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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tiene como finalidad definir métodos y técnicas
para el mejoramiento del proceso en cada una de las etapas para la extraccion
de la carne y patas (ufias) de pangora, para lo cual se utilizara el método
inductivo ya que a partir de las observaciones realizadas durante el proceso
incluyendo toma de datos y registros se realizara las propuestas de mejoras
sin descuidar el cumplimiento de los estandares de calidad del alimento. Con

este fin el presente documento esta estructurado de la siguiente manera:
Capitulo 1.- Define los objetivos fundamentales y planteamiento del problema.

Capitulo 2.- Marco tedrico, detalla los métodos y técnicas aplicadas en la

produccion y su contribucion para mejorar la productividad.
Capitulo 3.- Presentacion de la empresa.

Capitulo 4.- Describe a la especie, sus principales lugares de reproduccion en

el Ecuador, captura y traslado hacia la planta procesadora.

Capitulo 5.- Determina la situacion actual del proceso, fortalezas y debilidades

del mismo.

Capitulo 6.- Plantea propuestas de mejora para cada una de las etapas del

proceso y presenta la propuesta final del proceso operativo estandarizado.

Capitulo 7.- En este capitulo se detallan las conclusiones vertidas del presente
trabajo de titulacion asi como las recomendaciones necesarias que podran

llevarse durante el proceso.
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ABSTRACT

The present work of titling has as purpose to define methods and techniques for
the improvement of the process in each of the stages for the removal of the
flesh and feet (approximately) of pangora, for which will be used the inductive
method as based on the observations made during the process, including data
collection and records will be proposals for improvement without neglecting the
compliance of the standards of quality of the food. To this end, the present

document is structured as follows:
Chapter 1.- Defines the fundamental objectives and approach of the problem.

Chapter 2.- theoretical framework, details the methods and techniques applied

in the production and its contribution to improve productivity.
Chapter 3.- Presentation of the company.

Chapter 4.- Describes the species, its main breeding sites in Ecuador, capture

and transfer to the processing plant.

Chapter 5.- Determines the current status of the process, strengths and

weaknesses of the same.

Chapter 6.- presents proposals for improvement for each of the stages of the

process and presents the final proposal for the standardized operating process.

Chapter 7.- In this chapter details the findings of the present work discharged
titing as well as the necessary recommendations that may be carried during the

process.
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1. CAPITULO |

1.1. Introduccion.

El crecimiento de la industria de los alimentos en el Ecuador en especial la de
los productos provenientes del mar han desempefado un papel muy importante
en la alimentacion del ser humano, al ser productos muy delicados por su facil
descomposicion he incremento de microorganismos después de muertos, para
conservar la calidad inicial del producto se tendra que determinar métodos de
conservacion adecuados y necesariamente se tendra que controlarse en
especial su cadena de frio durante todas las etapas del proceso de
produccion, de esta forma lograr la obtencion de alimentos sanitariamente
seguros, es decir inocuos con ausencia de microorganismos patégenos que no
presenten ningun riesgo para la salud de sus consumidores y conserven su

calidad nutritiva.

Al contar con clientes cada dia mas exigentes es necesario presentar nuevas
alternativas de comidas naturales asi como de sabores nuevos y exéticos no

muy tradicionales pero que garanticen la inocuidad del producto.

Esta carne posee caracteristicas nutricionales con importantes niveles de
proteinas, minerales, acidos grasos tipo omega3. Favorece a no elevar el nivel
de colesterol sanguineo en las personas y prevenir ciertas enfermedades

cardiacas o de otra indole. (Villalba, 2009, p.7)

El proceso de extraccion se enfoca en realizar un analisis de la situacién actual
para posteriormente disefiar un modelo de calidad y produccion que
determine todas las etapas criticas del proceso que son susceptibles de mejora
las mismas que deberan ser monitoreadas y controladas para preservar todas
sus propiedades y lograr la satisfaccién y confianza del cliente, al ser un
producto elaborado de forma manual por su complejidad al momento de su
proceso se manejara bajo un estandar de calidad nacional e internacional el
mismo que sera el valor agregado que sirva como punto de partida para

conquistar nuevos mercados dentro y fuera del pais.



1.2. Planteamiento del Problema.

La pangora es un producto exético que no cuenta con una normativa de calidad
establecida en el Ecuador por lo que su procesamiento y consumo se basa en
el conocimiento empirico de las personas que acostumbran a consumir este
crustaceo. La diversidad de criterios a nivel industrial genera problemas tanto
en el abastecimiento como en el proceso del mismo, por lo que es
indispensable definir sus estandares de calidad y desarrollar una metodologia

para su procesamiento.

La carne y patas de pangora (ufias) al ser un producto nuevo que requiridé ser
procesado de forma industrial en la planta INT FOOD SEVICES CORP en el
area de mariscos y pescados carece de caracter organizacional en la linea de
produccion entre ellos se encuentran la falta de una ficha técnica de la materia
prima donde se detallen todos los parametros tanto de calidad como de
inocuidad que debe cumplir el producto antes de ingresar a su procesamiento,
cotejar que el registro de recepcion esté atado a lo requerido por la ficha
técnica, implementar instructivos de elaboracion para avalar su homogeneidad
cada dia de su proceso, contar con un registro de calidad de su procesamiento
en todas sus etapas para garantizar la calidad e inocuidad del producto, definir
la linea de flujo y etapas de su proceso de esta manera encontrar alternativas
que nos permita mejorar su productividad con el fin de lograr su abastecimiento

a los locales de la cadena de comida japonesa NOE SUSHI BAR.

1.3. Objetivo de la Propuesta.

1.3.1. Objetivo General.

Definir métodos y técnicas para el mejoramiento del proceso en cada una de

las etapas para la extraccion de la carne y patas (ufias) de pangora.



1.3.2. Objetivos Especificos.

- Realizar un analisis de la situacion actual del proceso para la extraccion de

carne y patas (ufias) de pangora.
- Determinar las etapas criticas del proceso que son susceptibles de mejora.

- Preservar sus propiedades organolépticas y de calidad del producto durante

todas las etapas de su elaboracion.
- Preservar la integridad fisica y la salud de los operarios durante el proceso.

1.3.3. Justificacion.

La aparicién y el paulatino crecimiento de la comida japonesa en nuestro pais,
ha sido el incentivo del desarrollo de este trabajo de titulacién. Los grandes
volumenes necesarios para lograr abastecer el mercado nacional por su
exoético sabor y propiedades proteicas de su carne relacionados con su
dificultad, minuciosidad y habilidad manual para procesarlos ha sido las
razones por la cual este trabajo busca establecer una manera ordenada y
coherente para su procesamiento de forma industrial, optimizando todos los
recursos y tiempos para lograrlo. El principal beneficio de este estudio es
garantizar el abastecimiento del producto de esta forma  sustentar el

crecimiento de nuevos locales.

1.3.4. Hipodtesis

La propuesta de mejoramiento del proceso para la extracciéon de la carne y
patas (ufas) de pangora, permitira a la empresa garantizar el abastecimiento
para poder incluir este producto en nuevos platos, ampliar su menu en todos

los locales y sobre todo sustentar el crecimiento de mas locales.



2. CAPITULO Il

2.1. Marco Teodrico

2.1.1. Diseno del Proceso

Un proceso es aquel en el cual intervienen personas y equipos en tareas o
actividades diversas, cuyo fin sera transformar los recursos seleccionados en
productos finales. (Noori y Radford, 1997, p. 237)

2.1.2. Proceso de Flujo Repetitivo

Este tipo de proceso es muy empleado en las plantas de produccion cuando se
fabrican cantidades pequenas de productos, consiste en el ordenamiento de los
centros de trabajo para lo cual se le asigna actividades especializadas a cada

trabajador la secuencia del proceso es acorde con el recorrido del producto.

2.1.3. Diagramas de Procesos

Es una herramienta grafica para explicar una instruccién, un procedimiento, o el

analisis de un problema. Indispensable en la mejora de procesos.

2.1.4. Diagramas de Flujo de Procesos

Son descripciones graficas y secuenciales de las actividades empleadas en un
proceso incluidos transportes, actividades, esperas, almacenamientos e
inspecciones, para lo cual es necesario la utilizacion de simbolos para su
construccion, a continuacién se detalla la simbologia que mas adelante se

utilizara para el presente trabajo:
Circulo.- Indica el inicio del proceso asi como el fin del mismo.
Rectangulo.- Identifica una actividad o tarea del proceso.

Rombo.- Identifica las etapas del proceso en la cual es necesario una
verificacion o una toma de decisiones. La respuesta a la pregunta determina el

camino que debe tomarse.



Linea de Flujo.- Representa el camino o paso siguiente del proceso hacia otra

actividad, funciona como conector.

Los diagramas de flujo por su facil compresion de forma grafica son muy
utilizados en la realizacion de procedimientos, mediante su utilizacion se puede
documentar el método estandar establecido para la operacion de un proceso,
posteriormente nos ayudara en la capacitacion de las personas que lo realizan.
(Gutiérres Pulido, 2010, pp. 199,200)

2.1.5. Procedimientos.

Son descripciones, escritas donde se detalla de manera secuencial y de forma

ordenada la realizacion de una determinada actividad o trabajo.

Dentro de la industria de la produccion son muy utilizados y de mucha
importancia, su implementacion permite contar con métodos estandarizados
para facilitar la produccion, los conocimientos y experiencias adquiridas en el
proceso productivo facilitaran su elaboracién o en su defecto la mejora de uno

ya implementado. (Alvarez Torres, 1996, p. 36)

2.1.6. Layout

El Layout se enfoca en determinar el flujo que tendra el o los procesos
productivos, mediante su aplicacion permite reducir el desperdicio por
movimientos generados por las personas que la realizan, estos pueden ser por
toma materiales para el proceso productivo, ingreso o salida de productos,
distancia entre equipos, distancia para tomar las herramientas necesarias para
el trabajo, ubicacion de la distancia entre equipos y materiales, correcta
ubicacion de basureros entre otros. Por lo tanto es necesario determinar un
Layout flexible, que permita su facil adaptacion a estos cambios lo que
permitira a la empresa ahorrar espacio, minimizar inventarios de materiales no
deseados y principalmente minimizar los tiempos de produccion. (Heinzer y
Render, 2008, pp. 256,257)



2.1.7. Metodologia de las 9S

Es una metodologia desarrollada en Japdén, menciona que un factor para la
calidad es mantener el orden, la limpieza, la disciplina, la constancia, la
coordinacion, el compromiso y la estandarizacién, involucra la participacion de
una o varias personas en una actividad determinada, permite atender la
problematica presente en espacios designados al almacenamiento de
documentos, materiales, herramientas, equipos entre otros, aplica también ala

vida diaria de las personas.
Esta metodologia proviene de los siguientes términos.
Con las cosas:

SEIRI — Seleccionar.- Involucra la seleccion de lo que realmente es necesario e
identifica lo que no sirve o tiene dudosa utilidad para eliminarlo, el objetivo es el
adquirir mayor espacio y libre de documentos, materiales, herramientas, etc.,
que no sirven para efectuar el trabajo también puede permitir la reutilizacién de
las cosas en otros lugares. Puede complicarse siempre y cuando no se realice
un buen analisis de la seleccion de lo que en el futuro pueda utilizarse y ahora

se decide eliminar.

SEITON-Ordenar.- Implica el ordenar y organizar un lugar especifico para cada
cosa, el objetivo es minimizar el desperdicio por movimientos y tiempos en la
busqueda de determinado elemento de tal manera que esté disponible y

accesible para cualquier persona.

SEISO-Limpiar.- Consiste en la limpieza del lugar de trabajo y los equipos,
para prevenir la suciedad sin descuidar ningun sitio de trabajo, el objetivo es
contar con un ambiente seguro de trabajo y espacios limpios libres de

contaminacion, ni olores extranos.



Con uno mismo:

SEIKETSU-Bienestar Personal.- Al desarrollarse de manera adecuada los
conceptos anteriores permitird realizar las actividades de manera facil y
comoda, contar con lugares de trabajo libres de contaminacion y obtener la

salud fisica y mental de las personas.

SHITSUKE - Disciplina.- Es la concientizacidn que se debe tener para evitar
que no se rompan las normas y procedimientos ya establecidos de esta
manera disfrutar los beneficios que estos nos brindan, para lo cual es necesario

un control periddico y un autocontrol por parte de los empleados.

SHIKARI — Constancia.- Es preservar y mantener los buenos habitos siempre

con una actitud positiva para lograr el cumplimiento de las metas.

SHITSUKOKU — Compromiso.-Es una o las obligaciones adquiridas para ir

hasta el final en tareas y decisiones.
Con la organizacion:

SEISHOO - Coordinacion.- Involucra a todos los empleados a actuar en equipo
de una forma planificada y coordinada para alcanzar los resultados alcanzados

con las anteriores S.

SEIDO - Estandarizacién.- Se refiere al como controlar, pretende el mantener
lo alcanzado estableciendo normas y procedimientos en las que se especifique
que debe hacer cada empleado con relaciéon a su area de trabajo. (Gutiérres
Pulido, 2010, pp. 110-112)



2.2. Normativas de Calidad.

2.2.1. Instalaciones.

Las instalaciones donde se procesen y manipulen alimentos tendran que estar
construidas de tal manera que permita una facil limpieza y desinfeccion de sus
areas de trabajo, las superficies que tengan contacto directo con el alimento no

representen un riesgo para los mismos.

Su disefio cuente con un amplio espacio para el trabajo y ofrezca una
proteccion contra posibles plagas o materias extrafas, tendra que facilitar
contar con un efectivo control de plagas.

Las diferentes areas que se dispongan estaran claramente identificadas desde
su recepcion hasta su despacho, de tal manera se logre evitar posibles
contaminaciones cruzadas ya sea por el traslado de materiales o por

circulacion del personal.

Los cuartos de refrigeracion, congelacién, pisos, paredes y techos deben
permitir una facil limpieza y desinfeccion, las uniones del piso y paredes
tendran que ser concavas para evitar la acumulacién de suciedad y facilitar su
limpieza, los drenajes contaran con una proteccion y facilitaran la evacuacion

del agua durante la limpieza. (Ministerio de Salud Publica, 2002, p. 5)

La cantidad de servicios higiénicos, duchas y vestidores sera acorde al numero
de hombres y mujeres que trabajen de acuerdo al reglamento de seguridad e
higiene laboral vigente, estaran dotados de jabdn, equipos desechables o
automaticos para el secado de manos y soluciones de desinfectantes y no
tendran acceso directo con las areas de produccion. En los lavamanos existiran
avisos de la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los servicios
sanitarios. (Ministerio de Salud Publica, 2002, pp. 7,8)



2.2.2. Equipos y Utensilios

No es recomendable el uso de la madera y otros materiales que no puedan
limpiarse ni ser desinfectados correctamente. Las superficies de contacto
directo con los alimentos no podran desprender pinturas, olores, sabores que
puedan poner en riesgo de contaminacion a los alimentos. (Ministerio de Salud
Publica, 2002, p. 8,9)

2.2.3. Proceso de Recepcion

Las plantas procesadoras que utilicen como materia prima cangrejos vivos
deberan asegurarse que se rechacen o devuelvan los cangrejos muertos asi
como también deberan suprimirse los que presenten partes defectuosas o
deterioradas. (Alimentarius, 1983, p. 35)

2.2.4. Proceso de Cocciéon

Es fundamental una coccion uniforme en los cangrejos, una coccidén en exceso
hace que exista perdida de humedad y como resultado de esto una disminucion
de su rendimiento en cambio la falta de coccién dificulta la separacion de la
carne del caparazon. Por lo general debe lograrse una temperatura de 82.22°C
a 93.33 °C (Alimentarius, 1983, p. 37)

Para asegurar que se eliminen las bacterias que puedan causar dafo a la salud
de los consumidores los pescados Yy mariscos se deben cocinar hasta que
alcancen una temperatura interna de 63°C durante 15 segundos, si no se
puede disponer de un termémetro, es necesario verificar de forma visual que la
carne no esté opaca y presente facilidad al cortarse, cruda se torna traslucida.
(Villalba, 2009, p. 9)

2.2.5. Proceso de Enfriamiento

Para cangrejos cocidos la carne extraida debera enfriarse en un tiempo
maximo de 2 horas después de su extraccion y su temperatura interna debera

alcanzar los 4.5°C o menos. (Alimentarius, 1983, p. 40,41)
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De acuerdo a informaciones epidemioldgicas la mayoria de enfermedades
transmitidas por alimentos corresponden al manejo inadecuado después de su
coccion, cuando los alimentos permanecen periodos de tiempos largos a una
temperatura entre los 60°C a 10°C esto debido al facil desarrollo de
microorganismos nocivos para la salud, por lo que es necesario no exponer a

los productos cocidos por mas de 2 horas.

Los productos cocidos deberan servirse inmediatamente o en su defecto
enfriarlos con la mayor rapidez y eficacia posible para luego almacenarlos a

una temperatura de 4°C.

Dentro del andlisis de riesgos debera evaluarse la forma en la cual se realiza el
enfriamiento. (FDA, 1993, p. 18)

2.2.6. Proceso de Almacenamiento y Congelacion.

Una vez finalizada la fase de enfriamiento los productos deberan ser
almacenados de forma inmediata en un refrigerador. La temperatura no debera
ser mayor a los 4°C ni menor a los 0°C. La utilizacién del producto no debera

ser mayor a los cinco dias tomando en cuenta desde el dia de su coccion.

Los alimentos cocinados congelados deberan almacenarse a una temperatura

igual o menor a -18 °C.

Un alimento cocinado podra almacenarse a una temperatura igual o menor 4°C
por un periodo de tiempo no mayor a 5 dias y no podra volverse a congelar.
(FDA, 1993, p. 18)
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2.2.7. Proceso de Etiquetado, Envasado y Empaquetado

Los alimentos envasados y empaquetados llevaran una etiqueta de
identificacion que permita conocer el numero de lote, la fecha de produccién y
la identificacion del fabricante a mas de las informaciones adicionales
requeridas. Los materiales deberan ofrecer una proteccion a los alimentos para
minimizar los riesgos de posibles contaminaciones que puedan poner en
peligro la inocuidad de los alimentos. El personal que realice estas actividades
debe ser capacitado sobre los riesgos inherentes en este proceso. (Ministerio
de Salud Publica, 2002, p. 15)

2.2.8. Almacenamiento y Distribucion.

Su almacenamiento se lo realizara el lugares limpios libres de cualquier tipo de
contaminacién y de acuerdo a su naturaleza no refrigerados, refrigerados y
congelados, para los alimentos refrigerados y congelados es necesario llevar
un control sobre las temperaturas para evitar poner en riesgo la calidad del

producto, el lugar facilitara el ingreso y salida del personal.

Su distribucion se realizara cumpliendo las condiciones tales que se garantice

la conservacion y proteccion de los alimentos.

Los alimentos deben ser transportados de acuerdo a su naturaleza y deben
cumplir las condiciones higiénicas sanitarias, construidos con materiales
apropiados que faciliten su limpieza y desinfeccion. (Ministerio de Salud
Publica, 2002, pp. 15,16)

2.2.9. Aseguramiento y Control de Calidad.

Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control de la
calidad el mismo que debe ser preventivo y cubrir todas las etapas del proceso

con la finalidad de asegurar la calidad e inocuidad de los productos.



12

Adicionalmente como minimo debera considerarse las especificaciones de las
materias primas con criterios claros para su aceptacion o rechazo, manuales o
instructivos donde se detallen los pasos para la fabricacion de los alimentos,
asi también contar con los registros que avalen el cumplimiento de los

controles establecidos. (Ministerio de Salud Publica, 2002, p. 17)
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3. CAPITULO lII

3.1. Presentacion de la Empresa.

La planta procesadora de alimentos INT FOOD SERVICES CORP del grupo
KFC es una empresa que lleva mas de 23 afios en el mercado, siendo su
principal referente la marca KFC Kentucky Fried Chicken, con el pasar del
tiempo se fueron incluyendo mas marcas de comida rapida como Gus, Tropi,

American Deli, Noe Sushi entre otras, como parte de su crecimiento.

Al haber logrado incluir gran cantidad de marcas se ha visto en la necesidad de
implementar sistemas de produccion y calidad que garanticen todos los
procesos productivos, de esta manera lograr consolidarse en el mercado y
convertirse en una de las empresas mas grandes en el Ecuador en el

procesamiento de alimentos.

3.1.1. Localizacion.

La planta se encuentra ubicada en la provincia de Pichincha, cantdn Mejia en la

Autopista Amaguafia — Tambillo, avenida Troncal de la Sierra E-35, sector

Uyumbicho.
G
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Figura 1. Ubicacion Geografica de la Empresa.
Adaptado de: Google Mapas.
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. Mision.

Creer en nuestra gente.
Innovar continuamente el mercado de comida.

Superar nuestros resultados todos los afos.

. Vision.

Ser reconocidos como lideres del mercado en cada una de las

categorias que participamos.

. Valores.

Responsabilidad.
Reconocimiento.
Energia positiva.
Trabajo en equipo.
Creer en la gente.
Excelencia.

Cliente Mania. (Planta INT FOOD SERVICES CORP, 2014, p.6)

. Politica de Inocuidad.

“La planta INT FOOD SERVICES CORP del grupo KFC se compromete
a procesar y distribuir productos INOCUOS de CALIDAD, cumpliendo
con normas nacionales e internacionales para satisfacer las expectativas
de nuestros clientes”. (Planta INT FOOD SERVICES CORP, 2014, p.12)
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3.1.6. Estructura Organizacional.

ORGANIGRAMA PLANTA INT FOOD SERVICES CORP.
’ DIRECTOR DE PLANTAS
1
’ GERENTE DE PLANTA UIO |
[ I I I | [ 1
JEFE DE JEFE DE JEFE DE LOGISTICA JEFE DE JEFE DE JEFE DE JEFE DE MEDIO | | MEDICO DE
PRODUCCION CALIDAD —  YBODEGA MANTENIMIENTO RR HH usso AMBIENTE PLANTA
J ASISTENTE DE
COORDINADOR COMPRAS AUXILIAR DE
SUPERI;IIESORES — DE CALIDAD SUPERVISOR SUPERVISOR DE TRABAJADORA ENFERMERIA
PRODUCCION ’— MANTENIMIENTO SOCIAL
SUPERVISOR SUPERVISOR ESPECIALISTA ASISTENTE DE
] DECALIDAD | FRIOSY || DE MEDIO
ASISTENTE DE
ASISTENTES CONGELADOS CONTRATACIO AMBIENTE
bE MANTENIMIENTO
PRODUCCION
SUPERVISOR | |
ANALISTA DE DE SECOS ASISTENTE DE
I LABORATORIO
RR HH ASISTENTE DE
ASOCIADOS SUPERVISOR ASISTEgTE R SERVICIOS
|——{ DEEQUIPOSY == | y\\TENIMIENTO GENERALES
SUMINISTROS
ANALISTA DE
L cauDAD COORDINADORA
DE
SUPERVISOR  §f | CAPACITACION
DE DESPACHO
e }
Figura 2.0rganigrama de Planta INT FOOD SERVICES CORP.
Adaptado de: Departamento de Talento Humano Planta INT FOOD

3.1.7. Estructura del Area Productiva.

Actualmente la planta de produccién INT FOOD SERVICES CORP del grupo
KFC se encuentra estructurada con las siguientes lineas de procesos

productivos:

- Area de Carnicos, en cual se realizan diariamente todos los diferentes

cortes de la carne de res y también se procesan hamburguesas.

- Area de Pollos, abarca todo el proceso productivo de corte de pollo,

fileteado, marinado e inyeccion.
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- Area de Cocina, se elaboran todos los productos que necesariamente

necesitan ser sometidos al calor.

- Area de Vegetales, se elaboran los productos vegetales los mismos
pueden ser procesados o enteros, también se procesan las salsas frias

asi como sub productos para procesos de la cocina.

- Area de Mariscos y Pescados, se procesa todo lo relacionado a los
productos del mar, entre los cuales se destaca la pangora.

3.1.8. Proveedores.

Especificamente para el procesamiento de la pangora actualmente se cuenta
con dos proveedores de pesca artesanal que se encuentran ubicados en el
sector de Posorja por ser considerado uno de los lugares que cuenta con
mayor captura de este crustaceo en Ecuador, ahi realizan el almacenamiento y
posteriormente el traslado hacia la planta procesadora de alimentos INT FOOD
SERVICES CORP.

3.1.9. Clientes.

La planta INT FOOD SEVICES CORP del grupo KFC distribuye sus productos
a nivel nacional a todas sus cadenas, entre las principales podemos mencionar:
KFC, GUS, NOE SUSHI BAR y KOEBE NOE, entre otras.
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4. CAPITULO IV

4.1. Descripcion de la Especie.

La pangora posee un caparazén ovalado hexagonal, el Instituto Nacional de
Pesca del Ecuador (INP) la categoriza en otras especies no tradicionales,

perteneciente a la sub flota de pesca artesanal.

La talla relativamente grande y en particular, el tamafio de patas (ufias) de
pangora del macho, permiten considerar esta especie como recurso potencial
interesante para la pesca de subsistencia y para su comercializacién en

mercados locales.

4 .1.1. Clasificacion Cientifica.

Nombre cientifico: Menippes frontalis.
Familia: XANTHIDAE

Tipo: Arthropoda - Crustacea

Orden: Decapodo

Grupo: Mariscos.

Nombre comun: Pangora. (FAO, 2013)

La pangora (nhombre comun) es un crustaceo poco conocido comercialmente
que vive y se desarrolla en las zonas costeras del Ecuador, especificamente en
la Provincia del Guayas, Canton Villamil Playas, Parroquia Posorja en
abundancia, también se han registrado capturas poco significativas en
Chanduy, Esmeraldas, Bahia de Caraquez donde también se captura como
fauna acomparfante de la langosta en redes langosteras y mas comunmente
llamadas Chinchorros de pesca (redes de arrastre). Por lo general se utilizan
solo las patas (ufias) de pangora por su gran tamafo y en casos con todo su

caparazon. (ElI Comercio, 2012)
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4 .1.2. ldentificacion de Sexo.

La identificacion del sexo de este crustaceo esta determinada por la diferencia
de tamano de su abdomen en el macho es angosto y en la hembra es ancho, lo

que le permite a la hembra almacenar los huevos para su reproduccion.

4.1.3. Principales Partes de la Pangora.

Las pangoras son animales protegidos por un exoesqueleto, con un caparazéon

rigido protector, en la figura 3 se detallan sus principales partes.

Figura 3. Principales Partes de la Pangora.

4.1.4. Almacenamiento

Al ser este crustaceo de pesca artesanal en la cual no se logra la captura de
grandes cantidades, los pescadores de la zona de Posorja mencionan que es
necesario su almacenamiento a orillas del puerto en cajas de madera cerradas

llamadas viveros.
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Los crustaceos se mantienen momentaneamente en cautiverio durante 5 dias
como maximo de esta forma mantengan relacién con su habitad original,
minimizando al maximo el rango de mortalidad para posteriormente ser
transportadas via aérea o terrestre segun la necesidad a los diferentes

mercados o clientes respectivamente.

Figura 4. Almacenamiento de la pangora en los viveros.

4.1.5. Tamano de las Patas (ufias) de Pangora.

El tamafno de sus patas (uhas) depende de la edad del crustaceo y puede
alcanzar un peso de 45 gramos cada una en el caso de las pangoras pequenas

y 325 gramos en las pangoras grandes que generalmente son los machos.

.
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Figura 5. Tamafio de las patas (ufias) de pangora
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5. CAPITULO V

5.1. Situacion Actual del Proceso.
5.1.1. Antecedentes del Proceso.

La pangora es un producto que empezd su procesamiento en cada uno de los
restaurantes de comida Japonesa NOE SUSHI BAR, en el ano 2011 paso a
formar parte del GRUPO KFC. Este grupo cuenta con la planta procesadora de
alimentos INT FOOD SERVICES CORP, lugar en el cual se designd y
construy6 una area para el procesamiento de mariscos y pescados llevando a
realizar este proceso de forma industrial para abastecer a todos los locales a

nivel nacional en el Ecuador.

5.1.2. Proceso.

En la actualidad para su procesamiento se cuenta con el conocimiento empirico
y experiencia de las personas que trabajan en los restaurantes. Este personal
brinda su apoyo a la planta INT FOOD SERVICES CORP en el arranque del
proceso de produccion para obtener como producto final la carne y patas

(uhas) de pangora.
5.1.3. Etapas del Proceso.

Recepcion.- En esta etapa se verifica que todas las pangoras se encuentren
vivas para posteriormente extraer sus patas (unas) y se procede a retirar con
abundante agua la arena propia del proceso del almacenamiento de la materia

prima antes de su entrega en la planta.

| e ST S ]

Figura 6. Recepcion de las patas (ufias) de pangora
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Coccion.- Se la realiza en una marmita en la cual se emplea una proporcion de
1kg de agua por 1 kg de patas (uhas) de pangora y adicionalmente se coloca
una formulacion con vegetales frescos para realzar el sabor y aroma al
producto. Para retirar el producto del calor es necesaria una inspeccion visual y
de sabor.

Figura 7. Coccidén de las patas (ufias) de pangora

Enfriamiento.- Se lo realiza de forma inmediata al finalizar el proceso de
coccion utilizando agua helada para posteriormente trasladar el producto a la

camara de refrigeracion.

8

Figura 8. Enfriamiento de las patas (uhas) de pangora
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Fraccionar / Descascarar.- Esta operacion se la realiza de forma manual con la
utilizacion de un martillo de acero inoxidable se coloca de perfil vertical las
patas (ufias) de la pangora y se procede a partir, de esta manera se logra la

separacién de la cascara y la carne.

Figura 9. Fraccionamiento y descascarado de las patas (uhas) de pangora

Clasificar.-De forma visual y mediante el sentido del tacto se procede a

minimizar los restos de cascara del producto final.

Figura 10 Seleccién de la carne y patas (ufias) de pangora cocidas
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Pesar.- En esta operacion se pesa y enfunda 10 porciones de 200 gr de carne
de pangora cada una y posteriormente se coloca en otra funda de tal forma que
su presentacion final sea de 2 kg vy para las patas (ufias) de pangora tipo
bocados se empaca 5 porciones de 300 gr cada una y posteriormente se
coloca en otra funda de tal forma que su presentacion final sea de 1,5 kg. Estas

presentaciones son necesarias por requerimiento del cliente.

CARNE DE PANGORA PATAS (_UFIAS) DE PANGORA

2i

-
N ER
ENES

Figura 11. Pesado de la carne y patas (ufias) de pangora cocidas

Etiquetar.-Para este paso se coloca en cada funda de polietileno una etiqueta
de color verde que corresponde a la identificacién que la empresa maneja para

los productos alérgenos y contiene la siguiente informacion:

Nombre del Producto - Almacenamiento.

Consumir Antes de.

- Ingredientes.

Lote.

- Contiene.

- Contenido. Fabricado en.

- Fabricado por.
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Figura 12. Etiquetado de la carne y patas (ufias) de pangora

Almacenar.- Una vez completado los pasos anteriores el producto es
almacenado en el tunel de congelacion rapida el mismo que se encuentra a
una temperatura de -20°C a -28°C y posteriormente se le envia a la camara de
almacenamiento a una temperatura -12°C a -18°C y de ahi realizar su

despacho.

Figura 13. Aimacenamiento de la carne y patas (uhas) de pangora
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5.1.4. Registros

Actualmente solamente se cuenta con el registro de ingreso de materia prima

al sistema (factura) y el registro de consumo de materiales utilizados en el

proceso.

5.2. Analisis FODA del Proceso Actual.

Fortalezas.

Objetivos claros de la empresa.

Infraestructura de la planta, paredes lavables, esquinas concavas,

utilizacién de materiales de acero inoxidable en toda el area.

Experiencia en el manejo de la materia prima patas (ufias) de pangora

durante su procesamiento.

Capacitacion permanente al personal que ingresa a la planta de acuerdo

a calendarios establecidos.

Manejo de su propia receta para procesar el producto.

Oportunidades

Impulsar el consumo de los productos para incrementar su produccion

en la planta.
Ofrecer a sus clientes un producto que garantice su calidad e inocuidad.

Tendencia del consumo de nuevos productos naturales y exoéticos.
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Debilidades

- Desconocimiento de controles que podrian aplicarse durante la

recepcion de la materia prima y durante su procesamiento.
- Procesamiento del producto en base a un conocimiento empirico.

- Inexistencia de un instructivo de elaboracion de producto donde

consultar su correcto procesamiento.
Amenazas
- Ingreso de materia prima sin control.

- La empresa podria perder sus clientes al no contar con un proceso que

garantice la inocuidad del producto.

- Nueva competencia con productos similares o de su especie.
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Tabla 1. Analisis (FODA) aplicado al proceso

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Objetivos claros de la

empresa.
Infraestructura de la planta.

Experiencia en el manejo
del producto.

Manejo de su propia receta.

Impulsar el consumo de los
productos.

Ofrecer a sus clientes un
producto que garantice su
calidad e inocuidad.

Tendencia del consumo de
nuevos productos naturales
y exoticos.

recepcion y procesamiento.

Procesamiento en base a
un conocimiento empirico.

Inexistencia de un
instructivo de elaboracion
del producto.

- Capacitacion.
DEBILIDADES AMENAZAS
- Desconocimiento de - Ingreso de materia prima sin
controles durante la control.

Pérdida de clientes.

La Competencia.

Nota: Se realiza el analisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y
Amenazas) aplicado al proceso de produccién actual de la carne y patas (unas)
de pangora.
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6. CAPITULO VI

6.1. Propuestas de Mejora

A partir del analisis FODA realizado como parte de la estrategia de mejora en el
procesamiento de carne y patas (uhas) de pangora se plantea la
implementacion de las siguientes herramientas para garantizar la calidad e

inocuidad de los productos.

- Crear una Ficha Técnica de la Materia Prima patas de pangora en la que
se detalle los parametros que el producto debe cumplir antes de su

proceso.

- Implementacion de un Registro de Recepciéon de Materias Primas, que
garantice el cumplimiento de lo que menciona la ficha técnica de la

materia prima patas (ufas) de pangora.
- Redactar un Instructivo Técnico de Elaboracion de Producto.

- Instaurar un Registro de Control de Calidad en el cual se detalle el
cumplimiento de los estandares establecidos para el producto en las

etapas de su procesamiento.

- Identificar el nivel de riesgo presente en cada etapa de la produccion

para preservar la integridad fisica y la salud de los operarios.

6.1.1. Ficha Técnica de la Materia Prima

El establecer una ficha técnica permitira saber con exactitud los parametros
que el producto debera cumplir antes de cada entrega de esta manera se

pueda generar un control durante la recepcion.
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Tabla 2. Ficha Técnica de la Materia Prima

FTMP Version: PRUEBA
FICHA TECNICA DE MATERIAPRIMA  |vigencia:
Pagina: 1 de 2
Nombre del producto: Patas (ufas) de Pangora.
Registro Sanitario: N/A Unidad: KG.
1.- Descripcién del Producto.
Nombre cientifico: Menippes frontalis Orden: Decapodo

Nombre Comun: Pangora Grupo: Mariscos

2.- Descripcion del Proceso de Recepcion.

En este proceso se verificara que los crustaceos lleguen vivos de esta manera
preservar la calidad del producto, posteriormente se procedera a la extraccion
de sus patas (ufas) y se las colocara en jabas de polietileno.

Los caparazones seran estregados al proveedor.
3.- Cadena de Destino.
Locales de la cadena NOE SUSHIBAR

4.- Caracteristicas del Producto.

4.1 Caracteristicas Cuantitativas:
Peso: Patas (unas) de pangora superiores a un peso de 45 gr.
Largo: Superiores a 6,5 cm.

Ancho: Superiores a 4 cm.
4.2 Caracteristicas Cualitativas:

Color: Naranja con ufias negras
Olor: Caracteristico, nada desagradable.
Textura: Corteza dura, firme y lisa sin resquebrajamientos.

Materia Extrania:  Ausencia de materia extrafia (cabellos, insectos)
Defectos: Coloracién extrana, caparazon roto, mal olor.
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FTMP Versién: PRUEBA
FICHA TECNICA DE MATERIA PRIMA Vigencia:
Pagina: 2 de 2

5.- Manejo del producto.
Para la transportacion y recepcién del producto se utilizara jabas de polietileno.

El producto no debe estar en contacto directo con la superficie del transporte

El transporte debe ser cerrado para proteger el producto de contaminaciones
fisicas.

La recepcion se la realizara a temperatura ambiente en la planta INT FOOD
SERVICES CORP ubicada en la provincia de Pichincha, canton Mejia en la
Autopista Amaguafia — Tambillo, avenida Troncal de la Sierra E-35, sector
Uyumbicho.

Una vez receptado el producto su almacenamiento se lo realizara de forma
inmediata en refrigeraciéon de 0 - 4°C.

6.- Inspeccion.

Por su alto riesgo y facil descomposicion de su carne el producto sera
muestreado al 100% con la finalidad de garantizar la materia prima
antes de su procesamiento.

Desarrollado Por. Revisado por. Aprobado por.
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6.1.2. Registro de Recepcidén de Materias Primas.

El presente registro valida los criterios de aceptaciéon o rechazo de la materia

prima de acuerdo al cumplimiento de las especificaciones de la ficha técnica.

Tabla 3. Registro de recepcion de materias primas

RRMP Version: Prueba
REGISTRO DE RECEPCION DE Vigencia:
MATERIA PRIMA (MARISCOS) Pagina: 1 de 1

Responsable: | Proveedor:
Calidad de Producto
E}
kel © c ®© 2 =
© [ = = = e ,8 o
Fecha Producto 2 [Cantidad| Lote 6° 2| 2 g £l 8 ] ;c:hp;::g(/’
— e
> 1R l=s i 2 §
=

Inspeccion 100% del producto y
cumplimiento de especificaciones

de la Ficha Técnica

Observaciones:

Acciones Correctivas

Revisado Por: Verificado Por:
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6.1.3. Instructivo Técnico de Elaboracion de Producto.

El instructivo técnico de producto detalla de forma grafica y escrita los pasos a
seguir para la produccion de carne y patas (unas) de pangora en cada una de

las etapas hasta la obtencién del producto final.

Tabla 4. Instructivo de Elaboraciéon de Producto

ITEP Version: Prueba
INSTRUCTIVO TECNICO DE Vigencia:
ELABORACION DE PRODUCTO Pagina: 1 de 8

1.- Nombre del producto y presentacion.

Producto Presentacion
Carne de pangora Funda de 2 kg.
Patas (ufias) de Pangora Funda de 3 kg.

2.- Codigo del sistema.
Carne de pangora CP04050
Patas (ufias) de Pangora PP04051

3.- Receta.

Bactch de Produccién: 100 kg.

Ingredientes Cantidad Unidad
Patas (ufias) de pangora crudas 100 kg.
Agua 100 Litros.
Vegetales Frescos 1,66 kg.

Nota. La lista de productos y cantidades de los vegetales frescos
no se detallan por politicas de confidencialidad en férmulas utilizadas
por la empresa.

Desarrollado por: Revisado por: Aprobado por:
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ITEP

Version: Prueba

INSTRUCTIVO TECNICO D

ELABORACION DE PRODUCTO

E Vigencia:

Pagina: 2de 8

4.- Diagra de Flujo.

f

Receptar

|47

)

Pangoras Enteras Rechazo del
Vivas producto
Sl + NO
Patas (ufias) de Pangora > Desprender Caparazén
Agua >
v
Agua —>| Lavar |—> Arena
* Agua
Vegetales Frescos -
Patas (ufias) de pangora _’I Cocinar |<—

Temperatura minima
75°C por 1,5 min

Agua caliente

Vegetales Frescos

Agua
w NO
SI
| Escurrir
Aguay Hielo  —] Enfriar

Temperatura maxima
4°C en 2 horas

S *
Camara de
Refrigeracion | Almacenar |
0°C a 4°C v
Fraccionar |
* Cascarade
—| Descascarar |:> pangora

A4
Patas (ufias) de pangora |

A\ 4
| Carne de pangora |

.

g—» Residuos de

Clasificar
+ Cascarade
| Posar | Pangora
Etiquetas y Fundas —>| Etiquetar y Empacar |
Tunel de +
congelacién | Congelar |
-20°C a-28°C v o g
amarade
Al ot
| maienar | congelacion
-12°Ca-18°C
| Despachar |

o>
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ITEP Version: Prueba
INSTRUCTIVO TECNICO DE Vigencia:
ELABORACION DE PRODUCTO Pagina: 3de 8

5.- Actividades.

- Receptar la cantidad de producto planificado con el departamento de

compras.

- Verificar que las pangoras se encuentren vivas, en caso de detectarse
pangoras muertas o en su defecto patas (ufias) sueltas se procedera a
devolver al proveedor. Verificar que las especificaciones se encuentren
dentro de los parametros, ver ficha técnica de materia prima FTMP del

producto Patas (ufias) de Pangora.

- Desprender las patas (ufias) de pangora, el caparazon sera devuelto al

proveedor.

- Lavar con abundante agua las patas (ufias) de pangora para eliminar la
arena e impurezas que son propias del producto durante el proceso de

recepcion.

- Cocinar en una marmita con los demas ingredientes especificados en la

receta.

- Controlar que en la etapa de coccidn el producto alcance una
temperatura de 75°C por 1.5 min. Como minimo, en caso que el
indicador no se cumpla completar su coccidn hasta alcanzar el

parametro establecido.

- Escurrir el agua caliente utilizada para la etapa de la coccion y los

vegetales desechar como basura organica.

- Enfriar las patas (ufias) de pangora inmediatamente en agua helada a
una temperatura de 0°C, hasta que alcancen una temperatura interna

de 4°C en un tiempo maximo de 2 horas.
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Almacenar las patas (ufas) de pangora cocidas, en la camara de
refrigeracion, a una temperatura de 0°C a 4.4°C en jabas previamente
lavadas y desinfectadas, colocando una funda tina como empaque

primario.

Fraccionar manualmente con un combo de acero inoxidable para este
paso se coloca de perfil vertical las patas (ufias) de la pangora y se
procede a partir de esta manera facilitar la separacién de la carne y de

la cascara.

Descascarar las patas (ufias) de pangora, si esta sale completamente
entera se irda como patas de pangora caso contrario se mantendra como

carne.

Clasificar los posibles residuos de cascara que podrian haberse

quedado en el paso anterior, principalmente en la carne.

Pesar 10 porciones de 200 gr para la carne y 5 porciones de 300gr para

las patas (ufias) de pangora,

Colocar la etiqueta de color verde en la funda de polietileno y proceder a
empacar en el caso de la carne de pangora se colocan las 10 porciones
de 200 gr en la funda para obtener un peso final de 2 kg. Para las patas
(uAas) de pangora del mismo modo se colocan las 5 porciones de 300 gr

dando un peso final de 1,5 kg.

La etiqueta del producto contendra la siguiente informacién: Nombre del
Producto; Ingredientes; Contiene; Contenido; Fabricado por; Fabricado

en; Almacenamiento; Lote; Consumir Antes de.
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- Congelar en el tunel de congelacion rapida, a una temperatura de - 20°C
a-28°C.

- Almacenar en el cuarto de congelacion, a una temperatura de - 12°C a
-18°C.

- Despachar el producto a los locales a acuerdo a lo solicitado tomado en

cuenta el lote mas antiguo.

6.- Guia de Elaboracion.

ORDEN | ACTIVIDAD | PARAMETROS | RESPONSABLE | REGISTRO
Supervisor
Segun la - Orden de
1 Receptar o de Produccion y
planificacion Compra.
Compras
- Personal de
Recepcion.
2 Seleccionar | Pangoras Vivas | - Supervisor de n/a
Control de
Calidad.
Registro de
- Personal de
Patas (ufias) - Recepcion
Recepcion.
de pangora de . de Materia
3 Desprender - Supervisor de
acuerdo a ficha Prima
Control de
técnica (RRMP)
Calidad.
(mariscos)
Ausencia de Personal de
4 Lavar arena e Recepcion n/a
impurezas. (mariscos)
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Registro de
- Personal de
- Control de
Temperatura Produccion
) . . Proceso
Cocinar minima 75°C | - Supervisor de
| (RCP)
Por 1,5 min. Control de _
_ (mariscos)
Calidad.
Eliminacion de
. _ Personal de
Escurrir agua caliente y - n/a
Produccion.
Vegetales.
Agua a 0°C. _
Registro de
Temperatura - Personal de
- Control de
de producto a Produccion
_ . Proceso
Enfriar alcanzar 4°C | - Supervisor de
| (RCP)
En un tiempo Control de _
_ _ (mariscos)
maximo de 2 Calidad.
horas.
Temperatura
de Personal de
Almacenar . - - n/a
refrigeracion: Produccion
0°Ca4.4°C
Registro de
Colocar en
o Control de
posicion
. Proceso
_ vertical. Personal de
Fraccionar . (RCP)
Temperatura Produccion _
(mariscos)
del producto
0°Ca4.4°C
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Retiro de
Personal de
10 Descascarar cascara _ n/a
Produccion
manualmente.
Eliminar
_ Personal de
11 Clasificar residuos de . n/a
Produccion
cascara.
Porciones de
200 gr para la )
- Personal de Registro de
carne de _
Produccion Control de
pangoray .
12 Pesar . - Supervisor de Proceso
porciones de
Control de (RCP)
3009 para las . .
Calidad. (mariscos)
patas (ufias)
de pangora.
Cumplimiento )
. . Registro de
informacion de
Control de
etiquetado
Etiquetar y Personal de Proceso
13 2 kg. La carne. _
Empacar Produccion (RCP)
1.5 kg. Las )
_ (mariscos)
patas (ufas)
de pangora.
Tunel de
congelacion
rapida
Personal de
14 Congelar -20a-28°C . n/a
Produccion
Tiempo
maximo
2 horas
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Camara de Personal de

15 Almacenar congelacion Despacho n/a
-12a-18°C (mariscos)
Personal de

De acuerdo al
16 Despachar _ Despacho n/a
pedido _

(mariscos)

7.- Referencias.

- Ficha Técnica de Materia Prima (FTMP) Producto: Patas (uhas) de Pangora.

- Registro de Recepcion de Materia Prima (RRMP) Mariscos.

- Registro de Control de Proceso (RCP) Mariscos.
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El registro de control de calidad para la elaboracion de carne patas (unas) de

pangora valida las inspecciones realizadas al producto para garantizar su

correcto procesamiento e inocuidad del producto.

Tabla 5. Registro de control de procesos

RCP Version: Prueba
REGISTRO DE CONTROL DE PROCESOS |Vigencia:
(MARISCOS) Pagina: 1 de 1
Responsable:
Fecha: Dia Juliano:
Datos Trazabilidad Insumos Coccion Enfriamiento | Rendimiento
g Producto Terminado Materia Prima g g g g g @ @
z ¢l 3 |80l |80 || =
£ — o Q — Qo Q Q g I
& Nombre Nombre £ g £ g £ = o
3 — = — = =] =

LiMITE CRITICO DE COCCION

LIMITE CRITICO DE ENFRIAMIENTO

TEMPERATURA (°C)-Minimo: 75
TIEMPO (Minutos) - Minimo: 1,5

TEMPERATURA (°C)-Maximo: 4
TIEMPO (Horas) - Maximo: 2

Observaciones:

Acciones Correctivas:

Revisado por:

Verificado por:
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6.1.5. Sugerencias para Preservar la Integridad Fisica y la Salud

Tabla 6. Analisis de riesgos presentes en el proceso

DIAGRAMA DE FLUO

Cocinar

o>

Escurrir

Almacenar
Fraccionar
Descascarar

Patas (ufias) de

pangora

Despachar

RN

l

l

TIPO DE RIESGO

Riesgo Fisico
(Cortaduras)
N/A

Riesgo Fisico
(Quemaduras)
Riesgo Fisico
(Cortaduras)
Riesgo Fisico

(Temperatura)

Riesgo Fisico
(Cortaduras)

Riesgo Mecanico
(Cortaduras)

Factor de Riesgo
Ergondmico

(Dolor de espalda)

Riesgo Eléctrico

Riesgo Fisico

(Temperatura)

SUGERENCIAS

Cuidado en la manipulacion de los
crustaceos, utilizacion de guantes.
N/A

Utilizacion de botas de caucho,
guantes y petos térmicos.

Cuidado en la utilizacion del

termémetro de punzon.

Utilizacién de guantes térmicos.

Cuidado en la utilizacion del

termometro de punzoén.

Precaucion en la utilizacion del

martillo de acero inoxidable.

Realizar paradas activas cada 2,5

horas de trabajo por 5 minutos.

Verificacion de toma corrientes y

equipos en buen estado.

Utilizacion de trajes térmicos y

botas antideslizantes. (Piso

congelado)
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7. CAPITULO VII

7.1. Conclusiones

La presente tesis tuvo como objetivo definir métodos y técnicas para el
mejoramiento del proceso en cada una de las etapas para la extraccion de la
carne y patas (uias) de pangora, al ser un proceso que se desarrolla en base
a un conocimiento empirico, se determina mediante el instructivo de
elaboraciéon que las etapas de recepcidén, coccidon y enfriamiento son
consideradas las mas criticas y es necesario un control y verificacion para
garantizar su proceso Yy no poner en riesgo a la carne y patas (uhas) de

pangora de una posible contaminacion.
Para las tres etapas mencionadas se concluye que:

- La Recepcion garantiza el cumplimiento de las especificaciones de la

materia prima establecidas en su ficha técnica.

- La Cocciéon a una temperatura de 75°C como minimo, por un tiempo de
1.5 minutos asegura que se eliminen las bacterias que puedan causar

dano a la salud de los consumidores.

- Un Enfriamiento a 4°C inmediatamente o en un tiempo maximo de 2

horas evita el facil desarrollo de microorganismos nocivos para la salud.

Los registros establecidos para la etapa de recepcion y control de calidad del
proceso permiten la elaboracién de productos terminados con valor agregado

para sus consumidores.

Al cumplir con la metodologia propuesta en este trabajo se logra el
mejoramiento del proceso y su estandarizacion para obtener un producto que

cumpla con los requerimientos del cliente (locales NOE SUSHI).
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Al no contar con mucha informacioén sobre el procesamiento de este crustaceo
de nombre comun pangora y poco conocido en el Ecuador, la intencion de este
trabajo es potenciar su consumo y aportar en su difusion y conocimiento de
manera que esto impulse el desarrollo de nuevas alternativas para su

explotacion.

7.2. Recomendaciones.

Después de analizar todo el trabajo realizado se puede aportar con las

siguientes recomendaciones:

- Mantener y mejorar los registros de control establecidos para este

proceso de acuerdo al crecimiento y demanda de estos productos.

- Realizar un cronograma de capacitaciones dirigido al personal nuevo
que ingrese a futuro, asi como también a las personas que actualmente
realizan este proceso de acuerdo al instructivo de elaboracion de

producto establecido en este trabajo.

- En caso de que se requiera procesar nuevos productos seria importante
tomar en cuenta la metodologia utilizada en este trabajo para facilitar el

manejo apropiado del producto y garantizar su calidad e inocuidad.
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