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Departamento de Gestion Empresarial y
Promocion de Mercado

El Departamento de Gestion Empresarial v Promocion de Mercados,
actualmente promueve campanas para incentivar v aumentar cl
consumo de productos acuicolas y pesqueros: del mismo modo que
desarrolla acciones dirigidas a fortalecer las capacidades empresariales,
especialmente de grupos organizados. a través de capacitaciones en
transformacion v valor agregado a los productos. mecanismos de
comercializacion. gestion empresarial. entre otras acciones que ¢n
conjunto tengan como objetivo la generacion de nuevos proyectos de
orientacion empresarial en el sector acuicola y pesquero.



aslecnica# il
BuenasPracticas'de'Manipulacion’de’
Productos’Hidrobiologicos

Una vez fuera del agua el pescado pierde su defensa
inmunoldgica, las altas temperaturas propician el
aumento de la carga bacteriana sobre todo en la
cavidad visceral y agallas, las superficies de contactos
insalubres contaminan el producto. Por, eso es
importante las buenas practicas de higiene y el inicio
temprano de la cadena de frio.

FUNDAMENTO TECNICO

INSUMO O INGREDIENTES Hielo en escarcha,

MATERIAL DE EMPAQUE Bandejas de foam, papel films, bolsas con plasticas
con cierre, bolsas de empaque al vacio.

ESQUEMA TECNOLOGICO PARA Recepcion de la materia prima, control de calidad

EL PROCESO sensorial, determinacion de etapas post-morte,
eviscerado, enhielado, corte comerciales congelacion,
empaque.

TIEMPO DE DURACION 3 dias de 8 horas

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA
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» Ficha’ A#2

URADC
PESCADO SALPRESO!

NOMBRE DEL CURSO ELABORACION DE PESCADO SALPRESO

FUNDAMENTO TECNICO Conservacion en salmuera saturada (fermentacion en
sal)

MATERIA PRIMA Pescado fresco de 1lb o mas preferiblemente magro
(bajo en grasa carne blanca).

INSUMO O INGREDIENTES Sal pura comercial fina 'y gruesa

EQUIPO O UTILERIA Mesa para manipulacion y prolijo de la materia prima,

tablas de picar, cuchillos, afilador de cuchillos, pesa
reloj, recipientes plasticos para el salmuerado o
fermentacién con sal para la conservacion del
producto, coladores, maquina de empaque al vacio
(opcional)

MATERIAL DE EMPAQUE Bandejas de foam, bolsas de empaque al vacio y
papel film para envolver.

CARACTERISTICAS DEL SITIO Lugar amplio abierto o cerrado en este ultimo caso

DE CAPACITACION con buena iluminacién. Fuente de agua y facilidad
para limpiar con manguera.

ESQUEMA TECNOLOGICO PARA | Recepcion de la materia prima: control de calidad

EL PROCESO sensorial y registro de peso de ingreso, limpieza,
eviscerado, corte, dosificacion de sal, salazon o
fermentacion, escurrido, pesaje, empaque.

RENGLON PRESUPUESTARIO Insumos, alimentacion de participantes.

TIEMPO DE DURACION 3 dias, 8 horas diarias




NOMBRE DEL CURSO

FUNDAMENTO
TECNICO
MATERIA PRIMA

INSUMO O
INGREDIENTES
EQUIPO Y UTILERIA

MATERIAL DE
EMPAQUE

CARACTERISTICAS
DEL SITIO DE
CAPACITACION

ESQUEMA
TECNOLOGICO PARA
EL PROCESO

REGLON
PRESUPUESTARIO

TIEMPO DE DURACIO

@,C@mo S€e hace pdia COTSERVdl PeEstauu Cil
sal?
El'pescado se coloca extenaico Sobre una capa ae sal
(@aproximadamente de un centimetro). Se anade otra capa de sal y se
van intercalanto capas e pesecado y sal. Sobre esta preparacion se
Coloca un eSO, equivalente aalgo mas de la mitad ael peso

bepartamernto deGestion
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PRODUCTOS CURADOS:
PESCADO SECO-SALADO.

ELABORACION DE PESCADO SECO-SALADO
Salmuerado o fermentacién con saturacion con sal y secado.

Pescados frescos de 1lb o mas preferiblemente magro (bajo en
grasa carne blanca)
Sal pura comercial fina 'y gruesa

Mesa para manipulacion de la materia prima, tablas de picar,

cuchillos, afilador de cuchillos, pesa reloj, recipientes plasticos para

el salmuerado o fermentacion con sal para la conservacion del
producto, coladores. Secador solar, construido bajo disefio
preliminar.

Bandejas de foam, papel film envolvente, bolsas plasticas.

Lugar amplio, abierto o cerrado en este ultimo caso con buena
iluminacién. Fuente de agua y facilidad para limpiar con
manguera.Lugar al aire libre para instalacion de secador solar.

No requiere energia eléctrica.
Recepcion de la materia prima: Control de calidad sensorial y

registro de peso de ingreso, limpieza, eviscerado, corte, dosificacion

de sal, salazdn o fermentacion, escurrido, pesaje, secado en
sistema de secador solar, que consiste en una estructura con
soportes de madera o PVC, revestido con plastico transparente,
para mejor trasmision del calor generado por los rayos solares.
Insumo, secador solar y alimentacion de participantes.

N 4 dias, 8 horas diarias
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Eichaliecnica#4
DE
PREEORMADROS

NOMBRE DEL ELABORACION DE HAMBURGUESAS

CURSO
Fundamento Técnico . Son productos de la linea de congelados, preparados a base de
pulpa de pescado o marisco.

° En su procesamiento se incorporan ingredientes, saborizantes
etc.

° Pueden ser pre-cocidos o pre-fritados previo congelamiento.
. Algunos pueden ser empanizados para fritura.

Materia Prima Filete de pescado preferible de carne blanca

Insumo O Ingredientes Depende de las caracteristicas del producto final (hamburguesas
simples y con valor agregados).

Equipo O Utileria Mesa para manipulacion de la materia prima, tablas de picar,
cuchillos, afilador de cuchillos, pesa reloj, coladores, maquina
moledora de carne, congelador, refrigerador, maquina de empaque
al vacio (el producto se empaca previamente congelado).

Material De Empaque Caja de carton parafinado, bandejas de foam y papel film para
envolver, bolsas de empaque al vacio.

Caracteristicas Del Sitio | Lugar amplio abierto o cerrado en este Ultimo caso con buena

De Capacitacion iluminacion. Fuente de agua y facilidad para limpiar con manguera.
Requiere energia eléctrica.

Esquema Tecnoldgico Recepcion de la materia prima: control de calidad sensorial y registro

Para El Proceso de peso, congelacion del filete, molienda, pesaje, dosificacién de
ingredientes, moldeado, congelamiento, (en caso de que sea tipo
milanesa, empanizado), congelamiento, empaque, almacenamiento.

Renglon Presupuestario | Insumos: materia prima, ingredientes, material de empaque,
degustacion, material decorativo y alimentacion de participantes.

Tiempo De Duracion 5 dias de 8 horas

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA



Fundamento técnico

Materia Prima
Insumo o Ingredientes
Equipo o utileria

Material de empaque

Caracteristicas del sitio de
capacitacioén

Esquema tecnoldgico para el
proceso
Renglén presupuestario

Tiempo de duracién

Departamento deiGestion
Emymﬂ:!lytﬂmumnuda
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CURSO DE PRODUCTOS

PREEORMADOS NUGGETS:

Son productos de la linea de congelados, preparados a base de pulpa
de pescado o marisco. En su procesamiento se incorporan ingredientes,
saborizantes etc.

. Pueden ser pre-cocidos o pre-fritados previo congelamiento
. Algunos pueden ser empanizados para fritura.

. Su preformado consiste en moldeado tubular o tipo nuez.

Filete de pescado preferible de carne blanca

De acuerdo formulacién: Ajo y perejil; aji rojo y rojo, entre otros.

Mesa para manipulacién de la materia prima, tablas de picar, cuchillos,
afilador de cuchillos, pesa reloj, coladores, maquina moledora de carne,
congelador, refrigerador, maquina de empaque al vacio (el producto se
empaca previamente congelado).

Bandejas de foam y papel film para envolver, bolsas de material
laminados.

Lugar amplio abierto o cerrado en este U(ltimo caso con buena
iluminacién. Fuente de agua y facilidad para limpiar con manguera.
Requiere energia eléctrica .

Recepcion de la materia prima: control de calidad sensorial y registro de
peso, congelacion del filete, molienda, pesaje, dosificacion de
ingredientes, moldeado, congelamiento, (en caso de que sea tipo
milanesa, empanizado), congelamiento, empaque, almacenamiento.
Insumos: materia prima, ingredientes, material de empaque,
degustacion alimentacion de participantes.

5 dias de 8 horas

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA
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Eichalecnica#6

Fundamento técnico Es el proceso en donde se utiliza la propiedad
bactericida del humo como principio preservativo,
ademads de sus propiedades aromaticas y
saborizante.

Materia Prima Aptas para especies grasas y semi-grasas tales
como: el colossoma, atin etc. De igual manera se
pueden ahumar especies magras (baja en grasa).

Insumo o Ingredientes Sal y especias (opcional).

Equipo o utileria Ahumador tipo artesanal, contenedores plasticos
para salmuerado, tenazas, espatulas, colador,
cuchillos, tablas de picar, platones grandes vy

medianos.

Material de empaque Bandejas de foam con papel film para envolver,
maguina de empague al vacio.

Caracteristicas del sitio de Espacio abierto para libre circulacion del humo y

capacitacion sitio abierto para la preparacion de la materia
prima.

Esquema tecnoldgico para el Recepcion de materia prima, pesaje, eviscerado,

proceso limpieza, corte, salmuerado, escurrido, pesado,
ahumado, enfriamiento, empaque.

Renglén presupuestario Materiales para la construccion de Ahumador,

alimentacion de participantes, insumos e
ingredientes.
Tiempo de duracién 5 dias de 8 horas

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA



NOMBRE DEL
CURSO

FUNDAMENTO TECNICO

MATERIA PRIMA

INSUMO O
INGREDIENTES

EQUIPO O UTILERIA

MATERIAL DE EMPAQUE

CARACTERISTICAS DEL
SITIO DE CAPACITACION
ESQUEMA
TECNOLOGICO PARA EL
PROCESO

RENGLON
PRESUPUESTARIO

TIEMPO DE DURACION

Departamentode Gestiorn
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Curso'de Productos Culinarios'Pre-
Elaborados
PASTA UNTABLE O PATE DE

ELABORACION DE PASTA UNTABLE O PATE

DE PESCADO

Se utiliza la capacidad de gelinizacion de las proteinas
del pescado, principalmente el colageno para la
elaboracion de paté a una pasta untable elaborada
habitualmente a partir de carne picada y a la cual se le
agrega saborizantes y aromatizantes.

Especies de bajo valor comercial (revoltura) y con poco
rendimiento en filete. Especies con alta cantidad de
espinas.

Especias, sal, pimienta entre otros

Mesa de trabajo, licuadora o procesador de alimento,
bafio maria, estufa, tabla de picar, cuchillos, platones.

Recipientes plasticos (similares a los que se utilizan en
los quesos cremas) u otros.

Sitio cerrado con buena iluminacién, con, acceso a agua
potable, facilidad para limpieza con manguera.
Recepcion de materia prima, pesaje, coccion,
separacion de la carne de pescado, licuado, dosificacion
de ingredientes, moldeado, coccion, enfriamiento,
almacenamiento.

Insumos e ingredientes, material de empaque,
alimentacion de participantes, degustacion.

3 dias de 8 horas

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA
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1 IFichaTécnicaft7
4 Curso'de’ProductosiCulinariosPre-=
W / Elaborados

= PALITOS DEIPESCADO.

FUNDAMENTO TECNICO Son productos de la linea de congelados, preparados a
base de pulpa de pescado 0 marisco. En su
procesamiento se incorporan ingredientes, saborizantes
etc.

Su moldeado en blogue de aproximadamente 4 pulgadas
de largo y 2 de grosor cortadas longitudinalmente.

Deben ser empanizados listos para freir.

INSUMO O INGREDIENTES Sal, pimienta, pan molido,

MATERIAL DE EMPAQUE Caja de carton parafinado, bandejas de foam y papel film para
envolver, bolsas de empaque al vacio.

RENGLON Insumos: materia prima, ingredientes, material de empaque,
PRESUPUESTARIO degustacion, alimentacion de participantes.

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA
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Eichall ecnica#38
Administracion}iventasyMercadeo'y
Manejo'desCostos

El manejo de conceptos basicos de administracion son
necesarios para el desarrollo de negocios. Aunado a esto se
busca realzar la importancia del balance de costos y ganancias
para un manejo efectivo de flujo de caja.

JUSTIFICACION

EQUIPO O UTILERIA Computadoras.

Proyector.

Pantalla o Pared en que se pueda proyectar
Extensién eléctrica y regleta

Mesa para proyector y computadora.

Mesas y sillas para participantes.

Refrigerio.

ESQUEMA TECNOLOGICO | Se requiere de energia eléctrica.
PARA EL PROCESO

TIEMPO DE DURACION 2 dias, 6 Horas
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FUNDAMENTO TECNICO

MATERIA PRIMA
INSUMO O INGREDIENTES
EQUIPO O UTILERIA

MATERIAL DE EMPAQUE
CARACTERISTICAS DEL
SITIO DE CAPACITACION
ESQUEMA TECNOLOGICO
PARA EL PROCESO

RENGLON
PRESUPUESTARIO
TIEMPO DE DURACION

LEPArtdnentoueiGestiorn
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Concentrado proteinico y nutricional, que se prepara por
los método biolégico y quimico, siendo el primero una
fermentacion acido lactica y la segunda descenso de
PH, con la aplicacion de acido organico.
Residuos frescos de pescado (visceras,
espinazos).

Melaza de cafia, azUcar, yogurt, acido féormico, acido
sorbico.

Méaquina trituradora, mezcladora, pesa reloj, bidones
plasticos, sistema de incubacion, termémetro.

Bidones plasticos, bolsas de plasticas

Sitio abierto, con condiciones de trabajar con humedad
y limpieza con mangueras.

Recepciébn de materia prima, control de calidad
sensorial, molienda o trituracion, mezclado, dosificacion
de ingredientes, colocacion en incubacion en caso del
biolégico,

Insumos, alimentacion para participantes.

cabeza,

3 dias de 8 horas intercalados.

ZULEIKA TROTTMAN
TECNOLOGA PESQUERA
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Ficha Técnica #10

Procesamiento de Subproductos .
Elaboracion de Alimento balanceado no
Tradicional.

Fundamento técnico El alimento balanceado para animales (Pienso,
nombre comercial), consiste en la integracién de
todos los nutrientes que requieren los mismos para
su crecimiento, través de una mezcla, que pude ser
comprimida (pelets) o pulverizada. El elemento
principal es la  Proteina animal, que
tradicionalmente se utiliza la harina de pescado. En
el alimento no tradicional, ese aporte lo provee el
Ensilado de Pescado.

Insumo o Ingredientes Ensilado, harina de maiz, pre-mezcla vitaminica,
aceite vegetal entre otros.

Material de empaque Sacos de material porosos, bolsas plésticas.

Esquema Tecnoldgico para el Molienda de harinas, mezclado, inclusion de
proceso ensilado, peletizado, secado, almacenamiento.

Tiempo de duracién 3 dias de 8 horas intercalados.
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