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RESUMEN

Los resultados del esludio de lactibilidad econdmica con respecio a la implementacion
del laboratorio especializado en produccion: evaluacidn de carga y capacidad del motor
de la embutidora para proveer una maquina adecuada para el desarrollo industrial del
laboratorio a partir de la tecnologia. El presente proyecto tiene por objetivo implementar
una maquina embutidora carnes de salchichas en la elaboracion de embutidos, para
mejorar las condiciones de trabajo de los estudiantes del laboratorio de cocina de |a
Extension Sucre. Los métodos utilizados fueron el cualitativo, observacional,
documental, los mismos que ayudaron a |a recoleccion dela informacion y a la busqueda
do elementos que permitieron procesar la Informacién a través de diversos trabajos dol
drea del conocimiento.

La maquina esta orientada en el proceso de formado continuo, para optimizar el tlempo
de desarollo y elaboracion de salchichas. Obleniendo asi una maquina eficiente, eficaz
y de trabajo produdivo. La cual permite unfacil manejo de los embutidos, en el proceso
y mejorar la calidad del producto final. Disefiada de acuerdo a las condiciones de trabajo
y constituida con materiales adecuados para la manipulacion de alimentos. Donde los
estudiantes puedan elaborar platos rapido para los, esiudianies de esla manera puedan
ejecutar las practicas del laboratorlo, dando una respuesta eficiente y eficaz an tiempo
real obtenido resultado en el aprendizaje continuo.

PALABRAS CLAVE: Aprendizaje continuo, embutidos, eficiencia.
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ABSTRACT

The results of the economic feasibility study regarding the implementation of the
specialized production laboratory: evaluation of load and capacity of the stuffer motor 1o
provide a suitable machine lor the indusirial development ol the laboratory based on
technology. The objective of Lhis project Is lo implement a sausage meal stuffing machine
in the production of sausages, 1o improve tha working conditions of the students ol the
Sucre Extension cooking laboratory. The methods used were qualitative, observational,
and documentary, the same ones that helped the collection of information and the search
for elements that allowed the information to be processed through various works in the
area of knowledge.

The machine is onented towards the continuous forming process, lo optimize the
development and production time of sausages. Thus obtaining an efficient, effective and
productive work machine. Which allows easy handling of the sausages in the process
and Improves the quality of the final product. Designed according lo working conditions
and made with materials suitable for lood handling. Where students can prepare dishes
quickly lor them, students can thus execute laboratory practices, giving an elfficient and
dieclive responsea in real tima resulting in continuous leaming.

KEYWORDS: Continuous learning, sausages, elficiency.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
11. TITULO

Implamentacidn del laboratorio especializado en produccidén camica: Evaluacion de
carga y capacidad del motor de la embutidora.

1.2, INTRODUCCION

Hoy en el pais existen empresas de fabricacién de embutidos lormales, las cuales
manejan procesos y lecnologia adecuada que garantizan un produclo apto para el
consumo humano, estas empresas cuentan con los permisos legales y registro sanitario
que exige esta actividad; la maquinara es de un costo elevado por lo que no es de lacil
acceso para las famillas de recursos econémicos medios y bajos.

Por esta razdn se ve necesario que en el laboratorio de cocina se implemente este
equipo camico, lo cual dard respuesta a las necesldades de los esludiantes cuando
tienen que realizar practicas y asi puedan hacerla de manera adecuada.

Son derivados carnicos caraclerizados por la preparaclon de una masa que puede lener
como base carne, grasa de cerdo, visceras, despojos y condimentos. La masa cérnica
es embutida en envolturas (tripas) naturales o arificlales para proporcionar forma,
aumentar la conslstencla y para que se pueda someter el embutido a tratamientos
posteriores. (Murillo, 2014)

La méquina serd coneclada y adaptada a la maquina embutidora (cdmara de
alimentacién) tomando en cuenla lodas sus dimenslones y caraclerislicas de control
para el dosificado da cada salchicha. La construcclén del sistema de control estard
fomada por dispositivos electrénicos y mecénicos las cuales brindaran un
funcionamiento seguro en la conexién de las maquinas que Intervienen.

Las salchichas son embutidos a base de carne picada. Para la elaboracién se suelen
aprovechar |as pares del animal, como la grasa, |as visceras y la sangre. Asi como
condimentos y otros Ingredientes; después se embuten en Iripas, se ahiman en caliente
y por ulimo se escaldan a lemperaluras comprendidas entre 78 y BOC. (Marchettl,
2014).

Lainfraestructura adecuada en laboratorios culinarlos es fundamental para proporcionar
un entorno de aprendizaje que relleje las condiclones reales de la industna alimentaria.
La méquina a disefiar realizard un proceso continuo que actualmente no existe en el
drea local, datal forma que su producto salga uniformey con menos desperdicios como
sa genaran hoy en dia. También ayudard a aumentar |a capacidad de produccion,
optimizando el proceso de lormado de cada salchicha.



1.3. PROBLEMA

Necesidad de implementar un laboratorio especializado en produccion camica, que
garantice las practicas experimentales de los estudiantes. Evaluacion de carga y
capacidad del molor de la embutidora

1.4. JUSTIFICACION

La baja ealidad de la produccion de embutidos en la ciudad depende en gran parte de
los procesos de produccion (en especial de los pequenos productores), que es causada
por la deficiente seleccién de materias primas, asi mismo e alto contenido de sustandas
perudiciales para la salud como son las grasas y el excesivo uso de conservanies y
edulcorantes; ademas las condiciones sanitarias de los lugares de sacrificio (mataderos)
no son las mas adecuadas lo que reduce [a calidad de las cames a procesar.

Por esta razon se ve necesano que el laboratono de cocina procese SUS propios
embutidos y productos que ayuden a desamollar mejor la preparacion de los alimentos,
ademas el grado de confianza de la poblacion de estudianie se ve la necesidad que se
ienga una maquina de embutidos con carga y capacidad de solucionar el problema
planteado.

El trabajo investigativo ayuda integrar y gestionar los espacios de aprendizaje de manera
adecuada y factible, donde los estudiantes puedan desarrollar sus habilidades y
destrezas motoras de forma eficiente  cuando tengan que realizar sus practicas de la

CAmera

1.5. OBJETIVOS

1.5.1. Objetivo general
Implementar un laboratorio especializado en produccion camica Evaluacion de carga y
capacidad del motor de la embutidora para la camera de gastronomia de Sucre.

1.5.2 Objetivos especilicos

= Determinar el sistema de control evaluacion de carga y capacidad del motor de
la embutidora.

= [Establecer las normas bésicas para el manejo de embutidos.

= Proponer una aliemativa de solucion en la elaboracion de los producios que
sirvan para las practicas de cocina de los luturos chel.



1.6. METODOLOGIA

Se utllizé los métodos cualitativo, observacional, documental, los mismo que syudaron
a constatar el desarrollo tedrico para la fundamentacidén de la Investigacidn , Se visitd
varlo almacenes para conocer |a calldad de los productos de veta , se verlfico algunos
presupuestos que se adapten a |la realidad del lugar, ademds se fue verificando lo
funclonal de embutidoras , verificando costos que esté acorde alo presupuestado desde
las necesldades de los estudiantes de esta manera se daba respuesta a la planificacion
e investigacion realizada.

A panir del andlisis de |a realldad, se verifico de manera viable |a investigacidn desde la
dptica de los recursos con que contaba la investigacidn sean estos materiales y
humanos.

Para Pérez (2018}, esta técnica permite identificar posibles obstdculos y oponunidades
antes de Iniciar la implementacién del proyecto. Se aplicé al iniclo del proyecto para
evaluar los materiales, materias primas y la mano da obra necesaria. Lo que ayudo a
verificaras necesidades de la investigacidn.

Ademas, Martinez (2017) sostiene que esta técnica es crucial para la seleccién de
proveedores basada en costos y benelicios. Se utilizdé en la etapa de seleccién de
proveedores. Ayudo a venficar que los costos se hacen a lravés de los costos que dan
los proveedores.

Todo esle proceso permito desarrollar la invesligacion dandoles elemenlos para
demostrar que fue necesario verificar dalos de la implementacién del laboratorio desde
el lugar de las necesidades planleadas, las mismas que servirdn para un aprendizaje
sgnificativo de los futuros profesionales.



CAPITULO Il: MARCO TEORICO
2.1. DEFINICIONES

Embutido: Operacion en la cual se procede a incarporar la pasta en el reciplente de |a
embutidora a lo cual se procede a embutirla ya sea en tripa natural y sintética.
Dependiendo de la finalidad del producto, calibrando |a longltud deseada.

Los documentos requaridos por el sistema da gestidn de |a Inoculdad de los alimentos
deben controlarse. Los registros son un tipo especlal de documento y deben controlarse
de acuerdo con los requisitos citados en el apartado de las normas 1SO 22000. Los
cortroles deben asegurar que todos los camblos propuesios se revisan anles de su
implementacion para determinar sus eflectos sobre la inocuidad de los alimentos y su
impacto sobre el sistema de gestion de |a inocuidad de los alimentos.

El mejoramiento continuo es una harramlenta fundamental para lodas las empresas
porque les permite renovar los proceses administirativos que ellos realizan, lo cual hace
que las organizaciones estén en constante actualizacldn; ademas parmilo que sean mas

dicientes y competitivas, lortalezas que le ayudardn a permanecer en el maercado
(ZGfiga et al., 2001).

Una propuesta de mejora para que proporcione una altemativa de solucion depende de
la capacidad de |dentificar, prlonzar y resolver problemas; un problema es una
desviaclén entre lo que deberia eslar ocurriendo y lo que realmenle ocurre, y que sea lo
suficlentemente Importante para hacer que alguien piense en que esa desviacion debe
sar correglda (Cdrdenas, 2004),

FUNCION O DESCRIPCION DE UNA EMBUTIDORA:

Serie avanzada de embutidoras al vacio, que realizan el proceso de embuticion con la

tecnologia més reciente y novedosa en el mercado. El proceso de embuticion es
reallzado mas delicadamente y el resultado es una perfecta definicion del producto final.
El sistema de control elecirdnico de las porciones garantiza su maxima precision de
pesa.

Figurai.



Modelo basico de la embutidora de carne

EMBUTIDORA CONTINUA RISCO RS5-305 COMPLETA - 00301004

Nota: Informacién técnica especificas detallada de Embutidora continua de came al
vacio, Marca CATO: ID producto: 6153935

Embutidora conlinua de came al vacio reparada en excelente estado de funcionamiento,
con grupo impulsor nuevo y dosificador, GARANTIA CATO de 12 meses Embutidora
continua de carne al vacio. Construida en acero inoxidable y segin normativa CE.
Sistema de palas para evitar el embarrado. Grupo impulsor construido en material
extraduro resistente a |la corrosion. Equipada con un motor de 10 CV, Funcionamiento
por sistema hidraulico con control de velocidad. Accionamiento mediante rodillera
ajustable y onentable. Panel de mandos por pulsadores con cuadro eléctnco de
maniobra. Bomba al vacio de 25 m3/h. Tolvade 100 0 250 litros de capacidad. Controles
@ |ndicadores de nivel de presion y de vacio. Produccién en salida libre de 4,900
kg/dosificador electronico con precision de peso de +- 1%. Elevador opcional de
columna, controlado desde el panel de mandos de la embutidora.

22. TRABAJOS RELACIONADOS

En base a las investigaciones realizada por Jiménez (2009), Dominguez (2011) y
Henderson et al., (2000) las buenas practicas de manufactura son elemento fundamental
en las empresas dedicadas a los diferentes procesos de alimentos inocuos que sean
saludables para el consumo; asegurando aquello con la elaboracién de manuales que
le permita realizar las diferentes actividades tomando en cuenta las normas de calidad.



De acuerdo con los resultados en |a aplicacion de la gula de observacidn y entrevista,
sa elabord un organigrama estructural del taller de procesos camicos de la ESPAM
MF.L el cual permitic identificar |as dreas y responsabilidades de quienes conforman
esla inslitucion.

Con el andlisis FODA se determind que la planta se encuentra en una posicion
esiralégica ofensiva, tenlendo con eslo una venlaja; permiliéndole seguir
desarrolldndosae.

Con la elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manulaciura (BPM) y la
uilizacidn en el taller de procesos cdrnicos se estard brindando seguridad y servicios
mejorando lécnicamente en la elaboracion de los embutidos en base a la aplicacién del
mismao.

Se debe realizar capacitaciones para el buen uso y aplicacldn del Manual en cuantoa lo
técnico, administrativo y operacional de la planta tomando con eslo las comeclivas
necesarias que permitan ir mejorando el desempefio en cuanto a |la elaboracidn de los
productos en el Taller de la ESPAM M.F.L

ESTUDIO DE FACILIDADES PARA LA REALIZACION DE PROVEEDCRES QUE SE
ADAPTEN A LOS PRESUPUESTOS Y CALIDADES ESTABLECIDAD



CAPITULO 11

3.1, DESARROLLO DE LAPROPUESTA

En base a los estudios raallzados en el laboratorio da la ULEAM Extension Sucra se vio
necesarlo que dentro del lugar es Importante ubicar una maquina embutidora para
mejorar |a calidad del serviclo a los estudiantes, ademas es un laboratorio que debaria
dar un buen aprendiza)oe a los estudiantes da gastronomia en el procaso da sus practicas
preprolesionales por esta razdn so vo urgente que se equipe con esta embutidora.

A través de los esludios de busqueda de preclos, se ven lactibles, lo que se describleron
en |a Investigacidn, por loque los preclo son factibles para la compra de esta, slendo |as
caracteristicas dptimas para el laboratorlo.

3.2. OBJETIVO 1

Potenclar con la Implementacion de un laboratorio especlallzado en preducclon camica:
ovaluacléon de carga y capacldad del motor de la embutidora para la carrera do
gastronomia de Sucre para brindar un serviclo de calldad a los estudiantes y usuarios
del laboratorlo dela ULEAM Sucre.

CAPITULD IV: CONCLUSIONES ¥ RECOMENDACIONES
41, CONCLUSIONES

Se diagnosticd |a situacidn actual del laboratorio da la ULEAM Extensidn Sucre y se
determind que es necesarlo tener productos como embutidos determinando que el



proceso productivo podia ser elemento indispensable para mejorar la calldad del serviclo
y dar mejor alencion a los estudiantes.

Porque se constald que el vivir hoy por hoy en un mundo indiscutiblemente globallzado
y compelitivo involucra el mejoramiento diario en cada uno de los productos, slempre
apuntando a la satisfaccion del cliente sin perder la calidad que los caracteriza.

4.2, RECOMENDACIONES

Cumplir la rutina de manilenimiento preventivo para conservar la maquina embutidoraen
buen eslado de funcionamiento, para que los elementos mecanicos como chumaceras,
el eje y la lensién de la banda no afecten o alteren los pardmetros utilizados para la
torsion de |a salchicha

Se recomienda capacitar a la persona que utilizara el sistema, para asl evitar su mal uso
y posibles dafios en el equipo. Es recomendable aislar todos los circuitos eléctricos y
elecranicos, pues el sistema trabaja en las cercanias de los reciplentes de agua

existiendo un riesgo de corlo circuilo.

Realizar pruebas lanto en vacio como con carga nominal para determinar los tiempos
exaclos a los cuales trabajara el sistema elevador. Comprobar que los componentes del
sistema funcionen antes del ensamblaje para evitar pérdidas de tiempo. No utilizar el
sisiema en otras operaciones para las que fue creado. Revisar que el voliaje demandado
por los elementos eléctricos este acorde con el existente. Asegurar que los cables de
conlrol y energia estén en buen eslado.
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ANEXOS
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POS
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CANTID
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DESCRIPCION

FOTO

VALOR
JUNIT ARIO|

TOTAL

Maguina De Embusicos
Fmpanads - Aoes
Fonikiah e i de 7 ks
7% om ce ako, X) om de
jancho oo base, 30 oe oy
de profunido de hese
didenairo de ol 15 om
Abo de olln 45 o
Laego de boquilir Alom
Cartadad de embudcs: 3|

Embutidora inox

258

259

TOTAL AL CONTADO

$259,00




GARANTIA

i La garant|n no apica 8 un fercan no autorizado repa el producta,

I La gormrd |8 no splics ousndo comgniste qua o dafo fue ccaslonads de manam delitisrsds o irte ncion al,
2 La garantin no cubre s no respeta ol ciclo de irebao del equipo,

4 La gormr |8 salo cubire defecton de (ibrica dal producto, La garantla no cubne dafios (sicos, nl defos on el
motor quemada, nl lorzados o camition do voltaja,

I En caso de reguein sericio Teonkco, el clente dabe arviar el equipa & nusstras insialaciones en Oulto, pars

I rervimlan del mismo, an caso de que no cubrs |8 garant e, o8 coRlos de sarvicio teCrico, MPUBIITE ¥ BNvio, CoMmen A
e ol o b e,

G moses de garmnt|s por delecto da (kbhcs

Contacto: 0998911103 FAIRUZ EQUIPOS SDLM 5.A.5. RUC 1793190260001

PROFORMA. (2)

EQUIPOS
SASTROMNOMICDS
VALOR

DESCRIPCION |FOTO UNITARIOITOTAL

CANTIDY
AD




Embutidora
Industrial Manual
3L
oons trss Bhn
arorn ingad abie,
efo varical de facil
p s T i
Ezpacial para elaborar]
L beairhichas  en distindos) $109.98|5109.98)
tamahns. deal para usof
e Restauranies,
[Casnns, sic
Ihisteral Acesm inDodabis
|Caracidad”
Dimensionas 550 1 330 «
s
Pezo netn: 11Ka
TOTAL AL CONTADO $109.98
Contacto a:
Casa Matriz
Santa Margarita 01830, San Bernardo, Santiago.
Correo electronico:
ventas & equiposgastronomicos.cl
Liamada telefonica:
+560 T432 T104
PROFORMA. (3)
EQUIPOS
IR T LAL S
[CANTIDY VALOR
AD | DESCRIPCION i maRig] TOTAL




mpeso: 3L

50 om de ako, 30 cm de
ancho de base, 30 cm

de profundo de base.
Didmatro de olla: 15cm

PP 189 189

Largo de bogquila: 20 cmy

TOTAL AL CONTADO $189,00

%

? La gar amia o aplics s Un e CED No SUloraEt repata ol prsiucio

3 La g artia no aphca cuando compiuets gue & Aafo fue ocasionado de mare s Jelbemds o Ntencionsl

4 Lia garareis ro cubee s no feapets o cicio de trabago del egquipn

% La g srtia 8ol cubse delecton de labrica del producta. La garantia no cubes defos lisioos. nl dafos en o
molof quemadn nil iofrados o camisos de volae.

& En casc de reques sorvicio Técrioo, & clients debe envie ol squipo & nusstras instalaciones en Oullo. pars
B eviEEn del mEmo, &0 CEs0 de que no cubys [ garantia. s oodins de SN lEonico. repuesiog y anvio, comeEn 3
csania dad chenie

& meses de gararia por delecto de tabnra

Hacemos envics @ 1odo ol pais MODSEFET 11006 11103 / 00088 s80 1T
A de ia Prersa N4 T-329 Ouso 170104, Eouador

g imars goog e comdPo=-00 151 B84 - TR 485514 Una cuads &l s del pasrgee B concepoon. Sector B
orrepcion ink WietsApp director o ERAAWEE hitp Taru requiposec uador com




