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RESUMEN

Contar con una mezcladora de masa carnica en el laboratorio de cocina es
fundamental para potenciar e industrializar las practicas, permitiendo asi una
mayor eficiencia y productividad en las actividades relacionadas con la carrera.
Este equipo no solo facilitara la produccion en masa de productos de charcuteria
para eventos y comercializacién interna, sino que también contribuira de manera
significativa a la auto sustentabilidad de la carrera, ya que posibilitara la
elaboracién de productos con un alto nivel de calidad y en cantidades suficientes
para satisfacer la demanda. La mezcladora debe cumplir con requisitos clave:
estar fabricada en acero inoxidable de alta calidad para garantizar durabilidad y
resistencia a la corrosion, con componentes livianos y desmontables para
facilitar la limpieza y el mantenimiento peridédico. Ademas, debe contar una
estructura robusta y puntos de contacto reforzados para soportar el uso continuo
y los impactos frecuentes. Es crucial que tenga un motor potente para procesar
grandes volimenes de carne sin sobrecalentarse, lo que permitira mantener la
eficiencia operativa. Asimismo, es esencial que ofrezca estabilidad vy
mecanismos de seguridad avanzados para evitar desprendimientos de piezas,

accidentes y garantizar asi un uso eficiente, seguro y confiable para todos los
usuarios del equipo.

PALABRAS CLAVE

Reducir, consistencia, eficiencia, industrializar, beneficioso
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ABSTRACT

ts and internal marketing, but will also

contribute significantly to the self-sustainability of the race, as it will enable the

Operational efficiency. Likewise, it is essential that it offers stability and advanced
safety mechanisms to avoid detachment of parts, accidents and thus guarantee
efficient, safe and reliable use for all users of the equipment.
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CAPITULO I:

1. INTRODUCCION

La mezcladora carnica se presenta como una herramienta esencial para
optimizar los procesos culinarios, especificamente en el manejo de proteinas y
otros ingredientes que requieren tratamientos especializados. Este equipo busca
no solo reducir el esfuerzo fisico asociado a tareas basicas de preparacion sino
también garantizar una mayor uniformidad y calidad en los resultados, aspectos

clave en el ambito gastronémico.

La incorporacion de la mezcladora carnica en entornos educativos y
profesionales representa una oportunidad para potenciar el aprendizaje practico,
promoviendo el desarrollo de habilidades psicomotoras y sociales a través de

dinamicas colaborativas.

Al utilizar esta herramienta los estudiantes y profesionales no solo
adquieren experiencia en su manejo técnico, sino que también fortalecen
su capacidad para abordar desafios culinarios desde una perspectiva
interdisciplinaria alineada con estandares de calidad y eficiencia. (Cumbaijin
Carrillo & Johanna, 2022)

Este proyecto tiene como finalidad evaluar la viabilidad de implementar una
mezcladora carnica en el laboratorio de cocina en contexto educativo y
productivo, maximizando su impacto en la formacién técnica y en la mejora de
los procesos de elaboracién. Ademas de que se busca fomentar un enfoque que
permita no solo "aprender a hacer ", sino también "hacer con un propésito "
integrando habilidades tedricas y practicas en un entorno que responda las

demandas del mercado y las expectativas de los consumidores.
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1.1. PROBLEMA

Dada la necesidad de equipamientos multi funcionales que sean factible para las
operaciones de elaboracién de alimentos procesados surge la necesidad de

evaluar el desempefio de las mezcladoras carnicas utilizadas en diversos

sectores como el doméstico, el profesional y el comercial.

1.2.  JUSTIFICACION

Ademas, algunas presentan deficiencias en términos de disefio ergonomico,
facilidad de limpieza o integracion de tecnologias modernas, como sistemas
automatizados de control de mezcla. Estas carencias no solo afectan la eficiencia
operativa, sino que también pueden incrementar los costos de mantenimiento y
reducir la vida util del equipo. Estas maquinas esenciales en la elaboracion de
productos carnicos y otras preparaciones, deben cumplir con altos estandares
de capacidad, adaptabilidad y facilidad de mantenimiento para optimizar los

procesos productivos.

Actualmente, muchas mezcladoras carnicas en el mercado enfrentan
limitaciones relacionadas con su capacidad para procesar grandes voliimenes
de carne, su resistencia al uso prolongado o su capacidad para adaptarse a
diferentes texturas y tipos de ingredientes.

La adquisicion de una mezcladora carnica para el laboratorio de cocina de la
universidad responde a la necesidad de fortalecer las capacidades practicas y
técnicas de los estudiantes permitiéndoles trabajar con equipos profesionales
utilizados en la industria gastrondmica.

Este proyecto busca optimizar los procesos de elaboracion de productos
carnicos como embutidos, marinados y rellenos, fomentando Ia innovacion y la

experimentacion culinaria en un entorno controlado y seguro.

Ademas, la mezcladora permitira a los estudiantes desarrollar habilidades clave
relacionadas con el manejo de maquinaria especializada, mejorando su

preparacion para el mercado laboral y promoviendo una formacion integral que
impulse la calidad educativa de la institucion.

11
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Dotar de una mezcladora carnica al taller especializado de cocina para optimizar
endizaje y produccion, mediante el uso de tecnologia

los procesos de apr
n los estandares de calidad y sanidad

eficiente y segura que cumpla coO

alimentaria.

1.3.2. Objetivos especificos

Promover la innovacién culinaria: Desarrollar nuevas recetas y productos
carnicos que integren ingredientes autoctonos o de fusiones gastronomicas,
fomentando la creatividad en la industria alimentaria.

Optimizar la eficiencia en la preparacion: Reducir los tiempos de mezcla y
garantizar una textura homogenea en productos carnicos elaborados en el
laboratorio.

Resistencia de los materiales: Son construidas con materiales duraderos como

acero inoxidable de alta calidad para garantizar que no haya reacciones quimicas
con los ingredientes, las cuchillas también estan hechas de acero inoxidables de

alta resistencia para soportar el uso continuo sin desgastarse facilmente.

1.4. METODOLOGIA

1.4.1. Procedimiento

El proceso para implementar la propuesta de mejora de la mezcladora carnica
se realizara mediante una serie de etapas organizadas, las cuales estan
orientadas a cumplir los objetivos especificos planteados en la propuesta. A
continuacion, se describiran las fases claves del procedimiento que dirigiran la

investigacion y el desarrollo de las optimizaciones sugeridas.

1.4.2. Técnicas

1-Revision bibliografica

12
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Las revisiones bibliograficas son una herramienta fundamental para investigary

entender mejor un proyecto.
investigacién: Con la revisiéon

2-Paso previo antes de realizar una
n si la primera

ximamos al conocimiento deuntemayese

bibliografica nos apro
orque nos ayuda a identificar qué se sabe 'y

etapa del proceso de investigacion p
qué se desconoce de un tema de nuestro interés.

3-Proceso de justificacion de la investigacion: Dentro del proceso de

investigacion la revision de la bibliografia se encuentra inicialmente en el proceso

de justificacién para mostrar cuales s
exposicion de motivos que fundamentan estas (Guirao Goris, 2015).

on las metas, los objetivos, el alcance, y Ia

1.4.3. Método experimental

Para la investigacién sobre la mezcladora carnica, se pueden emplear diversos
métodos, como la mejora de la calidad del producto, el anélisis de la eficiencia
de la maquinaria. Algunas de los métodos utilizados en esta investigacion
incluyen:

Pruebas sensoriales: Se llevan a cabo evaluaciones organolépticas (gusto,
textura, apariencia y aroma) mediante paneles de cata, que ayudan a determinar
si la mezcladora produce un producto con las caracteristicas deseadas para el
consumidor final.

Ensayos de durabilidad y vida atil: Se investigan las condiciones de

conservacion de la carne mezclada para determinar su vida Util, evaluando

factores como el proceso de congelacién, la formacion de cristales de hielo y el

efecto de envasado.

13
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

Las mezcladoras de carne son maquinas que permiten manejar una gran
variedad de productos, sobre todo los que pasaron por la picadora, para que se
les adicione las especias, aditivos, sal, agua y energia. Esta energia ayuda a un
proceso necesario que se utiliza para extraer proteinas del interior de la célula

muscular y sacarlas al exterior del producto (Quiminet, 2017).

Esto genera que cuando la carne salga de la mezcladora se le vea compacta y
permitira la generacion de un producto u otro en funcién al manejo de la maquina,
tiempos de trabajo, presencia o no de vacios, tipos de palas y velocidad de giro.
(Paladines, 2023)

Pero entre las ventajas para seleccionar este tipo de equipo se encuentra:
Evitar o retrasar oxidaciones, sobre todo en procesos largos (Quiminet, 2017)

o Evita el posible crecimiento de hongos y bacterias dentro de la masa.
e Mayor compactacion de la masa.
e Se extrae mas proteina

» Unica forma de eliminar bien el aire de las pastas finas.

14
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2.2. ANTECEDENTES

El siguiente proyecto tiene como propésito el disefio y construcciéon de una
maquina mezcladora y picadora de carne que satisfaga los requerimientos de los
pequerios y grandes empresarios de productos carnicos. Inicialmente se recopila
informacion basica acerca de la produccion estadistica de produccion de carne
en nuestra region de puno, la formulacién de elaboracion de embutidos y la teoria
que ayuda a entender el funcionamiento y comportamiento de los diferentes

elementos constitutivos de la maquina. (Fabian, 2017)
2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

El proyecto de investigacion surge de la necesidad de los pequefios y medianos
productores de animales en el recinto San Luis, Cantén Mocache, de optimizar
el proceso de alimentacion, los mismos que utilizan alimentos balanceados a
base de maiz y de suplementos vitaminicos con el fin de obtener un desarrollo
adecuado del sector pecuario, que desde hace mucho tiempo atras se lo ha
realizado de forma manual, ya que el incremento de produccién de los animales,
sus derivados y los costos de alimentacion se ven directamente afectados por el
recurso humano encargado del proceso de mezclado y control de calidad de
mezcla homogénea del balanceado (Andres, 2015)

CAPITULO IIi:

3. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

En este apartado se desarrolla una propuesta integral para la adquisicién de una
mezcladora carnica manual, con el propdsito de mejorar la eficiencia en los
procesos de emulsion cérnica adecuada, optimizar la relacion costo-beneficio y

garantizar un desempefo confiable y duradero en diferentes entornos de uso.

3.1. OBJETIVO

Variedad en capacidad de carga: Mezcladoras que abarquen capacidades
desde los 10 kg hasta los 50 kg, con el objetivo de atender necesidades tanto
de pequefios emprendedores como de negocios medianos o grandes. La

15
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diversidad en las capacidades asegura una mejor adaptacion a diferentes

volumenes de produccién y optimiza el espacio de trabajo.

Ergonomia y facilidad de operacion:

Modelo de mezcladora que incluye mecanismos manuales suaves y eficientes,
asi como disefios ergonémicos que reducen el esfuerzo fisico del usuario
durante la operacion. Adicionalmente, el disefo facilita tanto la limpieza como
el desmontaje de piezas, promoviendo practicas higiénicas en el manejo de
productos carnicos.

La proforma seleccionada fue la #2 por ser la que se ajusta a las caracteristicas
técnicas deseadas y los presupuestos considerados para la adquisicion de este
equipamiento que sera de gran utilidad e importancia en el taller/laboratorio
especializado en carnicerfa charcuteria.

CAPITULO IV:

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
41. CONCLUSIONES

La mezcladora carnica de Hakka Food Processing destaca una soluciéon de
calidad, garantia de varios procesos productivos. Su costo accesible no
compromete la eficiencia y resistencia del equipo, colocandola como una opcién
atractiva frente a otras del mercado. Aunque existen modelos disefados para
industrias de mayor escala, esta mezcladora es una excelente alternativa tanto
para el laboratorio de cocina como para pequefios y medianos negocios, quienes

buscan optimizar sus procesos de elaboracion de embutidos y productos
carnicos.
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Entre sus principales ventajas, resalta su estructura de acero apta para contacto
con alimentos y su disefio practico, que garantiza resultados homogéneos en |a
manipulacién de cames e ingredientes. Ademas, Hakka ha logrado una
combinacion ideal de durabilidad y facilidad de operacién, haciendo que la
limpieza y mantenimiento sean sencillos. Este equipo es perfecto para quienes

buscan un rendimiento fiable sin complicaciones diarias.
4.2. RECOMENDACIONES
Se recomienda la utilizacién de este equipo de manera

Limpieza previa antes de usar: Asegurarse de que la mezcladora este
completamente limpia y desinfectada antes de comenzar esto evita la

contaminacién cruzada y preserva la calidad del producto

Montaje correcto de las piezas: verificar que todas las piezas estén bien
ensambladas y aseguradas siguiendo asi las instrucciones del fabricante para

evitar accidentes.

Carga correcta: No sobrecargues la mezcladora: respeta la capacidad maxima
indicada por el fabricante para evitar dafar el equipo o obtener una mezcla
desigual.

Secado adecuado: Asegurarse de que las piezas estén completamente secas
antes de guardar el equipo, especialmente las partes metalicas, para evitar la

oxidacion.

17
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Ndr2MVcaNOboTYp8UuQhDZCOdkaPWceQJNdZqz9el UJYtdekv%2F15iZxCz
UDBVAL1YanlfsLe260f2JowfxXVBIFmIpbijlgzdbo1EwmXBoVUr5Ls2Xrp4%2B
qol0CYTo12ELQWW2D%7Ctkp%3ABFBMKNnty4J|

https://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1988-

348X2015000200002#:~:text=Con%20la%20revisi%C3%B3n%20biblioqr% C3
“%A1fica%20n0s,un%20tema%20de%20nuestro%20inter%C3%A9s.

https://www.youtube.com/watch?v=R-ekidi22h4

https://www.youtube.com/watch?v=fzxsaA |Xzo
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ANEXOS

Anexo 1.

Proforma 1.

9‘ MACUIMAITIA PASTA LA INDUSTRIA
f DE ALIMENTOS
_’ GUAYAGUIL - ECUADOR

M.S.A N® 01234

COTIZACION

pESCRIPCIGN CANTIDAD PRECIO
WEICLACCHA DF CARNE MEA Icot 44,252
TOTAl 14.251

Cealu9iya322E0
Sunyadquii- Fouadar
yertos@Irscaes.gdor.cam
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Anexo. 2

Proforma 2

HIK K g

PO PRICENSING

COTIZACION

CLIENTE: CINTHYA GILCES o1

02 25

CIUDAD O ESTADO; BAHIA DE CARAQUEZ TEL.:

PIRCCCION

Sulyedmlad b

TELEFONOG

n3ET4T™ P

DESCRIPCION VALORUNITARIO  IMPORTE
30L MEZCLADORA CARNICA $350 $350
BTO
L}
D $260

SITID WiED

tu hrbba-eurevs =
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Anexo. 3

Proforma 3

+
&
00"0

¢.“

@www.micarritodecompras.com N 00012345
') '

2ceaanaro de 20235

COTIZACION

DATOS DEL CLIENTE:

Cinthyua Gilces

DESCRIPCION CANT. PRECIO TOTAL

_ $11,B50,00C.0 | 312,053 0Q0.0
Nezeladere de corne 12al o =

H11 gnh X ¢
4]

Tienda en linagc
ﬂni '|‘!m!ul mlcaﬂ‘ﬁ,ﬂecgmnl;s Lor.co

[ e e o T T T
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Anexo 4

—» CUADRO COMPARATIVO <~

DESGRIPCION

CARACTERISTICAS

MEZCLADORA DE 100 L TOP LINE

23

UL ARANALDS Y DANDS

TAPA FABRICADA EN ALIMENTACION ELECTRICA: N0
ACRILICO VOLTIOS MONOFASICA,
Lamezledcrade cameze de D tCs top Ine esla ¢ senaca
pata Habae ndusteal T wopouidad arart ezt tantw 79
Wl g byttt put i Ta, g o tudye v, SISTEMA DE TOLVA TIEMPO O C)CLO DE MEZCLA: DE
c€ens Tentas rarcd entes y bzuidos Alvrertazicn czetrica 1°0 s opiab e mid i 5A15 MINUTOS.
e dasilanolie, i R LA SAUDAD DE LA MEZCLA
voltics mzrzfasica
SENSOR DE SECURIDAD CAPACIDAD MAXIMA: 70 KILOS
LN LA TAPA DE MEZCLA
[ Y
MEZCLADORA DE CARNE MSA 100 L SISTEMA SILENCIOSO ANTI-  FABRICACION CON ACERO
e ol s & Dang el e e U oL s ©atucus Pt VIBRACION INOXIDABLE
obtearr T333% v ME2Zias upite mes 2 MLy poco tiempa Lvits
ITxPenaliony ¢ 2 entam orts cel products PESO 95 KILOS CAPACIDAD MAXIMA 65 KG
DE MEZCLA
TANQUE ABATIBLE PARA VOLTAJE nov
DESCARGA DE PRODUCTO MONOFASICA-220V
TRIFASICA
IMEZCLADORA CARNICA HAKKA FOOD UNA CAPACIDAD MAXIMA DE €0 K2 b ACKED SROTSANLE POLED M
"G LIBRAS Y UN T ALTA CALDAD, L5TA BATIDORA DR CARN
PROCESING el KSTA COMSTRUISA PARA DURAR ;
DR R O I0 BTN [ & (LY £ #001 el £ 1 KTRCTE AT E R R W1
domest 233 oMo somrersales v €4 10231 DIra mezciar carne VOLTAIE 120 VOLTIOS CONTROL DE VELOCIDAD
Cres Celiozon P atos Yo wa aue seas Lnche! poglesional g un AJUSTABLE
CAC SM EXYEIN 0T BANANT de FAINe 05 LA FAAT 2T
Trrestindibg pary tu cocaa (AS PALETAS EXTOMMLES WACEN OUE LA IL TISTEMA £ ACITACION B
UMPRIA LA MUY TATIL Y L DOBLE EIE CARANTIZA QUL SV
MLLTLADOW (L3O NCLUYE PATAY D COMIDA ESTE COMPLETAMENTE
COMA PASA PRITLCLR YU MUSTRALOM WMETCLADA
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Anexo 4

% CUADRO COMPARATIVO <~

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

MEZCLADORA DE 10O L TOP LINE TAPA FABRICADA EN ALIMENTACION ELECTRICA: 110
ACRILICO VOLTIOS MONOFASICA.
_amezzleders de tam e de Jitrcaton ire el S Ienada
L3 Tabae oozl Tier e copocide d Darg meiiar et 79
miloe dde e Ly Gt pur L teg, iiu _,r\vuJ;VLI]-J‘ () SISTEMA DE TOLVA TIEMPO O CICLO DE MEZCLA: DE
cznz Teontas irarsaentasy haudos Alvartazien ezctrica 10 FORGARS A TACAIL AN 5A15 MINUTOS.
B e it e 0 T e B S s B LA SAUDAD DE LA MEZCLA
welugs merzfasica
SENSOR DE SEGURIDAD CAPACIDAD MAXIMA: 70 KILOS
N LATAPA DE MEZCLA
L e e e A At S e e it
MEZCLADORA DE CARMNE MSA 100 L SISTEMA SILENCIOSO ANTI- FABRICACION CON ACERO
lidesl Paiae Ty al e e e g produnies Catigy = WBRACION lNoxloABlE
obtentr T35 v MErTas unita mes =r Ly pats tiempa Lvita
iaexgenazicny ¢ saentam orta ool products PESO 95 KILOS CAPACIDAD MAXIMA 65 KG
DE MEZCLA
TANQUE ABATIBLE PARA VOLTAJE AV
DESCARGA DE PRODUCTO FONOrASICAgY
TRIFASICA
MEZCLADORA CARNICA HAKKA FOOD UNA CAPACIDAD MAXIMA DE €0 WECRA DF LTEUO DN AIGAM | PULDD DF
ALTA CALDAD, TLTA BATIDIRA CE CARNL
PROCESING sttt ESTA COMSTRUIDA PARA JURAR.
Pl a Lot dta O CANe €7 (O IRCTA 1ANT0 PAIA 10 15
dcmesicaz como zorerzales  e50023! PR3 TRIC AT CAaNE Y VOLTAJE 120 VOLTIOS CONTROL DE VELOCIDAD
cresr dehoeos p 200% Ve 3 gus ey Lnchet pretesional o un AJUSTABLE

o fEm eSO OTARANANR A0 farne 05 1,03 PRI ANty
rrestndba parytu £2€ na
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LASPALETAS ENTUAMES MACHN QUS (4
LUMSRIA SEA MUY TATI Y EL
MLLTLADOM B LLSO INCLUYE PATAS Ot
CMA PAZA PROTLGLR $U MOSTRADOR
Ut ARANALDL Y DANDS

L SISTIMA C€ ACITACION DT
DOBLE EJE CARANTIZA QUL SU
COMIDA EITE COMPLETAMENTE
METCLADA
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Anexo. 5

. %59 MEZCLADORA DECARNE
IS " 100LTROS

M EZCLADO RA CEsLmreitn 4
DE CARNE I S
100 L R

N

DESCREPOCA

OV easwasm g SEE

TUNCICNTS
¥ CARAZTIRISTICAS

T www movitodecomores com

(]
) P
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