solicitada en el packing sea lo que se
verifique en fisico para luego proceder a embarcar.

En este proceso los sacos se colocan a granel en el contenedor
desinsectado, sin olores, n1 aberturas, evitando generar suciedad dentro del
contenedor, ya que este es el ultimo proceso para la empresa, pero es el

inicio del proceso de nuestros clientes, véase anexo 8.

EXPLICACION LAS PRESENTACIONES DEL PRODUCTO
TERMINADO DEL CONGELADO DE POTA CASO PRODUCTORA
ANDINA DE CONGELADOS SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD

LIMITADA

i. Manto

Algunas presentaciones de la Pota (Dosidicus gigas) congelada son:
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ii.

Tubos limpios, sin piel, sin alas, punta recortada, interfoliados, tamano
variable.

Filetes / mantos crudos o cocidos, punta recortada, sin piel, interfoliado
o en bloque, diferentes cortes y tamanos (Valencia, bailarina).

Filetes precocidos, incluso secos, sin piel, interfoliado o en bloque,
tamano variable, IQF. (Siicex, 2014).

Para la estiba del manto en las bandejas se procede a seleccionar 2 piezas
de manto; la cual va una sobre encima de la otra, mostrando siempre la piel
interior del manto ya que presenta un tono mas claro tal cual como se aprecia
en el anexo 9.

Mientras que para el peso, este producto se declara y presenta en:

Manto japonés crudo congelado block sin tratamiento (1 kg — 2 kg) semi
pigmentado 100% peso neto.

Manto japonés crudo congelado block sin tratamiento (2 kg — 4 kg) semi

pigmentado 100% peso neto.

Aleta

Algunas presentaciones de la Pota (Dosidicus gigas) congelada, las
cuales son:

Alas crudas o cocidas, con / sin piel, bloques, (Siicex, 2014).

Para la estiba de la aleta, se toman 6 u 8 piezas, en la cual van colocadas
en forma de bloques en la base y la parte superior para que le brinde una

apariencia de uniformidad, tal como se muestra en el anexo 10.
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Mientras que, para el peso, este producto se declara y presenta en:

Aleta cruda congelada block sin tratamiento 0 kg — 0.5 kg 100% peso
neto

Aleta cruda congelada block sin tratamiento 0.5 kg — 1 kg 100% peso
neto.

Aleta cruda congelada block sin tratamiento 1 kg — 2 kg 100% peso neto.

Aleta cocida congelada block sin tratamiento — CHINA 0 kg — 0.5 kg
100% peso neto.

Aleta cocida congelada block sin tratamiento — CHINA 0.5 kg — 1 kg
100% peso neto.

Aleta cocida congelada block sin tratamiento — CHINA 1 kg —2 kg 100%

peso neto.

iii. Rejo

Algunas presentaciones de la Pota (Dosidicus gigas) congelada, las
cuales son:

Tentaculos (regos), sin 0jos ni pico, sin “ufias’’, con o sin ventosas, crudos
o cocidos, enteros o seccionados, en bloques, (Siicex, 2014).

Para la estiba del rejo, se colocan en forma horizontal a la bandeja,
ubicando cada pieza en forma contraria a la colocada con anterioridad a fin
de aprovechar el mayor espacio de la bandeja y brindar una presentacion de
uniformidad, tal como se aprecia en el anexo 11.

Mientras que, para el peso, este producto se declara y se presenta en:
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iv.

Rejo crudo congelado block sin tratamiento bailarina sin reproductor 0 g
— 500 g 100% peso neto.

Rejo crudo congelado block sin tratamiento bailarina sin reproductor 500
g — 1000 g 100% peso neto.

Rejo crudo congelado block sin tratamiento bailarina sin reproductor 1

kg — 2 kg 100% peso neto.

Nuca

Para la estiba de las piezas de nuca se colocan a granel hasta que llegue
al peso solicitado, luego de ello se procura que la parte superior (vista
principal) las partes internas de la nuca que es la piel blanca que visible, tal
como se aprecia en el anexo 12.

Mientras que, para el peso, el producto se declara y se presenta en:

Nuca cruda congelada block sin tratamiento bikini 100 g - 300 g 100%
peso neto.

Nuca cruda congelada block sin tratamiento bikini 300 g - 500 g 100%
peso neto.

Nuca cruda congelada block sin tratamiento bikini 500 g - 700 g 100%

peso neto.

v. Reproductor
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Para la estiba de las piezas se colocan en posicion horizontal a la bandeja,
de extremo a extremo para que se pueda apreciar el inicio de la pieza y su
parte final de la misma, tal cual como se aprecia en el anexo 13.

Mientras que, para el peso, el producto se declara y se presenta en:

Rejo reproductor crudo congelado block sin tratamiento sin ufas sin

ventosas 100% peso neto.

vi. Recorte Manto

Para la estiba de las piezas del recorte manto cono se colocan de tal forma
que las puntas de la parte superior coincidan en la parte central de la bandeja
y de 1gual forma en la parte inferior, tal como se aprecia en el anexo 14.

Mientras que, para el peso, el producto se declara y se presenta en:

Recorte crudo manto conos con piel crudo congelado block sin
tratamiento 100% peso neto.

Para la estiba de las piezas del recorte manto se colocan a granel (forma
no ordenada) hasta que llegue al peso solicitado, como se aprecia en el anexo
15, mientras que, para el peso, el producto se declara y se presenta en:

Recorte curdo labios congelados block sin tratamiento 100% peso neto.

d. DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES PRINCIPALES DE LA
PLANTA PESQUERA EXALMAR S.A.A.

i. Ambientes de proceso.
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La planta Pesquera Exalmar S.A.A. cuentan con amplias areas, la zona
de recepcion tiene dos rampas para el acomodo de las camaras isotérmicas,
la balanza cuenta con certificacién por parte de SGS y la zona de proceso
cuenta con 200m2 para su uso, también las mesas son de acero inoxidable y
piso liso. El drea de embarque cuenta con 100m2 y seis rampas para el

despacho de contenedores.

ii. Sistemas de congelamiento.

La planta PESQUERA EXALMAR S.A.A. es una de las empresas en el
Perii capaz de procesar con dos sistemas de congelamiento: por contacto o

por tinel estatico.

1. Sistemas de congelamiento por contacto.

Adecuado para productos industriales en bloques que serdn
descongelados y reprocesados posteriormente en destino. Al ser una
congelacion por contacto, transmision térmica es muy eficiente y directa por
lo que el tiempo de congelamiento es corto (Villanueva, 2018).

El tiempo que tarda en alcanzar los -20°C es dos horas.

2. Sistemas de tiineles estaticos de aire forzado.

Adecuado para productos industriales y de distribucion en bloques, que

requieren ser congelados sin haberles ejercido presi6on alguna; es muy

25



recomendable para pescados, cefalopodos enteros, pescados HGT y HG
(Villanueva, 2018).

El tiempo que tarda en alcanzar los -20°C es de cinco horas.

iii. Sistemas de almacenamiento.

La planta pesquera EXALMAR S.A.A. cuenta con tres camaras de
almacenamiento con capacidad de cien toneladas cada una, con una
temperatura maxima de -25°C, cada camara cuenta con 2 puertas (cada

camara) lo cual facilita el acceso al ingreso o salida de camara.
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7. CONCLUSIONES

La empresa PROANCO S.R.L. procura definir cada proceso productivo en términos que para
el colaborador le resulte entendible, facil de analizar y que en las actividades diaria pueda
reflejarse; la presentacion de los pesos del producto terminado varia en funcion a lo solicitado por
el cliente, para la estiba de los productos se busco brindar una presentacion final llamativa pero
que a su vez no genere retrasos de tiempo al momento de la estiba, quedando el producto terminado

tal cual se aprecia en los anexos (9,10, 11, 12, 13, 14, 15).

El sistema de congelamiento de la planta PESQUERA EXALMAR S.A.A. fue de gran soporte

dado sus dos tipos de sistemas de congelamiento, por lo que ayudo en reducir los tiempos de espera

para congelar los productos.
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9. GLOSARIO

congelamiento
Someter alimentos a muy baja temperatura para que se conserven en buenas condiciones hasta
su ulterior consumo., 13
embarque
Introducir personas, objetos, animales, etc., en una embarcacion o medio de transporte., 13
proveedores
Dicho de una persona o de una empresa
Que provee o abastece de todo lo necesario para un fin a grandes grupos, asociaciones,
comunidades., 10
proyecto
Conjunto de escritos, calculos y dibujos que se hacen para dar idea de como ha de ser y lo que
ha de costar una obra de arquitectura o de ingenieria., 10
rentabilidad
Cualidad de rentable, 11
sanipes
El organismo nacional de sanidad pesquera en el Peru, 12
trazabilidad
Posibilidad de identificar el origen y las diferentes etapas de un proceso de produccidon y
distribucion de bienes de consumo., 13
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10. ANEXOS

Anexo 01

figura 1: Pota (ﬂsidcus gigas) parte
uperior.
fuente: elaboracion propia.

Anexo 02

—y

figura 2: Separacion del manto de la aleta.

fuente: elaboracion propia.
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Anexo 03

R

figura 3: Fileteo del manto de pota.

fuente: elaboracion propia.

Anexo 04

figura 4: Corte bikini del producto nuca
de pota.
fuente: elaboracion propia.
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Anexo 05

figura 5: Codificado en dinos segiin peso.
fuente: elaboracion propia.

Anexo 06

figura 6: Envasado de nucas de pﬂ.

fuente: elaboracion propia.
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Anexo 07

figura 7: Presentacion empaque de los
productos.
fuente: elaboracion propia.

gura 8: embarque de los productos en el contenedor.
fuente: elaboracion propia.
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Anexo 09

figura 9: Presentacion del manto de pota
(Dosidicus gigas).
fuente: elaboracion propia.

Anexo 10

e
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figura 10: Presentacion de la aleta de pota (Dosidicus gigas).
fuente: elaboracion propia.
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Anexo 11
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figura 11: Presentacion de Rejo de pota (Dosidicus gigas). |
fuente: elaboracion propia.

Anexo 12

figura 12: Presentacion del rejo de pota (Dosidicus gigas).
fuente: elaboracion propia.
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figura 13 Presentacion del repaductor de pota | (Dusidicﬂs

gigas).
fuente: elaboracion propia.

Anexo 14

figura 14: Presentacion de Recorte cono de pota (Dosidicus

gigas).
fuente: elaboracion propia.
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Anexo 15

h

figura 15: Presentacion de recorte labios de pota (Dosidicus gigas).
fuente: elaboracion propia.

Anexo 16

figura 16: Parte inferior del cuerpo de la pota
(Dosidicus gigas).
fuente: elaboracion propia.
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Anexo 17

figura 17: Maquina detectora de metales de la
planta pesquera Exalmar S.A.A.
fuente: elaboracion propia.

Anexo 18

figura 18: Etiqueta informativa del producto para exportacion.
fuente: elaboracion propia.

38



Anexo 19

figura 19: Contendor de exportacion cerrado Yy
precintado.
Fuente: elaboracion propia.
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