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PROGRAMA 57
ESTADO ACTUAL DE LA INDUSTRIA DE PROCESAMIEN TO

DE PESCADQ PARA - CONSUMO

1, Qbjetivo

Conocerla situacidn actual del procesamiento del pescado parm
consumo humano, A través de un estudio a nivel nacional en las 1:3
talaciones existentes dedicadas al procesamiento de pescado se cQ
nocerds: su capacidad de producclon, grado de utilizacidn en rela.
cidn a capacidad instalada; grado de utilizacidn .en relacidn a ma
teria prima disponible; volumen de pescado que podria ser absorv;
do- regularmente por las facilidades existentes; metodos tecnolog;
-cos aplicados; condiciones de calidad en comparacidn con normag iy
ternaclonalesy determlnacion de problemas técnico-econdmicos de
las plantas de procesamiento' recomendaciones para efectuar estu.’
dlos especiales,

"2, Plan de trabajo

- Area:
A lo largo del litoral.

- Método de recop11a01on de la informacion.
Analizar el material existente de estudios anteriores del
Instituto del Mar, Servicio de Pesquerfa y de la Sociedad
Nacional de Pesqueria.
Efectuar una recopilacidn de datos e informaciones sobre
“.plantas e-industrias con el miximo de datos técnicosecondm
cos,

- Prospeccidn de reconocimiento, visitando las instalaciones
industriales y centros de produccidn, divididos en las 20w
nas siguientess



zona comprendida entre Tumbes v Hhacho ,
zona . comprendida entre Chancay y Pucusana
zona comprendida entre Chilea y Tacna

'~,}+ﬂDuracion.

3e

e

vSe calculan 3 meses para obtener la 1nformacion necesaria,
mayormente para visitas de plantas y andlisis de datos. Se
considera una eventual prqlongaciénAsi hay problemas de eg
pecial interds para entrar en un andlisis mds detallado.

R

Lineas de estudio

3.1 Renglones de la industria pesguera para consumo humano
3.1.1 De acuerdo a la unidad productora o establecilmiento
~'pesquero y al volumen producido, se puede considerar
-+ la siguiente clasificacidns |
- Compafifas industriales
- manufactura casera o de comunidad
-~ plantas pilotos

3.1.2 Con relacidn al producto elaborado, o distribufdo,

se puede considerar la clasificacidn siguientes:

~ conservas -
-~ refrigerado (pescado fresco con hielo)
- congelado
- salado
- secado

" - salado-secado
- ahumado
- fermentado -
- otros - algasherina y sceite de especiesrarires ¢ sus

desperdicios con excepcién devanchoveta,
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3¢2 Tipo de informacidn requerida

x'Para cada tipo de produccidn citada anterlormente y5€¢ utia

~ lizard formulari i0s para la anota01on de datos e informa =
cidn que ha de servir para obtener conclusiones sobre el
estado actual en cuanto al aspecto téenico del centro de
procesamientn,

En lo referente a planillas, cdeberd anotarse la informa -
cidn siguientes ’

- Razdn social del establecimiento

- Zona y drea de’ ubicacidn

- Ubicacidn en relacidn al puerto

- Sistema y facilidades de recepcidn
- Disponibilidad de hielo
= Materia prima empleada

~ Productos elaborados

- Materxﬂxsauxiliares utilizados

~ Capacidad de produccidn
~ Descripcidn del proceso en términos generales
. Disposicidn del equipo dentro del estable01mlento
~ Nivel tecnoldgico
-~ Descripcidn del producto terminado e fndice sobre sueg -
lidad relativa a normas internacionales
- Estado de conservacidn de las instalaciones

. . e » )
- Disponibilidad de agua, desague, fuerza electrica,vapor,
combustibles v otros,

- Profesionales y obreros que laboran

- Disposicién de téenicos especializados

~ Nivel de administracidn

- Problemas existentes, como falta de materia prima,alto
costo de elaboracion,problemas sindicales, y otros,



- 4, Coordinacidn

El programa se coordina con los sigulentes estudlos'
- Programados por el Instltuto. . :
Programa‘59 - Rendimiento y factores de conver51on en el
v ‘procesamiento y mercadeo de los productos
* pesqueros, ‘

—— "Proéréma 66 - Estadfstica del aspecto técnico econdmico
R ) de la actividad pesquera. T o e

V_Programa'70.— Estudio de las actividades conexas a la pes
queria S

Programa 7L ~ Estudio sobre mercado internacional de pro
ductos de la pesca.

- Programadocs por'el departamento ¢e tecnologia pesquera de
la Facultad de Pesqueria de la Universidad Agraria,en lo
que se refiere a: ‘ ' ) ‘

La aplicacién de los procesos de secado, salado y ahumado
a pescado peruano,

- Programados por CONAP/Servicio de Pesqueria/FAO.

Programas del proyecto "Centro de utilizacion Y comercia
llza01on de pescado". ‘

-YP:ogramados por el departamento de estudios economicos de
la Sociedad Nacional de Pesquerla.

5, Disposiciones v reguerimientos

5.1» Pe:l:'so1r1a'l

- - vDe acuerdo al cuadro de tiempos de los planes y programas
de trabajo del proyecto, se ha considerado un tiempo tenta
tivo que debe ser cubierto con el trabajo de tres per:z~nas
en la 51gu1ente forma.‘
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~ Trabajo B o 7 Nombres Tenmpo ( diss)

1, Recoleccidn de la informacidn Edmundo Icochea U. 15
actual
2. Inspeccidn de la zona entre José Sanchez T, 15
Iumbes y Huacho Edmundo Icochea U, 15
~ 3, Inspeccidn de la zona entre José Sanchez T. 15
Chancay y Pucusana Edmundo Icochea U, 15
. Inspeccidn de la zona entre José Sdnchez T, 15
“Chilca y Tacna - Edmundo Icochea U, 15
5. Andlisis,procesamiento de da  José Sdnchez T 60
tos y redaccion de un infor-= - Edmundo Icochea U,
me ’ : : :

5«2 Formularios e instrucciones

- Se preparara planillas segin la clasificacidn del tipo de
producto elaborado,disefladas en tal forma que serfa facil
. la tabulacidn y andlisis de los datos colectadose

Se preruzrard instrucciones para el uso de los formularios;,.
con instrucciones para la evaluacidn en las plantas y pa<

ra llenarlos.

5.3 Equipo vy material

” . R . ‘ r 2
Se prepararan mapas, listas de direcciones y se llevara u
tiles de oficina, camara fotografica y otro material nece
sario para realizar las observaciones.

" 5.4 Movilidad

Seri mnecesario disponer de una camioneta para el transpor
.2 s a s ?
te durante los viajes de la recoleccion de informeciony pa

. . ?
ra los de inspeccion.
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"5y 8.Control de avances obtenidos

4l terminar larecoleccidn de la informacidn actual exise
tente en Lima, se efectuard una revisidn del material. con
el Director del Proyecto FAO, el Director Tecnico del Ins~
tituto ¥ el Jefe del Departamento.

Al terminar la inspeccidn en la zona entre Tumbes yJHua -

~choy -se efectuard una revisidn de los datos colectados
se discutird eventuales modificaciones en el plan de traba
jou B | | |
En la | ‘misma forma, se efectuara una rev1sion al terminar-
se. la inspeccidn en la zona entre Chancay y Pucusana,

Al terminarse los reconocimientos de las industrias y plan
tas de p”OuCS&ﬂWCﬂtOS se efectuara una revisidn ‘sobre los
metodos de efectuar la tabulacidn y andlisis,

5.64Informes de progreso

Después de dos meses de iniciado el estudio, se redactard
un informe del progreso alcanzado. Terminadas las inspec=
ciones se dlspondra de 60 ¢fas para confeccionar un infor
me final queisera base de una posterior publicacion,

65 Anexos

Con el fin de hacer mds explicativo el desarrollo de recopila
cidn de la informacidn se anexan las siguientes relaciones y for-
mularios: '

- Plantas industriacles (1o harineras) en actividad
~ Plantas industriales (no harineras) paraligzadas
- Plantas industriales (no harineras) por reglones y puertos.
~ Lugares que se visitaran para recoleccidn de informacidn so-
~bre industrias _
- PFormulario 1 - Identificacidn de la empresa o esiablecimiento
S pesquera.-



Formulario 2 - Conservas

Formulario 3 - Congelado y.refrigerado
Formulario 4 - Salado y secado
Formulario 5 - ihumado’

Formulario 6 -~ Diversos



Plantas Industriales no harineras (Direcciones)

- Productos Marinos Refrigerados S.i. (Promaresa)
Fébrica: Caleta Cruz, Tumbes
. Oficina: Costanera 2200 (San Miguel) - Lima
Telfs 93020

-~ Productos Marinos S.A. (Promarsa)
Fabricas Paita
Oficina: Azdngaro 235 - 2do. Piso
Telf's 72300 (70237 - 77345 - 75487)

- Compafifa Envasadora de Conservas del Santa
Fabricas Coishco - Chimbote
Oficinas Bolognesi 670 - Chimbote
Telfs 2436

- Conpafifa Pesquera de Coishco S.a.
Fdbricas Caleta Coishco - Chimbote
Oficinas Camana 851 - 2do.piso, Lima
Telf: %0300

- Compafifa Pesquera Taybe S.4.
Fibricas Chimbote
Oficina: Calle Huancavelica s/n. Apartado 60,Chimbote

- TFabrica de Conservas y Harina de Pescado Imperial S.C.de R.Lth.

~ Fébrica: Chimbote |
Ofiecinas Jr.Camana 631, Of.509, Lima
Telf. 81382

=  Pesquera Chimbote S.4.

Oficina: Colmena No.742, Of.307,Lima
Fdbrica: Chimbote

Telf: 35115/46200 - 32 - 33



Actividades Pesqueras S.4,

Fébrica: Chimbote (Bech{a)

Oficina: Jr.Lampa 277, 0f.608, Lima
Telf: 79527 / 71561

Socledad Irndustrial Conservas hlimenticias(fica) -
Fabrica: Huacho

Oficinas Casilla Correo No. 55 - Huacho

Telf: 2113

Sindicato Pesquero del Perd S.4, -

‘Fdbrica: Callao

Oficina: Calle Sétima 190 - Chacaritas, Callao
Telf: 93713

Fdbrica de Conservas La Flor S.i..

Fabricas Lima

Oficina: J.M. Galdiano iendoza No. 981
Telf. 81927

Spica 8. 4. ‘
Fébrica:Prolongacién Marzano s/n. Surguillo
Oficina:

Telf: 54212

Hualcamar S.i\, ,
Fabrica: Venianiila = Carretera Callao
Oficinas Cammz No, 631, Of, 602, Lima
Telf: 70084

Fibrica de Conservas S.R., Ltda.

Fibrica: Lima . L

Oficina:z Esq. lMariscal Gsmarra y Ramon Espinoza No. 190
Pelf 78710 '

-~



Envasadora Rimac S.d.

Fabrica: Lima

Oficinas Av.del Trabajo No. 265, San Marti{n de Porras
Telfz. 40089 :

Conservas Peruanas S../.

Fabrica: Lima o
Oficina: Calle Loreto No. 874 -~ Callao
Telf s 91828 |

Conservas Alimenticias S.4.

Fabrica: Rimac - Lima

Oficina: Alameda de los Bajos No.162 Rimac, Lima
Telf: 78579 ‘

Hilda de la Flor Orezzoli (dos fabricas)
Fivrica: .v.Argentina 1881

Jorge Guerra Ortiz
Fdbrica Jivenida /rgentina No. 1929

Industrial Conservera Gherson‘s
Fdbricas Lote 8, Manzana "C", San*o Domingo de Boc: Xegra
Telf: 44872 (Ing°Gerson's 29700)

Conservera Victoria S..A. (Convisa)
Fébricas Avenida Iquitos No.105% - Lima
Telfs 37649

Empresa Pesquera Islay

Fabrica: Mollendo ) ;
Oficinas Jr.Arica No.885 ~ Lima
Telfs 32820 |

g <



= Industrial Pesquera del Sur (Insur)
Fdbricas Ilo - Moquegua
Oficina: Las Magnolias No. 731 - Apartado No.2774
Tclfe: 21312 (San Isidro)

Plantas Industriales no harineras(paralizadas)

‘>Paita

- ¥rigorificos Paita Sude

' Fébrica: Paita
Oficinas Av.Petit Thours No.llS - BEdif, Cosmana Yto.Piso
Telfs 41505 ‘

Chimbote

- Conserveros .isociados del Norte Se s
Fabrica: Chimbote
Oficina: Cuzco No,491, Of.806 -~ Lina
Telf: 83678

- Compafifa Pesquera la Florida S.A4.
Fabricas Chimbote '
Oficinas Jr.Huancavelica No,446 - Linma
Telf: 75835

- Fébrica de Conservas Neptuno S.h,
Fébrica: Chimbote ,
Oficina: Jr.Colina W°,%21 - Bellavista ~ Callao o |
Telf: 90480

- Envasadora Chimbote Z.Ai..
FabricajChimbote

6flcinas:
Telfs



Samanco

- Socledad Jnonima de Conservas Samanco
Fébricas Samanco , ‘
Oficina: Camad 851 - Of 701 = Lima
Telfs 41 ok

Huarmey

- Inter-imerica de Navegacidn y Negocios Seile
" Fdbrica: Mincora - Huarmey .
Oficinas Av,Petit Thours No.11l5 - Edlf.Cosmana hto.Piso
- Telf: 41505 (Lima) |

Callao y Lima

- Pesguera Marfé S. A.
Fébrica: Callao
Oficinas Av.urgetlna No. 1932
Telfs 90265

- andrés C.Monteverde C.
Fdbricas Callao
Oficina: av.Argentina No 3621
Telf:

- Compafifa de Conservas de Pescado S...
Fabricas Callao i
Oficina: Av.Colonial Nold9, Callao
Telfs 35197,

~ Empresa Pesquera Chalaca S.A.
Fébricas | o | -,
0fi~ina: Av.Argentina No.2317 w | |
Telfs
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Empresa Pesquera San José S..l.
Fébrica: ,
Oficinas: Av,Argentina No. 5700
Telf:

Fabrica de Conservas Casaretto
Fibrica:

Oficina: Alameda de los Bobos 219
Telfe

Industria Conservera .limerticia S...
Avenida 28 de Julio

Envasadora Santa Rosa S, L.
LAv,Santa Rosa

Envasadora San Marcos S.i. N
Av.Benavides No., 601

Fébrica de Conservas Gold Fish S.a-.
Pasaje Mirones No,10l,Limz

José Vergara Saravia
Av.La Paz No.,1532

Panamericana Fish Packing S...
Ancash No.870

2D

"
(=]

Aminco Mar S, fi.

Fabrica: Caueato - Pisco

Oficinas Calle German Scheiber 299 - 2do.plso
Telf': 28500 (San Isidro)
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.Chala

Industrial Chala S,..

Fabricas Chala

Oficina: Jr,Cuzco No,491, 0f.806
Telf: 83687 (Lima) ‘

Atico

Abastecedora de Pescado Fresco y Congelados "APEFRESCO“
Fabricas Atico

Oficinas Av, Tacna No,543 - Of, 60

Telfs 70725 (Lima)

Industrias del Mar S.A. -
Fébrica: Provincia Caravel{ - Punta atico
Oficinas .v,Tacna 543, 0f.40 Linma

Telfs 81533

Empresa Pesquera Ilo S,4.

Fabrica: Ilo

Oficinas Camana No,851, Of  9no.Piso
Telf: 41088
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Plantas Industiiales no harinoras por regiones y puertcs(24 planms)

Caleta Cruz (1) Productos Marinos Refrigerados S...
| ( PROMARESA)
Paita (1) Productos Marinos S,., (PROM.RSA)
Coisheco (2)  Compafifa Envasadora de Conservas
) REGION del Santa.
e NORTE Compafifa Pesquera de Coishco s‘%i

Compafifa Fesquera T.YBE S, /.

Fdbrica de Conservas y Harina de
Chimbote (%) Pescado Imperial

Pesquera Chimbote S. 4.
Actividades Pesqueras

Huach (1) Soc.Tndustrial Conservas Alimenti-
cias (SICA)

Sindicato Pesquero del Perd S..i.
Fabrica de Conservas la Flor S.lie
SPICY 3.4,

Hualcanar S. A.

REGTION Callao Fibrica Conservas inéica S.R.Ltda.
CENTRO ¥ ' (13) Envasadora Rimac S.il.
Lina Conservas Alimenticias S.le

Hilda de la Flor Orezzoli
Hilda de la Flor Orezzoli
Jorge Guerra Ortiz
Industrial Conservera Gerson's
i | Conservera Victoria S. A, (CONVISA)
. Conservas Peruanas S, Ae

Mollenio (1) Empresa Pesquera Islay

SR Tlo (L) Industrial Pesquers del Sur(INSUR)




. Lugares gue se visitardn para recoleccidn de informacidén sobre

- REGION NORTE

REGION CENIRO

REGION SUR

ENININONETNINEN S NN ONINININITNLNTNE NN ITNONENTTNE N TS NN INETNENNETN TN ININITNITNEN NN

Industrias

Caleta Cruz
Zorritos
Mancora
Talara
Negritos
Paita

Tierra Colorada

Yasila
Ielilla
La Tortuga

- Clmllilache

Matacaballo
Constante
Parachique
San José
Pimentel

Santa Rosa
Pacasmayo
Coishco
Chimbote
Huacho-Carquin

Chancay

Callao y Lina
Pucusana

Cerro azul
Pisco

Atico

La Planchada
Mollendo

Ilo
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"Fgrmulario No,.1 (Idgntificaéidn de la empresa o establecimiento

pesquero)
1}“'Nombre comercial de la Empresa o estable01m1ento..,.....,..,
2, Nombre del propietario o razén soc1al‘.....a,.‘h,eo.........
3. "Direccidn del establecimlento....ea.@...,.....(,.,.a...ﬁ....
I“‘;[Iellf‘O...‘;;.D;..OLOCalldad...OvﬁG39.00)&)ProvlnCla¢0..I’ﬂ..
;_Distritoocnouo-loooootooocooocaDepartameﬂtO®euoooooloovcoo'o
h._ Domicillo legal de' la oficina principal o gerencit.ceeccsssces
..llt.'..cl'l.tOOUCCaoco.nao..ro.locttll.oTelfa..cio.lﬁ...‘.
5. Nombre del gerenteoorO.ﬁ00.000’.Q..‘.6..I...O....",O.Q.H".l.l..
6. Nombre del Superintendente,.seeececeecececssssscecesconasonsss.
Actividades del Establecimiento o
1. Conservas 2, Refrigerado (Fresco)
3. Congelado L, Salado
5. Secado 6. Salado=-Seco
7. Ahumado 8. Fermentado
C 9. Otros (Algas, harina y
ecelte de especies marinos
o sus desperdicios (x) etec.)
Periodo de Actividad
l. DeSde el ogoooe.oaooefoc.oac:.osoewaozcoc:eleto..t.o“"lﬁl.
2. De acuerdo a la abundancia de €SP2CieS,ceeecncsccsscsocssscs

5900800600 80¢ 060000 i0s3008CBC00CE00Ie0S o +iopnotOgaasedgenoesssteg

Personal

N® de empleados:__ (Profesionales___de Oficina__Vendedores_)
N° de obreros___(Supervisores o Capataces___Calificados ____
no calificados___)

Turnos:aiouooo9no¢cocoutn-n...o‘.un!.0.00&..0...000..0.....’

T ey ey
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Otras_informaciones

Pl

"é Sistema de Comunlcacion ........................;......

= Suninistro de energia electrlca............e...,.......
- Suninistro de combustlbles..,..........................
JSquﬁmodeagm;.“.n.u.”,”.“.”.“.”.u.u..
- Instalaciones de desague '

(x)

De otras especies diferentes a la anchovetae
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Especies |Clase de| Tipo de |No.de latas por calN°,total ca | Valor al
Utilizadas [ Conserva| envese - |ja y peso cada lofal| jss Producidas costo

1. Capacidad de almacenamiento de materia primac:

a) Cdmaras frigorfficas
b) Pozas '
¢) Otros (especifique)

2, Seleccidn de la materia primas

a) Frescura
b) Tamafio

3« Lavado: Condiciones

4+« Corte y eviécétadd{
a) Manual .
b) & méquina Marca Tipo __Capacidad
materia prima por hora
c) Rendimientos

5« Salmuerado:
a) Concentracidn de la solucidn
b) Tiempo '
¢) Tipo de sal

6« Coccidn:
a) Temperatura
b) Tiempo




Envasados

P4g.20

Mamual

A mdquina __Marca

- Tipo_ -%Capacidéd‘

Cantidad des
Pescado
Total

Tipos de envase

Calidad envases

‘De adicionales =

9. Envases -de hojatata (segin el
~Piletes  (pack o slid- pack)
- Trozos (chunks) -
Trocitos (flakes)

contenido)

Desmenuzado (grated)
. Bnteros,

Pastas

1, Latas:
' Redondas

Cuadradas

Ovaladas

1le Cerradoras:

12, Esterilizado: fgirn

- a) Cavacidad .

~.Tipo

Capacidad _ __

..b) Tempsratura. .

¢) Tiempec

d) Presién

13. .Enfriamiento (autocable) .

~ ) Presidn

b) Por agua _
c) Por alre




1,
15,
16,
17,

18.
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Lavado de envases 
Etiquetado
Encaié#add
Innévgpiones y-mejoraé
Laboratorios de>contr§l.dé%calidad;

’Nq’éieﬁéﬁ'

“Completo______ Incompleto
~Calidad del. equipo ‘

En operacidn: Constante

Instalacidn

Esporddica.’



Egg@g;ario No.3 - Congelado y/o refrigerado

o

5e

6a

7e

Materia prima émpleada

Métodos empleados

-a) Salmuera_...

b) Inmersidn

. e)-Alre

d) Placas de contacto

a) Terrestres & Capacidad
b) Flotante *__Capacidad__

Camaras de almacenamlento.
M,a)“Capac1dad,,
L Cdmara por b&tll

2,Canara fldq
b) Material y aislamiento empleado

¢) Tipo de refrigerante__Motor: Caracteristicas
d) Productos congelados

e) Productos refrigerados

-

f) Tiempo requerido para alcanzar la temperatura infe~
rior de:
a, Refrigerado b. Congelado

Planta de Hielo

Envasado

Operaciones previass
Lavado y limpieza de la materia prima
Eviscerado
Fileteado
Etce.




%

Laboratorio de control de calidads

Completo Incoﬁpiefo>r 7 No tiene
Disposicién del equipo__. Instalacidn
.. En operacidn: Constante l Esporddica

Observaciones:




g; ario NOJt - Salado v/o Secado

le.

2,

3.

R

5e

6o

7o

8.

Materia prima empleada ‘

Capacidad de produccidn _ - -

Método empleado:
a) Salado en seco

b) Salado en pila himeda

¢) Salado en salmuera

Concentracidn de la salmuera

Operaciones previas:
a) Lavado y limpieza de la materla prima

b) Eviscerado y limpieza

c) Desangrado

d) Lavado én salmuera dilufda

Concentracidn Tiempo

Tipo de sal enpleada

Tlempo de salazdn

Apilado prensado

Secado:
a) Natural:s
Condiciones ambientales: Temp.Promedio

Humedad Relat.Promnd.

Tiempo de secado

Humedad del producto final

b) Artificial:
Secador: Largo Anche ‘ Al pe




iAdre acondicionados

‘HR: Entrada. . .- - Salida
_ Temperatura Entrada Salida
Volumen,. .. Velocidad

Sistema del calent.del aire

o,

Tiemnpo de secado

R “:.fb " Humedad del produe to

- Inieial . .. . - Final

9. Almacenamientosz
Condiciones

10, Presentacidn del’producto:'
' Sin piel

En envases _

Otrcs

11, Observaciones:




N - .
LR 2N,
Tete .

»

N

10.

11.
12,

13.

14,

15,

Formulario No.5 -~ Ahumado

Materia prima. empleada

Seleccidn.de da materwe pruna -

Preparacion prellmlnar Eviscerado
Salado previo: '

Salmuera: Conzentracidn _ Tiempo

Secado prelimihars Tiempos

Otras condiciones de secado

Ahumado proplamente dicho__

Método Gtilizados: a) En frio ~ b) BEn caliente

c)-Electrostatico__

d) Humo 1{quido
Madera- utilizada R
Tiempo de ahumado o
Casetas para ahumar: a) Ristico

b) Hornos construidos especialmente

Capacidad de produccidn

Composicidn final del productos

Humedad | Otros andlisis

Almacenaniento

Presentacidn del productos

Observaciones _




Formulario No, 6 - Diversos

- Materia prima utilizada
- Productos que se elaboran
- Capacidad de produccidn_

E
Oy

-~ Maquinaria o equipo utilizado:
a) Para harina (no anchoveta)

1.

24

3

Cocinadoress
1.1 Método

Tons Fesc./hr

1.2 Marca

1.3 Didmetro

1.4 Volumen

Largo
Capacidad

Ton/Hora

Prensas:
2,1. Marca

2.2 Capacidad

Secadores:
3.1. Método

3.20 Marca

3.3. Didmetro

Largo

3.4, Volumen

Capacidad

Tons/haora

Centrifugas para aceite:

Numero Tipo

Capacidad

tons/hr

Separadores de sélidos;
Nimero , Tipo

Capacidad

ton/hora

Calderas de vapors
Tipo BHP

Capacidad

ton/hr
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 PROGRAMA 59

RENDIMIENTO Y FACTORES DE CONVERSION EN EL PROCESAMIENTO '
Y MEBCADEO DE LOS- PRODUCTOS PESQUEROS

1. Objetivo

Propor01onar a los interesados del Sector Publico y Privado,
la informacion tecnica que les permita conocer y aplicar los
factores de conversion, en el procesamiento y mercadeo de los
prihcipales productos pesqueros.

""E1 objetivo también se eitiende a complementar dos estudios
de peces de consumo que son objeto de los programas 12 al 16, en
lO“refEfente‘a”prbmédios”de'tamaﬁo'y pesos,

e

2, Plan de Trabajo

_.Consistird en forma general en:

2.1 Seleccidn de zonas apropiadas _de trabajo

- Las zonas dque a continuacidn se exponeﬁ‘como'las mads a-
propiadas para la ejecucidn del programa, han sido deter

- minadas de acuerdo a su importancia referente al volumen
desembarcado de las especies de valor comercial e indus-
trial, complementindose a este criterio las facilidades
que puedan brindar para el desarrollo de este programa,
la existencia de establecimientos industriales .y labora-

torlos. ' . _ ,
‘Zona Nortes - Paita y Chimbote
Zona Central: Callao

Zona Surs o Tlo
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2.2,Seleccidn de especies

La seleccidn de especies para el desarrollo de este pro-
grama se ha efectuado-en‘principio de aéuerdo a su abune

dancia, &l valor comercial o industrial,cmplitud en la
distribucidn de las capturas o cxistencias de estudios
basicos previos y también a las perspectivas de explota-
cidn meciva en un futuro préximo, como el caso de la mer
luza, ' |

BEstas son las siguientes especies icticas:

1. Bonito 1l. Ayanque o cachema
2. Machete 12. Merluza
3. Sardina - 13, Jurel
4, Cabrilla | 1%, Cabinza
5. Cojinoba , | 15, Pejerrey
6. Caballa 16. Atin akte amarilla
7. Corvina 17. Barrilete
8. Coco o 18, Guitarra
9. Lorna 19. Tiburdn
10,Liza ‘ 20, Pez espada -
- 21. Tollo

2
Moluscos v crustaceos

1. Choros %, Langostinos
2. Concha negra 5. Camarones - -
3. Macha

2.3.Métodos de Trabajo

“Se debe tomar aproximadamente en cada zona 10 ejemplares
por gspecie y por LeSe

Las especies que preferentemente se procesardn serdn las
siguientes: "
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- Zona norte (Paita y Chimbote): Bonito, machete,-sardina,ca
balla,coco,lisa, ayanque,merluza,jurel,cabinza,
‘pejerrey,atin aleta amarilla,barrilete,guitarra,
tiburén, pez espada y tcllo

e Zona central(Calleo); Bonlto, machete,‘sardlna, cojinova,cor

v1na, lorna, meiuza, Jurel, cabinza Yy pejerrey.

= Zona sur (I10) ¢ Bonito, macheue, cebr illa, coglnova, lorna,
gurel, cabinza, pejerrey.

Los factores de conversion que a continuacidn se mencionan sg

» S . . .
‘ran de las especies que actualmente se procesan de esa forma en
escala comercial

2.3.1. Pescadb‘fresco y entero as
- Pescado eviscerado con cabeza, aletas y cola (Kipper)
- Pescado eviscerado sin cabeza (split)
- Pescado en tajadas o chuletas
- Filete |

2.3.2. Pescado fresco entero a congelados

Pescado ev1scerado con cabeza, aleta y cola (Klpper)
Pescado eviscerado sin cabeza (split)

Pescado en tajadas o chuletas

Filetes

2.3.3. Pescado fresco y entero a:

~ Pescado preservado en salmueras
Eviscerado con cabeza, aletas y cola (Kipper)
Eviscerado sin cabeza (split)
Fileteado

- Pescado seco salado:

" Eviscerado con cabeza,aletas ¥y cola (Kipper)

Eviscerado 51n cabeza (spllt)
‘Fileteado
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2.3.4%s Pescado fresco y entero as
- Ahumado en calientes
Eviscerado con cabeza, aletas y cola (Kipper)
Eviscerado sin cabeza (split)
Fileteado

2.3.5. Pescado fresco y entero a enlatados:
~ Filetes (pack o solid pack)
~ Trczos (Chunks)
-~ Desmenuzado (grated)
- Bviscerado descabezado (tipo sardina)

243.6, Pescado fresco y entero a harinas
- = Pescado entero -
- Residuos

'2.3.7°-Mallscos y crustdceos frescos y enteros as
"~ Crudos y descabezados
- Cocinados con su caparazdn
- Descuartizados
~ Coclinados y descuartizados

El tiempo necesario sera de un afio de duracidn a partir de Jy
lio de 1967,

k . . 2
Coordinacion con otros programas

Este programa de investigacidn se coordinars con los siguien=
tes estudios:

- Determinacidn de la composicidn de las principales ‘especies
para consumo (Programa 55)

- Egstudios tecncligicos de procesamiento de péscado (Progra=
ma 58) ;

- Determinacidn del peso y longitud promedios de las principa
les especies de peces comerciales (Plan II - Departamento de
Biologfa)

-~ Programas afines de los laboratorios costeros,



4, Disposiciones v reduerimientos,

:Enx<,h;1.

"Personal

A continuacidn se presenta el Cuadro que indica la dis
tribucidn del personal, y dfas de viaje. Esta primera
etapa serviré para instruir y coordinar la labor efec-
tuada por los laboratorios; ejecutar algunos trabajos
experimentales: salado'ahumado, etc, y obtener la infor
macién necesaria de las plantas de procesamiento de pesg
cado fresco, en muelles y mercadose

Nombres Zonas - Dias Omemaciones

José Sdnchez  Norte(Chimbote y Paita) 8 Supervisidn

" Roberto Lem  Norte(Chimbote y Paita) 10

Max Ddvalos . | - 10
Roberto Lam Sur (Ilo) : 8

Max Divalos | , 8

De acuerdo a los resultados obtenidos se programaran 1los

viajes complementarios si ellos son ncesarios

No se incluye el trabajo del personal que ya estd en é-
jecucidn en la zona central (Callao). |

4.2, Equipo y material

ka3,

Se necesitara una caseta de alvxzg o y tinas de eternit
para salado de tipo portdtil.

El equipo accesorio como cuchillos, pledra de afilar,etc,,
as{ como la sal, aserri{n dé madera se indica en el capi-

tulo correspondiente al costo. - -

;gstrucciones,al{personal,de~los.laboratorios‘
Se ha seleccionado los métodos de fileteados de pescado
nas apropiados, a base de ello se ha elaborado un cuadro}
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" I . Sy N 4 -" r ]
con sus graficos y la descripcion respectiva, Ademas,
se tiene impresas las planillas donde se anotaridn la
. »
informacion que se obtenga en las tres zonas,

bk, Movilidad
 Se necesitard una camioneta pick-up para transporte del
personal y equipo, en las fechas que a continuacidn se
indicat

= Zona Norte (Chimbote y Paita)s:

- Zona Sur (Ilo):

~ Zona Central (Callao): 2 veces por semana Martes y
Jueves, ,
Las especies deben ser conw
ducidas al laboratorio cene
tral del Callao por un auxi
liar del departamente.

4,5, Cooperacicn con la industria

Para el ingreso del personal a las pla:m tas de procesa=
miento de las empresas se solicitard la autorizacidn de

entidades.,

S5 Inforiee,

Se hard dos tipos de informes

5.1. Informes progresivos para uso ycontrol del avance en el

departament o

’ . . i~ .
Cada tres meses se presentara este tipo de iniorme 1ne-
dicando el avance de los trabajos, dificultades, varbn-

tee, etc.
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5,2, Informe final

- A1 concluir las investigacioneé"se nublicaran los re=-
- .sultados en la serie de. infomes del Instituto. N

6. Anexos

Se anexa el formularlo utlllzado en la determlnacion de los
factores de conversidn, o



Formwlario para la determinasion de factores de conversidn

Nombre cientifico:

~ Especies ~ Nombre en inglés: .
Andlisis del P : ’ s Factores de
Filete Caracterlsﬁlcus Pesos ¥y Porcentajes conversidn
Fecha |Procedencia %V % % |Longitud {Peso total {Con cabeza y %}C&beza % |Sin cabeza y |Filetes | Sin cabeza y Filetes |
Agua {Solidos]| Grasa emsS o] &rse. sin viscera sin viscera 8in visceras




