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RESUMEN

Debido a la necesidad y falta de la adquisicién de un molino de carne para el
laboratorio de gastronomia, donde los estudiantes puedan realizar sus practicas con
una maquina adecuada que es de vital importancia para el desarrollo de las recetas y
minimizar el tiempo en la preparacién de los mismos y que cumpla con los
requerimientos basicos para la ensefianza técnica de los docentes, y alineados a los
objetivo que es dar alternativas apropiadas que puedan satisfacer las necesidades de
formacion, y de los resultados que demuestran el desarrollo de aptitudes y creatividad
relacionadas con la industria carnica, es por ello que este proyecto tiene una aplicacién
en busqueda de mejorar la calidad y la técnica del aprendizaje. El trabajo es de tipo
experimental ya que se utilizo la observacion y recopilacién de proformas y elementos
menos econdmicos, cualitativos de calidad obteniendo precios que se adapten a la

supervisién y registro de control de las empresas importadoras y la puesta en marcha
del trabajo.

PALABRAS CLAVE

Molino de Carne, Mejorar la Calidad, Laboratorio de Gastronomia.

ABSTRACT

Due to the need and lack of the acquisition of a meat grinder for the gastronomy
laboratory, where students can carry out their practices with an adequate machine that
is of vital importance for the development of recipes and minimizing the time in the
preparation of the same and that meets the basic requirements for the technical teaching
of teachers, and aligned with the objective, which is to provide appropriate alternatives
that can satisfy the training needs, and the results that demonstrate the development of
skills and creativity related to the meat industry, that is why this project It has an
application in search of improving the quality and technique of learning. The work is of
an experimental type since the observation and compilation of proformas and less
economical, qualitative elements of quality were used, obtaining prices that adapt to the

supervision and control record of the importing companies and the implementation of the
work.

KEYWORDS
Meat Mill, Improve Quality, Gastronomy Laboratory.
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CAPITULO I:
INTRODUCCION

TiTULO

“IMPLEMENTACION DE TALLER/LABORATORIO ESPECIALIZADO EN
PRODUCCION CARNICA: ESTUDIO DE VIABILIDAD DEL MOLINO DE CARNE’

1. INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como propésito principal realizar el disefio y seleccion
de los elementos que conforman un molino carnico, para lo cual dichos elementos han
sido separados en dos componentes principales para su desarrollo conjunto entre cuatro
estudiantes. El grupo de componentes para el presente documento se centra ene le
sistema de potencia y estructura, junto con los elementos adicionales inherentes para
cada sistema. Para el sistema de potencia el cual estd conformado por el motor y
sistema de transmision, el motor seleccionado es un motor de marca WEG tipo jaula de
ardilla monofasico con el objetivo de poder conectarlo a cualquier toma corriente de una
instalacién doméstica, el cual tiene una potencia de 2 hp, una revolucion nominal de
1750 rpm, un grado de proteccion IP55, todo esto en base del molino de pines mas
pequefio disponible en el mercado adicionalmente a este sistema se seleccionaran los
componentes adicionales como el contactor, breaker, pulsadores de encendido y
apagado, todo esto para tener un sistema de encendido y proteccién del motor. Mientras
que para el sistema de transmisién de potencia se tiene un sistema de poleas
amplificador el cual usara una banda tipo 3v junto poleas de 135 mmy 67 mm, las cuales
permitiran alcanzar una revolucién de hasta 3526,12 rpm, ademas de que dichas poleas
seran de aluminio las cuales pueden alcanzar una velocidad lineal maxima de 33 m\s,
pero en este caso solo alcanzaran una velocidad de 12.37 m\s lo cual es menor a 25
m\s con lo que no existira gran vibracion al trabajar el molino, adicionalmente para la
tension de la banda se agregara una base tensora para el motor y para la seguridad del
operador se utilizaran guardas para las poleas, las cuales estaran fabricadas en base
laminas perforadas de metal disponibles en el mercado. (ORLANDO, 19 enero 2022)

En el campo alimenticio se requiere una maquina eficiente y confiable la misma
que permita la molienda con facilidad en diferentes proporciones para obtener productos
de mejor calidad en menor tiempo. Esta demanda tiene que ser satisfecha por eso el
objetivo de este proyecto es adaptar un motor eléctrico a un molino casero para facilitar
el proceso de molienda en negocios y en el hogar.
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Para conseguir aplicar la informacién técnica que beneficie el avance del
proyecto se consider6 una secuencia de procedimientos mediante la metodologia de la
investigacion para obtener de esta manera la adaptacion del motor eléctrico a un molino
casero. (Adrian, 29 de Noviembre del 2013).

1.1. PROBLEMA

Inexistencia de equipamientos multifuncionales que sean factible para las
operaciones de elaboraciones carnicas y de productos de charcuteria.

1.2 JUSTIFICACION

Un molino de carne es un equipo fundamental en la produccién cérnica, y su
manejo adecuado requiere practica y experiencia. Un taller/llaboratorio con molino
proporciona a estudiantes y profesionales un espacio para aprender las técnicas
correctas de procesamiento, desde la preparacion de la carne hasta la elaboracién de
productos finales. La formacién practica es esencial para la insercion laboral en el sector
carnico y para el desarrollo de competencias profesionales. Un molino de carne permite
la elaboracion de una amplia gama de productos carnicos procesados, como
hamburguesas, embutidos, rellenos, etc. Esto abre la puerta a la investigacion,
desarrollo e innovacién de nuevas recetas y productos que pueden satisfacer las

necesidades y preferencias del mercado.

El taller/laboratorio puede convertirse en un espacio para experimentar con
nuevas combinaciones, ingredientes y técnicas de procesamiento. El proyecto tiene
como objetivo desarrollar en el estudiante el aprendizaje y sus habilidades de manera
objetiva y factible en sus practicas experimentales ya que la investigacién lo induce a

una educacién y formacién profesional para la comunidad.

l
|
[
|
|
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2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo general

Adquisicion de equipos (molino carnico) para la produccion carnica gue garantice
de manera eficiente la calidad y productividad en las practicas experimentales de la

asignatura Carnicerfa Charcuteria en la carrera de Gastronomia.

Cumple con los requerimientos necesarios para que los productos que sean
procesados tengan sus caracteristicas y este en éptimas condiciones para el consumo.

2.2. Objetivos especificos

1.- Optimizacion de tiempo en el proceso de la materia prima.
2.- Seleccion de proformas a proveedores.

3.-Compra del equipo.

4.- Evaluacién y ubicacion del molino.

5.- Puesta en marcha.

3. METODOLOGIA
3.1. Procedimiento

Se adquirié el equipo por su alta calidad y funcionalidad eficiente para el
desempefio del trabajo en el area de gastronomia en la que hicimos comparacién de

costos en relacion a los diferentes proveedores y se escogié la que mas nos convenia
por el presupuesto.

3.2. Técnicas
Analisis de Factibilidad: La compra del molino de carne

Diversos estudios destacan los factores que influyen en la compra de equipos
industriales, entre ellos la calidad, el precio y la eficiencia del equipo (Martines et al.,
2018) En el caso de los molinos de carne, "la durabilidad y la capacidad de produccion

son aspectos cruciales que los compradores consideran al tomar decisiones de
adquisicion” (Lopez, 2019).
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3.3. Métodos

Método cualitativo: Aspira a recoger los discursos completos sobre un tema
especifico, para luego proceder a su interpretacion, enfocandose asi en los aspectos
culturales e ideolégicos del resultado, en lugar de los numéricos o proporcionales,
también implica comprender el contexto natural y cotidiano del fenémeno estudiado.
También considera los significados que se le atribuyen y las valoraciones que las
personas hacen. (Bogdan, 1984). Se realizo una investigacion de las caracteristicas
técnicas del equipo a expertos para garantizar la factibilidad del equipamiento segun

caracteristicas deseadas.

La matriz de riesgos es una herramienta de evaluacién cualitativa que se utiliza
para identificar y priorizar los riesgos en una organizacion o proyecto. Esta herramienta
es ampliamente utilizada en diferentes industrias, incluyendo la industria alimentaria,
para identificar los riesgos asociados con los procesos y establecer medidas
preventivas. Basicamente, al realizar la evaluacién con esta herramienta se buscaban

determinar dos factores:

Método Experimental: La puesta en marcha de experimentos para probar la
eficiencia, ahorro de tiempo y seguridad del molino de carne como un equipo instalado,
ajustandolo a los disefios segln sea necesario (Garcia, 2015).

La probabilidad de que un riesgo se materialice: se refiere a la posibilidad
de que ocurra un evento daiiino y se puede evaluar utilizando una escala numérica o

cualitativa.

El impacto que tendria si este riesgo llegara a suceder: Se refiere a la
gravedad del evento si ocurriera, y también se puede evaluar mediante una escala
numeérica o cualitativa. (Jacobo, Propuesta de plan en seguridad ocupacional en las
areas de procesamiento de carnicos, envasado, formulacion e instalaciones en la Planta
de Alimentos de la Universidad del Valle de Guatemala, 2024).

Método comparativo. La comparacién constante, el proceso de analisis
cualitativo consiste en examinar los datos existentes y realizar una codificacién
cualitativa para generar teorias a partir de la investigacion. Fuente especificada no

valida.

Se utilizbé para comparar precios, calidades de diferentes proveedores y seleccionar el

mas efectivo, que garantice la calidad y funcionalidad del objeto de estudio.

4
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CAPITULO II:
MARCO TEORICO
4. DEFINICIONES

(Jacobo, Propuesta de plan en seguridad ocupacional en las é4reas de
procesamiento de carnicos, envasado, formulacién e instalaciones en la Planta de
Alimentos de la Universidad del Valle de Guatemala, 2024) La seguridad ocupacional
es un aspecto fundamental para garantizar un ambiente laboral seguro, ya que brinda
medidas de contingencia para prevenir cualquier tipo de accidentes y proteger la salud
de los usuarios. En este sentido, es importante contar con herramientas efectivas que
nos permitan identificar, evaluar y priorizar los riesgos asociados a los procesos. Por
ello, se hizo necesario utilizar herramientas que nos brinden una visién clara y
estructurada de los peligros y riesgos presentes en la planta, asi como las medidas de

control necesarias para mitigarlas. En este contexto, se utilizaron tres herramientas

clave: la matriz de riesgo, el analisis Bowtie y la matriz de priorizacion.

En conjunto, estas herramientas nos proporcionaran una vision integral de los
peligros y riesgos ocupacionales presentes en las areas de proceso de carnicos,
envasado, formulacién e instalaciones de la planta. Con base en los resultados
obtenidos, fue posible tomar decisiones adecuadas para desarrollar la propuesta de un
plan con controles técnicos, mejorar equipos y maquinarias, asi como adoptar practicas
y protocolos operativos seguros. (Jacobo, Propuesta de plan en seguridad ocupacional
en las areas de procesamiento de carnicos, envasado, formulacion e instalaciones en la
Planta de Alimentos de la Universidad del Valle de Guatemala , 2024)

Algunas de las consecuencias de los peligros que se pueden presentar durante
el funcionamiento del molino para carne pueden ser:

Lesiones por cortes: Las cuchillas del molino pueden causar cortes graves a los
usuarios si no se manejan adecuadamente. Lesiones por atrapamiento: Los usuarios
pueden sufrir lesiones por atrapamiento de dedos o extremidades que pueden quedar
atrapados en las partes méviles del molino. Lesiones por esfuerzo repetitivo: La
operacién del molino puede requerir movimientos repetitivos que pueden causar
lesiones musculoesqueléticas a largo plazo, como tendinitis o sindrome del tanel
carpiano. Exposicion a ruido y vibracién: El ruido y la vibracién generados por el molino
pueden ser perjudiciales para la salud auditiva y fisica de los usuarios si se exponen

durante largos periodos de tiempo.
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Exposicién a polvo y contaminantes: La operacién del molino puede generar
polvo y otros contaminantes que pueden ser perjudiciales para la salud respiratoria de
los usuarios si no se toman medidas adecuadas para controlar la exposicién. Riesgo de
incendio y explosién: La operacion del molino puede generar chispas y calor que pueden

causar incendios o explosiones.

S. ANTECEDENTES

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) - Extensién Bahia de

Caraquez
Ubicacién:
Bahia de Caraquez, Manabi, Ecuador

Mision:

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi tiene como mision formar
profesionales competentes, comprometidos con el desarrollo sustentable, a través de la
docencia, investigacién y vinculacién con la comunidad, promoviendo valores éticos,

humanisticos y culturales.
Visién:

Ser una institucién de educacién superior reconocida a nivel nacional e
internacional por su excelencia académica, innovacion y contribucién al desarrollo

integral de la sociedad.
Breve Historia:

Desde su fundacién, la extension en Bahia de Caraquez ha priorizado la
educacién superior de calidad y proyectos de impacto comunitario, incluyendo iniciativas

de preservacién cultural y gastronoémica.

5.1. TRABAJOS RELACIONADOS

La implementacién de talleres y laboratorios de cocina ha sido un enfoque
popular en la educacién culinaria a nivel mundial. Por ejemplo, en Europa, un estudio
realizado en la Universidad de Ciencias Gastronémicas de Pollenzo en Italia se centré

en la integracién de técnicas modemnas de cocina en un entorno académico,
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proporcionando a los estudiantes un espacio practico para aplicar conocimientos
tedricos (Rodriguez, 2020). Asimismo, en Asia, la Universidad de Gastronomia de Jap6n
implementd un laboratorio de cocina que incorpora principios de sostenibilidad y
eficiencia  energética, promoviendo practicas culinarias responsables y
tecnologicamente avanzadas (Tanaka & Nakamura, 2019).

EN EUROPA:

El Instituto Culinario de Francia desarrollé laboratorios especializados en cocina regional
con sistemas avanzados de gas, logrando un impacto positivo en la formacién practica

Yy la integracion de técnicas tradicionales en un entorno educativo moderno.
EN AMERICA LATINA:

La Universidad del Claustro de Sor Juana en México implementé la modernizacién de
sus instalaciones de cocina para enseiiar técnicas tradicionales mexicanas, mejorando
la seguridad y calidad de la formacién.

EN ECUADOR:

En Quito, la Universidad de las Américas (UDLA) cre6é un laboratorio de cocina
ecuatoriana con equipos avanzados, mejorando las competencias técnicas de los

estudiantes.
EN MANABI:

La Universidad Técnica de Manabi en Portoviejo modernizé sus instalaciones culinarias,
destacandose como el Gnico proyecto similar en la provincia antes del desarrollado en
Bahia de Caraquez.

ESTUDIOS DE FACTIBILIDAD PARA LA EVALUACION DE PROVEEDORES QUE
SE ADAPTEN A LOS PRESUPUESTOS Y CALIDAD ESTABLECIDAS.
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Proforma # 1: LQ METAL ‘
Descripcion:

Molino de carne industrial en acero inoxidable

# 12 motor 1 HP

Voltaje: 110 - 220 V

Cuchilla cedazo Torrey

Motor Wég. Brasilefio

Detalles del Presupuesto:

" DESCRIPCION | UNIDAD | CANTIDAD | PRECIO UNITARIO ; “TOTAL
| i .
~ DE | |
| MEDIDA | 5 |
“Molino de came j‘”'ijhi'déd*"”(—T“"_g' ~ $650,00 ’13’650".66'
| industrial | @ ! |
N PO SN ]
| Envio | servicio 1 | $20,00 ~ $20,00
\ i | ! |
Subtotal [ - | - j - '_i_s‘fs?o.oT
{

Proforma # 2: Importadora Espinoza
Descripcién:

Molino de Carne Industrial

TC-8 acero inoxidable

Potencia: 0,8 HP

Capacidad: 80Kg/h

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

_— e = e e e = o e e =

Detalles del Presupuesto:

DESCRIPCION ' UNIDAD | CANTIDAD  PRECIO IMPUESTO TOTAL
DE " UNITARIO |
MEDIDA | ,
Molino de Carne = unidad | 1 $250,00 | $39,00 $289,00
Industrial ! ;
‘ I R - |
Envio . servicio | 1 $10,00 | $0.00 $10,00
Subtotal | - | . o[- $299,00
Proforma 3: IMPORTADORA ATLAS_ATLAS_QUITO
Descripcion:
Molino de carne Industrial
Acero Inoxidable, 1,50 HP
Voltaje: 120 V
Tamario disco 12
Tamafio de navaja industrial
Detalles del Presupuesto:
DESCRIPCION | UNIDADDE | CANTIDAD| PRECIO | TOTAL
| MEDIDA | | UNITARIO |
\ | |
t Pl R, | ) ,
Molino de Carne | unidad 1 I $390,00 $390,00
Industrial T i
Total T = (| = : $390,00
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Comparacion de Opciones

Proveedor ‘ Capacidad Material Potencia Costo

f Total

LQ METAL | B0Kg/h |  Acero 1,00 HP $670,00
! " Inoxidable

Importadora  Espinoza| 80Kgh | Acero | 0,80HP $299,00

Molino Industrial Quito | Inoxidable

'IMPORTADORA . 70Kgh | Acero ’ 1,50 HP - $390.00

 ATLAS_ATLAS_QUITO " inoxidable |
3 \

Lo e SPIL AT TR R TR

CAPITULO Il

DESARROLLO DE LA PROPUESTA
6. PROPUESTA

Se escogi6 la Proforma 2 para la compra del molino de carne, ya que ofrece la
mejor opcién en téminos de capacidad y con un precio mas accesible que las demas
propuestas, ya que proporciona una buena combinacién de caracteristicas a un costo

mas econdémico e igualdad de calidades y que se ajusta a la mejor propuesta econdmica.

6.1. OBJETIVO 1

Elegir esta opcion, que es la mas conveniente y acertada para las técnicas que
establece este proyecto y factibilidad tanto econémica como en garantia del producto.
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CAPITULO IV:
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7. CONCLUSION GENERAL

La evaluacion de las proformas permitié identificar que la opcion # 2 es
conveniente y el costo es accesible. Se cumplié con el objetivo de seleccionar un equipo
que garantice durabilidad y eficiencia, alineado con los requerimientos del cliente y sea
de mayor potencia para el laboratorio. El proceso de adquisicion incluye servicios

adicionales (flete y montaje), lo que asegura la compra 6ptima del molino industrial.
7.1 RECOMENDACIONES

Riesgo de corte: Al manipular las cuchillas y otros elementos cortantes, se
pueden provocar lesiones y cortes en las manos o dedos de los usuarios. Riesgo de
atrapamiento: Al operar con sistemas de transporte y alimentacion automatica, puede
existir la posibilidad de que se operen de forma inadecuada causando atrapamiento que

derive en lesiones a los usuarios si no se toman las precauciones necesarias.

Riesgo de quemaduras: Al utilizar equipos de coccion y procesamiento a altas
temperaturas puede provocar quemaduras en los usuarios. Riesgo de caidas: Existe en
el desplazamiento de los usuarios en las diferentes areas de trabajo que se encuentren
humedas o resbaladizas, donde se manipulan liquidos y alimentos, lo cual puede
provocar caidas y lesiones. Riesgo de exposicion a sustancias quimicas: Algunos
pueden ser operados con productos quimicos, como desinfectantes y detergentes, que
pueden causar irritaciones en la piel y en las vias respiratorias. Riesgo de lesiones
musculoesqueléticas: La manipulacion y transporte de cargas pesadas puede provocar
lesiones en la espalda y extremidades de los usuarios. Algunas de las consecuencias
de los peligros que se pueden presentar durante el funcionamiento del procesador de

alimentos pueden ser:

Para el cliente: Realizar mantenimiento periédico del equipo para garantizar su

desempeiio y prolongar su vida util.

Para el proveedor: Asegurar la entrega puntual y brindar capacitacién basica

para el correcto uso del equipo.
Documentar las actividades de instalacion y puesta en marcha para facilitar

futuras revisiones técnicas.
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CAPITULO VI
ANEXOS

4 : : : MOLINO PARA CARNE
Marca Descripcion del equipo
Es una maquina versatil utilizada
para moler carme cruda o cocida, y
también puede procesar otros
alimentos como vegetales y granos.
Este equipo cuenta con una tolva de
LEM Products carga para colocar la carne,
cuchillas y placas de molienda que
trituran y refinan la textura de la
came, un sistema de accionamiento
con motor y control de velocidad
para regular la molienda.
Condicion de operacion Procedimiento de operacion
Los pasos generales de operacién
incluyen preparar el equipo y la
came, encender el molino, moler la
carne con presion constante,
recolectar la came molida y,
finalmente, realizar la limpieza y
mantenimiento necesario. Mantener
el molino en optimas condiciones
asegura un funcionamiento eficiente
y una larga vida util del equipo.

Conexion eléctrica
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