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CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar
0 prohibir:

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacion del trabajo de grado.

c) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.
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e) Cualquier otra forma de utilizacidn del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley
como excepcion al derecho patrimonial.
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CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir
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CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
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se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del
sistema juridico que resulten aplicables.
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contrato, serdn sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucidn adoptada sera definitiva e inapelable, asi
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TITULO: <“APLICACIONES PEDAGOGICAS DE LA AMARRADORA DE
EMBUTIDOS EN PROCESOS DE TRANSFORMACION AGROINDUSTRIAL”.

AUTORAS: llagquiche Toaquiza Johana Marlene
Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline

RESUMEN
El presente proyecto tiene como finalidad la realizacion de un manual de uso y mantenimiento
de una amarradora de embutidos, con la finalidad de potenciar el laboratorio de investigacion
de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, permitiendo a los
estudiantes realizar el uso correcto del equipo, generando habilidades y competencias
necesarias para su formacién profesional. EI manual cuenta con todas las especificaciones de
sus partes que lo componen, el uso y mantenimiento de la amarradora de embutidos,
recopilando asi la informacidn de los principios basicos de operacién y las diversas acciones de
mantenimiento para prolongar la vida Gtil, seguida con las préacticas pedagogicas demostrativas
del uso adecuado de la amarradora de embutidos. Obteniendo asi, la correcta utilizacion de la
amarradora de embutidos desde la ubicacion, hasta la puesta en marcha. A continuacion, se
elabor6 el manual de mantenimiento el mismo que consta por los siguientes tipos de
mantenimientos en los cuales se aplicaron y fueron: mantenimiento rutinario, preventivo, y
correctivo, los mismos que se detallan paso a paso sus respectivos procedimientos y la
frecuencia de la ejecucion de cada uno. Una vez establecidos los lineamientos del uso,
operacion y mantenimiento de la amarradora de embutidos, se procedié a realizar las précticas
pedagdgicas demostrativas, para ello se realizo tres diferentes tipos de productos
agroindustriales los cuales fueron chorizo cervecero, chorizo parrillero y chorizo de cerdo
ahumado mediante la inclusion de extractos citricos orgénicos y zumo de remolacha todo esta

sujeto bajo las normativas INEN.

Palabras claves: Manual, Funcionamiento, Mantenimiento, Amarradora de embutidos,

Précticas pedagdgicas.
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TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES

TOPIC: “SAUSAGE THE PEDAGOGICAL APPLICATIONS IN THE
AGROINDUSTRIAL TRANSFORMATION PROCESSES”.

AUTHORS: llaquiche Toaquiza Johana Marlene

Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline

ABSTRACT

The present Project had as purpose the manual attainment a use and maintenance manual for
the use sausage, in order to enhance the research Agroindustry career laboraty from Cotopaxi
Technical University, allowing students to make the team correct use, generating necessary
skills and competencias for their profesional training. The manual has all the specifications its
component parts, the sausage tie use and maintenance, thus compiling the information on the
operation basic principles and the several maintenance actions to prolong the useful life, it
followed with the sausage tie proper use practices pedagogical demonstrations. Getting thus,
the correct use of sausage tie from the location, until the start-up. Next, it was elaborated the
maintenance manual, which consists of following maintenance types, which they were applied
and were routine, preventive, and corrective maintenance, the same ones that detail their
respective procedures step by step and each execution frequency. Once, it established the
guidelines for the sausage tying machine use, operation and maintenance, it was made the
demonstrative pedagogical practices, which were elaborated three different types of agro-
industrial products, which were beer chorizo, grill chorizo and smoked pork chorizo by using
the organic citrus extracts inclision and beet juice, all is subject to INEN regulations.

Keywords: Manual, perfomance, maintenance, tying sausage machine, pedagogical practices.
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1. INFORMACION GENERAL

1.1. Institucion

Universidad Técnica de Cotopaxi

1.2. Facultad que auspicia

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.3. Carrera que auspicia

Carrera de Agroindustria

1.4. Titulo del Proyecto Integrador
“Aplicaciones pedagogicas de la amarradora de embutidos en procesos de transformacion
agroindustrial”.

1.5. Equipo de trabajo

Tutora del proyecto integrador:

Ing. M.Sc. Morales Padilla Maria Monserrath.
Estudiantes

- llaquiche Toaquiza Johana Marlene

- Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline

1.6. Lugar de ejecucion

Provincia - Cotopaxi — Zona 3

Canton - Latacunga

Parroquia — Salache Bajo

Barrio — Eloy Alfaro

1.7. Fecha de inicio

18 de abril del 2022

1.8. Fecha de finalizacion:

05 de septiembre del 2022

1.9. Area del conocimiento

Ciencias Tecnologicas (X)

2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO
2.1. Titulo del proyecto

Aplicaciones pedagdgicas de la amarradora de embutidos en procesos de transformacion
agroindustrial.

2.2. Tipo de proyecto

Formativo ( ) Resolutivo (X)



2.3. Campo de investigacion

Lineas de investigacion de la carrera:

Desarrollo y seguridad alimentaria

Procesos industriales

Sub-lineas de investigacion:

Optimizacion de procesos tecnolégicos Agroindustriales

Plan de investigacion y emprendimiento.

2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo General

- Aplicar pedagdgicamente el equipo de amarradora de embutidos en procesos de
transformacion agroindustrial y elaboracion del manual de funcionamiento, mantenimiento
y ficha técnica para laboratorio de investigacion de carnicos de la Carrera de Agroindustria
de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

2.4.2. Objetivos especificos

- Investigar a través de fuentes bibliograficas y recopilar informacién sobre el
funcionamiento de equipo de la amarradora de embutidos en proceso de transformacion
Agroindustrial.

- Verificar su funcionamiento con practicas demostrativas de elaboracion de chorizo
cervecero, chorizo parrillero y chorizo de cerdo ahumado mediante, la inclusion de extractos
citricos organicos y zumo de remolacha.

- Elaborar el manual de funcionamiento, mantenimiento y ficha técnica para laboratorio de
investigacion de cérnicos de la Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de
Cotopaxi.

2.5. Planteamiento del Problema

Este proyecto estd basado en industria de cérnicos donde cada dia aumentan los
esfuerzos por parte del hombre en producir productos procesados y sus derivados carnicos, que
sin embargo en la actualidad no son puesto en practica correctamente, por el desconocimiento
de las personas sobre sus funciones y las caracteristicas del equipo de la amarradora de
embutidos en procesos de transformacién agroindustrial.

La carrera de Agroindustria de la Universidad Teécnica de Cotopaxi cuenta con

laboratorio de investigacion en carnicos, las cuales se encuentra con escases de equipos y

maquinarias por falta de presupuesto que asigna el Estado ecuatoriano, por lo tanto, existen



inconvenientes por parte de los estudiantes al momento de realizar practicas experimentales en
area de industria de cérnicos.

El Laboratorio de investigacion en carnicos de la carrera de Agroindustria no cuenta
con suficientes manuales de funcionamiento, mantenimiento y ficha técnica, en donde los
estudiantes tienen informacion solo del docente tutor sobre uso del equipo y la maquinaria al
momento de realizar sus practicas, asi a veces ocasionando mal uso del equipo y la maquinaria,
por lo que es necesario la implementacion de nuevos equipos y elaborar manual de
funcionamiento, mantenimiento y ficha técnica para una fluidez del trabajo y asi los estudiantes
puedan realizar diferentes practicas pedagogicas.

2.5.1. Descripcion del problema

El laboratorio de investigacion de carnicos de la Carrera de Agroindustria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi es una planta procesadora de carnicos, en donde los
estudiantes en algunas ocasiones hacen el mal uso de equipo amarradora de embutidos y averiar
la parte de mano de obra por lo que existe poco manual de funcionamiento, mantenimiento y
ficha técnica utilizando equipos y maquinarias para realizar practicas experimentales de los
diversos productos carnicos y sacar sus derivados como; chorizo cervecero, chorizo parrillero,
chorizo de cerdo ahumado mediante la inclusién de extractos citricos organicos, zumo de
remolacha etc.

2.5.2. Elementos del problema

Tecnificacién: La tecnificacion es un factor con el que se puede denotar el uso y la
productividad de los diversos procesos alimentarios. El equipo de la amarradora de embutidos
aporta mucho en la industria carnica, en las medidas o las porciones que desee amarrar su
producto sea embutidos o la salsamentaria, siendo facil de uso, desmotado y habilitado para
mantenimiento y limpieza, ademas siendo muy resistente, mejorando la rapidez de la
productividad y la calidad de aprendizaje de los estudiantes.

Economia: El desarrollo de equipos y maquinarias carnicos cada vez van avanzando
con nuevas tecnologias y marcas que hacen mas eficiente la produccién, dando problema al
factor econémico de la institucion, ya que no cuentan con suficientes recursos econémicos, ya
que el costo de la amarradora de embutidos es de $1400, por ser un equipo de plastico y acero
inoxidable liviana y resistente para su mantenimiento y limpieza con una capacidad de amarrar
60 embutidos por minuto.

Conocimiento: Al adquirir el equipo de la amarradora de embutidos, del laboratorio de

investigacion en carnicos, y la revision de los diversos manuales y guias pedagogicas elaboradas



por los mismos estudiantes facilita y agilita el desarrollo del aprendizaje de los estudiantes en
las practicas experimentales en el proceso de elaboracién de embutidos como: chorizo
cervecero, chorizo parrillero, chorizo de cerdo ahumado, mediante la inclusién de extractos
citricos orgéanicos y zumo de remolacha.

2.5.3. Formulacion del problema

¢La aplicaciéon pedagdgica del equipo de amarradora de embutidos en procesos de
transformacion agroindustrial y elaboracion del manual de funcionamiento, mantenimiento y
ficha técnica permite mejorar el aprendizaje de los estudiantes en el laboratorio de investigacién
de cérnicos de la Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi?

2.6. Justificacion del proyecto integrador

El proyecto se realiz6 con la intencidn de potencializar la planta de Agroindustria en el
area de carnicos de la carrera de Agroindustria, para que los estudiantes mejoren sus destrezas
pasando de lo teorico a lo practico. Al incorporar una amarradora| de embutidos permite que
los estudiantes realicen précticas de manera segura, y que al momento de emplear insumos e
ingredientes se obtengan resultados precisos y verdaderos, esto con la finalidad de reducir
tiempos y que consigo no lleve riesgos de pérdidas de la materia procesada.

Por otro lado, es necesario instruir el buen manejo del manual, fortaleciendo el
aprendizaje de los estudiantes y docentes sobre el correcto uso del equipo. Al dar a conocer el
manual, ésta serd de gran ayuda debido a que se podra prolongar la vida til de la amarradora
de embutidos, aportando asi con los conocimientos confiables acerca de su uso y
funcionamiento, asimismo con el tiempo se podra dar un mantenimiento 6ptimo al equipo
haciendo que sus funciones no se vean perjudicadas.

2.6.1. Conveniencia

El equipo es de vital conveniencia para los estudiantes de la carrera de Agroindustria,
que realizan las practicas experimentales en el laboratorio de investigacion en carnicos, ya que
al no contar con un documento sobre el funcionamiento del amarrador manual realizan la
manipulacion del equipo de una manera inadecuada, por este motivo el documento ayudara a
solucionar el correcto funcionamiento y fallas inesperadas, brindando una solucion confiable a
la conservacion del equipo y dando un conocimiento exacto sobre su manejo y mantenimiento.

2.6.2. Relevancia Social

Mediante la aplicacion del manual de funcionamiento y mantenimiento se introduce a

que los estudiantes de la carrera de Agroindustria puedan tener un conocimiento mas solido

sobre el uso de la amarradora manual y que eso va solucionar problemas de indole



Agroindustrial en las comunidades o sectores en las cuales la Universidad Técnica de Cotopaxi
tiene alianzas estratégicas, generando un mejor desempefio al impartir conocimientos.
2.6.3. Implicaciones précticas
Gracias al desarrollo de este proyecto, los alumnos podran realizar mas practicas
experimentales, haciéndolas mas estructuradas, sobre todo el incremento de aprendizaje
potenciara habilidades y debilidades.
2.6.4. Utilidad metodologica
El manual de operacién y mantenimiento estd destinado a ser utilizado como una
herramienta para la aplicacion correcta y adecuada del método de produccion de embutidos y
chorizos.
2.6.5. Alcances
Con la incorporacion del manual de operacion y mantenimiento de la amarradora
manual de embutidos, se fortalece el laboratorio de investigacion en carnica del
establecimiento, potenciando el aprendizaje en el manejo de la amarradora manual de
embutidos y el conocimiento sobre el mantenimiento de este equipo para quienes ejercen la
profesion de la Agroindustria.
2.6.6. Limitaciones y/o restricciones
- Se cuenta con la siguiente limitacion y/o restriccion:
- Desconocimiento del funcionamiento del equipo para operar correctamente.

- Falta o inexistencia de informacion relevante para la incorporacion en el manual.



3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS
Tabla 1 Descripcion de las competencias

Competencias previas Asignaturas Semestre

Identificar los tipos de mantenimiento que

requiere la amarradora de embutidos y la Mantenimiento y

seguridad que se debe tener al utilizar el Segurld_ad Cuarto
: Industrial
equipo
Disefiar un manual de funcionamiento Disefio de
y mantenimiento de la amarradora de
plantas Cuarto

embutidos para el laboratorio de
investigacion en carnicos.

Aplicar los conocimientos obtenidos para

Agroindustriales.

. . Seguridad e
aplicarlos en diversos procesos :
L . Inocuidad Sexto
tecnoldgicos para mejorar los procesos . :
X . Alimentaria
agroindustriales.
Aplicar los conocimientos tedricos sobre la Industria de
- o L Octavo
elaboracidon de los productos carnicos Carnicos

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)



Tabla 2 Descripcion de las competencias

Competencias de
desarrollo

Asignatura

Productos a entregar

Etapa inicial

Etapa final

Identificar los tipos
de mantenimiento

que requiere la
amarradora de
embutidos y la
seguridad

que se debe tener al
utilizar el equipo.

Disefiar un manual de
funcionamiento vy
mantenimiento de la

amarradora de
embutidos para el
laboratorio de
investigacion en
carnicos.

Aplicar los
conocimientos
obtenidos para
aplicarlos en diversos
procesos

tecnoldgicos  para
mejorar los procesos
agroindustriales.

Elaboracion de tres
productos carnicos.

Mantenimiento y
Seguridad Industrial

Disefio de plantas
agroindustriales

Seguridad e
Inocuidad
Alimentaria

Industria de
carnicos

Fundamentacion
tedrica de los tipos
de equipo que existe
de la amarradora de
embutidos.

Investigacion de las
caracteristicas y el
uso adecuado del
equipo.

Elaboracion de hojas
guias

Elaboracion de
chorizo parrillero y
chorizo de cerdo
ahumado mediante la
inclusién de
extractos citricos

organicos y zumo de
remolacha para ver
la determinacion del
funcionamiento  de
equipo

Elaborar un manual
de funcionamiento y
mantenimiento de la
amarradora de
embutidos.

Elaborar un manual
de uso adecuado de
la amarradora de
embutidos.

Elaboracion de
chorizo  cervecero
cumpliendo todos los
parametros de
higiene para obtener
un  producto de
buena calidad y ver
el  funcionamiento
del equipo.

Informe de la
practica realizada.

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)



4. MARCO TEORICO
4.1. Fundamentacion historica

Hace mas de 22 afios inicid el suefio de tener una institucion académica de primer nivel
en la provincia de Cotopaxi, varios afos de lucha, trabajo y sacrificio, debieron pasar para que
se constituya la extension de la Universidad Técnica del Norte en 1992 (UTC, s.f.).

La Universidad Técnica de Cotopaxi nace el 24 de enero de 1995 como una institucion
con autonomia. Asi mismo a lo largo de estos 27 afios la institucion continda luchando
incansablemente por la igualdad social, formando profesionales humanistas, por una educacion
gratuita y el libre acceso a la Universidad de todos los jovenes, sin importar su condicion social,
formando como profesionales (Condor & Parra, 2020).

La UTC tiene su planta matriz ubicada en San Felipe, barrio el Ejido en cual funcionan
las facultades de Ciencias Humanas, Ciencias Administrativas, y Ciencias de la Ingenieria y
Aplicadas. En el campus Salache labora el Centro de Experimentacion Académica Salache
(CEASA) en la cual se ha establecido la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales (CAREN). Asimismo, cuenta con una extension reciente en el cantén Pujili y otra
extension en el canton La Man4, la cual fue acreditada como una de las mejores del pais en
septiembre de 2015 (UTC, s.f.).

La Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales cuenta con instalaciones
de laboratorios académicos y una planta procesadora de productos Carnicos y lacteos. Ademas,
la carrera de agroindustria esta enfocada con formacién integral, competitivo, difusor de la
ciencia y la tecnologia, que aplica los fundamentos cientificos, tecnoldgicos y biotecnoldgicos
de ingenieria en la transformacion de materias primas y recursos naturales provenientes del
sector agropecuario de acuerdo a la matriz productiva de la regién y el pais (UTC-
Agroindustrial, s.f.).

Adopta parametros de calidad requeridos para la produccion de productos alimentarios
y no alimentarios con valor agregado para competir en el mercado nacional e internacional,
aplica metodologias de investigacion en la solucién de problemas de produccion agroindustrial
para establecer estrategias de innovacion a fin de garantizar la seguridad y soberania
alimentaria.

4.2. Fundamentacion teorica
4.2.1. Agroindustria
Se refiere a la sub-serie de actividad econdémica dedicada a la produccion,

industrializacion, y comercializacidn de las materias primas y productos intermedios derivados



de los sectores agricolas. La agroindustria significa la transformacion de productos procedentes
de las agriculturas, las actividades forestales y la pesca (Guzman et al., 2016).
4.2.2. Las maquinas agroindustriales
Indica que se le puede definir como un conjunto de partes 0 componentes vinculados
entre si, de los cuales al menos uno es movil, asociados para una aplicacion determinada,
provisto o destinado a estar provisto de un sistema de accionamiento distinto de la fuerza
humana o animal. También se considera maquina a un conjunto como el definido anteriormente
al que solo le falten los elementos de conexion a las fuentes de energia y movimiento. Asi como
los conjuntos que solamente puedan funcionar previo montaje sobre un medio de transporte o
instalado en un edificio o en una estructura (Cordova, 2018).
4.2.3. Planta agroindustrial
En la planta agroindustrial, la ubicacién es una de las decisiones mas importantes en un
proyecto de inversion, esta debe estar enmarcada en criterios objetivos para lograr la mejor
relacion costo — beneficio del proyecto; la ubicacion conlleva conocer los aspectos sociales y
economicos de la region, ya que esto permite identificar las variables que tienen mayor peso en
el proyecto (Aguilera, 2017).
4.2.4. Distribucion de una planta agroindustrial
Como primer paso debemos localizar el sitio donde se va a realizar el emplazamiento, luego se
debe disefiar la distribucion en planta para el proceso agroindustrial requerido. La distribucién
es una de las decisiones que determinara la eficiencia de las operaciones a largo plazo (Olalla
& Rodriguez, 2017).
4.2.5. Industria de Carnicos
En la actualidad la industria carnica ha sido muy util a nivel mundial, ya que va generando
mejoras técnicas en cuanto a productos procesados y derivados carnicos, ya que la carne es uno
de los alimentos basicos e interesantes por su alto valor proteico (Vargas & Peréz, 2018). Es
aquel tipo de industria alimentaria, que conlleva el proceso industrial de produccion,
procesamiento y distribucién de la carne de los animales a los diferentes centros o mercados de
ciudades para su consumo humano (Tofifio, et al., 2017).
4.2.6. Caracteristicas de la Industria Carnica
Industria del sector econémico y alimentaria, es la que mueve mayores ventas, su
funcion es el procesamiento de la carne animal para el consumo humano o para industrias de
procesados de embutidos, principalmente del sacrificio de ganado porcino, vacuno, avicola,
equino y camellos, su produccion estd bajo la responsabilidad de la ganaderia y la caza.
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Asimismo, el sacrificio del ganado es el primer paso de la cadena de produccion, el matadero
es elemento inicial del proceso de elaboracidn, los trabajadores estan muy especializados en el
despiece de las carnes y tiene como productos finales en su produccién la carne congelada,
picada, fresca y embutidos (Villarreal et al., 2017).

4.2.7. Productos de la Industria Carnica
Los productos cérnicos son procesados principalmente con carne de una o varias especies de
animales de abasto, a dicho producto a veces le afiaden grasas, condimentos y saborizantes (The
Food tech, 2021).

4.2.7.1. Productos carnicos crudos
Para poder consumir estos tipos de productos, es necesario pasar por un proceso de coccion.

4.2.7.2. Productos carnicos crudos listos y no listos para consumo
Los caracteristicos de este grupo son la mortadela, las salchichas Frankfurt y las salchichas
Viena.

4.2.7.3. Productos carnicos curados
Son lo que pasan por un proceso de curacion. Generalmente se consumen crudos, son productos
como el jamoén serrano (Valdez, 2020).

4.2.7.4. Productos carnicos cocidos
Estan hechos con carne, viseras, sangre o sus mezclas. Son curados y sometidos a procesos
térmicos. Tienen distintas presentaciones, como troceados, emulsionados, enteros o en cortes.
Algunos ejemplos son las mortadelas, el jamoén cocido y las salchichas (Consejo mexicano de
la carne, s.f.).

4.2.7.5. Chorizo fermentado
Procesado a partir de carne de los animales de abasto sacrificados, mediante la técnica de
maduracion o fermentacion o aquellos que deliberadamente son inoculados con ciertos tipos
especificos de bacterias u otros microorganismos para alterar, las caracteristicas del producto
terminado (Becerril et al., 2019).

4.2.7.6. Chorizo cervecero
Es un producto embutido y escaldado caracterizado por la adicién de los trozos de carne y
grasa gue se incorporan en la masa, junto con sustancias de uso permitido, e introducido en una
tripa artificial con textura semi - fina como caracteristica organoléptica principal (Quinchuela,
2016).

4.2.8. Embutidos
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Son aquellos derivados, preparados a partir de las carnes, molida o no, sometidas a
procesos de curacion, adicionadas o no de despojos comestibles y grasas de cerdo, productos
vegetales, especias y condimentos, e introducidos en tripas naturales o artificiales (Tofifio et
al., 2017).

4.2.9. Amarradora de embutidos

La amarradora de embutidos se utiliza para efectuar el amarre de diferentes tipos de
embutidos especialmente chorizos proporcionado varios productos de salsamentaria, el
didmetro maximo de embutido es de 38mm a 40mm. En diferentes longitudes de producto
puede ser desde 3,5 cm hasta 23,5cm

4.2.10. Caracteristicas de la amarradora de embutidos

La amarradora de embutidos marca CI Talsa, es liviano, compacto y ademas facilita y
agiliza el proceso de amarre, ayuda mucho a controlar los costos, ya que el equipo tiene una
guia para que el embutido siempre tenga el mismo largo y un peso controlado.

4.2.11. Tipos de amarradora de embutidos
La amarradora de embutidos en la industria carnica se clasifica en manuales e

industriales, los cuales son:

Tabla 3 Tipos de amarradora de embutidos en la industria carnica

Equipos Descripcion lustracion
AMARRADORA DE EMBUTIDOS MANUALES

Segun el autor (Imarca, 2016). Dice
que su estructura es de acero
inoxidable resistente a la salmuera,
amarra todo tipo de productos
embutidos. Es muy facil el uso, la
limpieza y el mantenimiento, realiza
el atado de forma rapida, sencilla y
silenciosa a medida que se pasa el
producto. No ocupa mucho espacio y
es bastante ligera, ahorra tiempo y
trabajo.

Amarradora manual
de chorizos y
salchichas

Ref. 10110-1
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Amarradora semi
automatica de
chorizos y
salchichas

Ref. 10085

Amarradora semi
automatica de
chorizos y
salchichas

Ref. 10086

Amarradora Manual
Am C.I Talsa

Amarradora
Machines HG

Segun el autor (Imarca, 2016). Dice
que estdn fabricadas en acero
inoxidable lo que asegura ser
aprobadas en la manipulacion de
alimentos. Su uso es muy facil y
mantiene en consistencia en la
dosificacion 'y muy  robusta.
Fabricado con materiales de la mas
alta calidad disefiado para un uso
duradero.

Segun el autor (Imarca, 2016). Las
amarradoras estan fabricadas con
material de acero inoxidable de alta
calidad, lo que garantiza ser
aprobadas en la manipulacion de
alimentos, muy sencillo de usar y
mantener, en consistentes en la
dosificacion muy resistente.

CI TALSA
Segun el autor (Citalsa, 2015). Esta
fabricado en plastico y acero
inoxidable 304(Piezas comerciales o
accesorios de ensamble del equipo,
que no estan en contacto directo con
los alimentos, pueden ser de
diferentes materiales). Se puede
amarrar hasta 60 chorizos por
minuto. Puede recibir productos con
un didmetro méximo de 3,5cm a 23,5
cm, con espacios de 1 cm.
MACHINES HG

Segun el autor (Machines HG, s.f.).
La amarradora Machines HG es
practicay de facil de usar, un equipo
de manejo ideal para aumentar los
niveles de produccion y optimizar el
espacio, la calidad, seguridad,
eficiencia y el costo en un solo
equipo

ZINGAL
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Cal2 — Amarradora
Manual De
Embutidos

Nk-32 Amarradora
Manual De Chorizos

Amarradora de
embutidos

AMARRADORA DE EMBUTIDOS INDUSTRIALES

La atadora modelo
ALM de Laint
(Abad Maquinaria
Industrial)

Segun el autor (Zingal, 2020). Es
fabricado en acero
inoxidable, ejecuta manualmente.
Permite trabajar con productos de
diferentes longitudes. El diametro
maximo del embutido es 4 cm.
Dispositivo de ajuste de la longitud
del producto. Afirmay corta el hilo.

NK

Segun el autor (Soluciones
alimentarias, s.f.) Hecho de acero
inoxidable 304, la funcion es atar
continuamente el cable sin cortar el
cable, la entrada del producto es de
4 c¢cm, la tabla de escala de longitud
del producto es de 2-18 cm y puede
amarrar 12 chorizos por minuto a
las 720 horas de amarre. Depende de
la habilidad del operador.

DISTRIBUIDORA CIRCUS
Segun el autor (Circus, 2022).
Fabricado en acero inoxidable 304,
es seguro, duradero y facil de
limpiar. Disefio de mango especial,
se siente comodo y facil de usar.
Diametro y longitud del embutido
regulable. Perfecto para uso
comercial o doméstico. No es
necesario recortar el hilo, mejorar la
eficiencia del trabajo.

Segun el autor (Laint, 2019). Tiene
una  consola  flotante  para
programacion de pantalla tctil.
Tiene dos motores sincronos. Las
dimensiones del dispositivo son 750
X 750 x 1000 mm y el peso es de 160
kg. Ha sido disefiado para permitir
envolver  diferentes  tipos de
embutidos, desde butifarra hasta
bolas gallegas, asi como chorizos,
morcillas y salchichas.
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La atadora MLA-75

La atadora modelo
AT2 de Laint

Laint ALM-CT

Laint AT-21

Segun el autor (Laint, 2019). Esta
disefiado para optimizar
automaticamente la produccion de
embutidos de tamafio pequefio y
mediano. Su disefio compacto hace
que sea facil de usar en espacios
reducidos. El programador de Kits
electrénicos es facil de usar incluso
para principiantes.

Segun el autor (Laint, 2019). Esta
disehiado para amarrar la
combinacién de embutidos frescos,
salchichas, chorizos encebollados,
arroces, chorizos gallegos,
chistorra, cocteles, chorizos de
pascua y mucho més. La maquina
produce hasta 140 at/m, utiliza
montajes artesanales puros y pesa
110 kg. Ademas, dispone de dos
bandejas para entrada y salida de
producto.

Segun el autor (Laint, 2019). La
amarradora mas versatil, la
amarradora tradicional, combinada
con la mas alta tecnologia, solo
puede producir una infinidad de
herramientas. Su uso es muy facil y
pueden producir resultados
sorprendentes en minutos con poca o
ninguna capacitacion.

Segun el autor (Laint, 2019). Cuando
necesita un alto rendimiento y una
inversion minima, el AT-21 es la
herramienta adecuada. Su
funcionamiento neumatico lo hace
muy fiable y duradero en todas las
condiciones y  requiere  poco
mantenimiento.

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)
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4.2.11.1. Ventajas de amarradora de embutidos

- Ayuda a la optimizacién y eficiencia para poder agilizar el producto terminado, en este caso
los embutidos ya que aproximadamente en tan solo un minuto amarra hasta 60 embutidos.

- Fabricada de acero inoxidable esto con lleva a una buena calidad.

- Su disefio es duradero, compacto y practico. Modelo sencillo para amarrar embutidos
variados.

- El lavado se lo realiza de manera facil.

- Puede ajustar y acomodar el hilo manualmente.

- No funciona con un motor.

4.2.12. Manual
Es un documento que contiene, de manera organizada y sistematica, informacion o
instrucciones sobre la historia, politicas, procedimientos y organizacién de una organizacién
social que se consideran necesarias para el mejor desempefio del trabajo. También se considera
una importante herramienta de gestion ya que el manual se esfuerza por lograr la maxima
eficienciay eficacia en el trabajo asignado a las personas para lograr los objetivos de la empresa.

(Elsevier Connect, 2019).
4.2.12.1. Caracteristicas de manuales

- Dice que estos manuales son un medio de coordinacion y registro sistematico y organizado
de datos e informacion. También es un conjunto de pautas o instrucciones para controlar o
mejorar la eficiencia de una tarea a realizar. Deben estar redactados en un lenguaje sencillo,
preciso y l6gico para garantizar el cumplimiento de las tareas y funciones del empleado.

- Los manuales de funciones, procesos y procedimientos deben ser una metodologia facil de
actualizar y utilizar. Las plantillas de dibujo modificables le permiten realizar
cambios sin cambiar todo el documento. El proceso de actualizacién se realiza de forma
automatizada y se deben registrar aspectos como fecha, tipo de mensaje, cambio
de contenido y descripcion, version, accion de aprobacién y su procesamiento.

- El manual debe ser comunicado a todos los funcionarios involucrados en el proceso de
aprobacién, uso y operacion. Las dependencias organizacionales deben contar con
mecanismos para asegurar una adecuada comunicacion.

- El' manual debe ser relevante para la funcién para la que fue creado y su uso debe evaluarse
antes de que se puedan realizar cambios o adaptaciones. La evaluacion de su idoneidad debe
determinar hasta qué punto el manual es efectivo dentro de las dependencias de la

organizacion.
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4.2.13. Tipos de manuales

4.2.13.1. Manual de instrucciones
Describe una tarea especifica, incluido lo que debe hacer, cuando, como y por qué debe hacerlo.
Lo utilizamos principalmente para la formacion y el reciclaje de nuestros empleados. Es el
equivalente a un manual técnico para los militares de hoy.

4.2.13.2. Manual de procedimientos
En general, describe en detalle el método para llevar a cabo cada tarea en particular. Esto
generalmente incluye ilustraciones de diagramas de flujo, formatos organizacionales y tablas,
junto con explicaciones de cémo, cuando y donde usarlos. Proporciona una buena base para
establecer y seguir los procedimientos de gestidn del dia a dia. (Vivanco, 2017).

4.2.13.3. Manuales técnicos
Explican en detalle como realizar una tarea especifica. Complementa el manual de
procedimientos con descripciones técnicas y detalladas de cada paso (Parra & Ramirez, 2018).

4.2.13.4. Manual de organizacion
Refleja las estructuras, funciones y roles desempefiados en cada dominio. Es el mas general y
debe ser conocido por todos los empleados, ya que trata de cubrir todas las actividades de la
organizacion, incluidas las actividades administrativas, ejecutivas y operativas.

4.2.13.5. Manual de mantenimiento
Es un documento que resume las reglas, organizaciones y procedimientos que utiliza una
empresa para realizar funciones de mantenimiento. Por lo tanto, cuando el proceso esta
organizado y el desarrollo es exitoso, el manual de mantenimiento se encarga de elevar el rol
de mantenimiento al puesto mas importante o conveniente en la empresa.
4.3. Fundamentacion legal

4.3.1. Ley de Educacion Superior

La educacién superior tiene como finalidad formar cientificos, especialistas, humanistas

y técnicos del mas alto nivel, contribuir a la preservacion de la cultura nacional, promover la
creacion y desarrollo del conocimiento en la formacion, cultivar las actitudes y valores
necesarios para la formacién humana, para ser responsables y solidarios, reflexivos, resolutivos,
capaces de mejorar la calidad de vida y promover el respeto al medio ambiente, instituciones
de la republica. La Ley de Instituciones de Educacion Superior establece que los estudiantes
que finalicen sus estudios incluiran la denominacién comun de la profesién: "Licenciado...",
"Ingeniero..." 0 educacion superior equivalente. completa el articulo (LOES, 2018).
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4.3.2. Reglamento de Régimen Académico

Segun el Articulo 15.- Alli se indica el nombre del tercer nivel técnico. En la educacion
de tercer grado, las escuelas secundarias y universidades pueden expedir los siguientes titulos
profesionales si cumplen las condiciones especificadas:

a) Otorgados por los institutos superiores y conservatorios:

1. Técnico Superior 0 su equivalente.

2. Tecnologo Superior o su equivalente.

3. Tecnologo Superior Universitario.

El Articulo 101.- Otorgamiento y emision de titulos de tercer y cuarto nivel. - Una vez
que el estudiante haya aprobado la totalidad de horas y/o créditos del plan de estudios de la
carrera o programa y cumplido todos los requisitos académicos y administrativos establecidos
por la IES para la graduacion, la institucion de educacion superior emitira el acta consolidada
de finalizacion de estudios y el titulo correspondiente. Los registros completos deben incluir:
identificacion del estudiante, registros de elegibilidad e identificacion del tipo y las horas de
servicio brindado a la comunidad a través del tiempo pre-profesional o de pasantia. Las IES
tendrdn cuarenta y cinco (45) dias contados a partir de la publicacion de las actas
correspondientes para registrar el nombre en el Sistema Nacional de Informacion de la
Educacion Superior. (SNIESE), previo a su entrega al graduado (Resolucién del Consejo de
Educacion Superior 111, 2019).

4.3.3. Reglamento de Régimen Académico de laUTC

La Universidad Técnica de Cotopaxi cuenta con todos los términos y condiciones
necesarios para aprobar obra, uno de los cuales es Que, art. 123 de la LOES. Dice: "Regular los
titulos y grados académicos, la duracion de cada eleccién, el nimero de puntos y demas
aspectos relacionados con los grados y titulos, para tratar de coordinar y facilitar la movilidad
de estudiantes, profesores e investigadores o investigadoras”

Ademas, el esquema académico de este modulo, punto 21, incluye asignaturas, cursos o titulos
equivalentes que permitan la validacién académica de los conocimientos, habilidades y logros
adquiridos en una carrera profesional para resolver problemas, dilemas o desafios. El resultado
final basico es el desarrollo de una educacion basada en el proceso de investigacion e
intervencién o en la elaboracion y validacién de una prueba de calificacion compleja. Ya sea
para un titulo o un examen integral, los estudiantes deben demostrar un manejo integral de los
conocimientos adquiridos en su formacion profesional; Los resultados de su evaluacion se

registraran una vez que haya completado todas las horas prescritas en el curso profesional,
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incluidas las unidades de grado y las practicas pre-profesionales. Articulo final 55.- La

aprobacion de la tesis se realiza Unicamente con apoyo oral.

4.4. Definicién de términos

- Articulo: Parte de un tratado, ley o documento oficial que forma con otras iguales una serie
numerada y ordenada.

- Equilibrio electrolitico: Homeostasis o constancia relativa de los niveles de electrdlitos
normales en los liquidos corporales.

- Edulcorante: Sustancia quimica que se afiade a un alimento o medicamento para darle
sabor dulce.

- Isotdnico: Que a igual temperatura que otro u otros, tiene idéntica presion osmatica.

- Osmolidad: es la concentracion molar de todas las particulas osmoticamente activas en un
litro de plasma.

- Optimizar: determinar los valores de las variables que intervienen en un proceso o sistema
para que el resultado que se obtenga sea el mejor posible.

- Lesivo: Que causa o puede causar lesion o perjuicio.

- Expedicién: Extender o poner por escrito un documento, generalmente de caracter oficial
o legal para darle curso o hacerlo publico.

- Tramitar: Hacer pasar un asunto por los tramites requeridos para solucionarlo.

- Decreto: Decision del Consejo de ministros, o de una entidad equivalente, que aprueba
disposiciones de caracter general.

- Intelectual: Se dedica fundamentalmente a actividades o trabajos en los que predomina el
uso de la inteligencia.

- Juridico: Del derecho o de las leyes o relacionado con ellos.

5. METODOLOGIA

La presente investigacion se realiz6 en la provincia de Cotopaxi, canton Latacunga,

barrio Salache, especificamente en las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi

(UTC), en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN) en el

laboratorio de investigacion en carnicos perteneciente a la carrera de Agroindustria.

5.1. Disefio y modalidad de la investigacion

El proyecto consiste en una investigacion de tipo cualitativa donde el disefio fue un estudio

accion y un método de campo, ya que se introdujo directamente a la recoleccion de informacion

IN SITU, encontrando las desventajas en laboratorio de investigacion en carnicos por falta de

equipos, manuales de mantenimiento, funcionamiento y la ficha técnica, dificultando
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informacién inadecuada, en el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las practicas
experimentales. Hemos recopilado informacidn de ciertos inconvenientes, asi realizar manuales
de mantenimiento, funcionamiento y la ficha técnica, solucionando el problema que existe.
5.2. Tipos de investigacion

5.2.1. Investigacion Documental

La investigacidn de literatura en este proyecto integral se utiliza para investigar el uso
y las caracteristicas, las especificaciones técnicas, los procedimientos operativos y el
mantenimiento de las salchichas, realizar varios estudios teoricos utilizando literatura de sitios
web, articulos y otras fuentes primarias, escribir manuales relevantes. (Posada, 2017).

5.2.2. Investigacion en Campo

Para el proyecto integral se realiza una investigacion de campo mediante pruebas piloto
del funcionamiento, modo y caracteristicas del equipo, por lo que realizamos diversas practicas
utilizando el manual elaborado para demostrar el correcto funcionamiento y uso correcto de la
amarradora de chorizos.

5.3. Métodos de investigacion
5.3.1. Método deductivo

Este método le permite transferir las declaraciones generales a los hechos especificos
necesarios para verificar los problemas que han surgido en relacién con el funcionamiento de
la maquina de encuadernacion de salchichas. Este método se utiliza para buscar y verificar
informacion sobre un determinado equipo, permitiéndote responder una serie de preguntas
orientadoras.

5.3.2. Método inductivo

Realizar una practica demostrativa para comprobar el funcionamiento correcto del
equipo en la planta de investigacion de carnicos y concluir el correcto funcionamiento del
equipo, y el manual de mantenimiento.

Mediante la practica de chorizo cervecero, chorizo parrillero, y chorizo de cerdo
ahumado, mediante el extracto citricos organicos y zumo de remolacha, utilizando molino de
carne, mezcladora, generador de humo, mesas, cuchillo y amarradora de embutidos, etc. Para
llevar a cabo las practicas experimentales, teniendo en consideracion el buen estado del equipo
de la amarradora de embutidos.

5.3.3. Método cuantitativo

Con la ayuda de aquel método se logré agrupar los datos numéricos obtenidos en las

practicas experimentales que se realizaron, comprobando la cantidad de nGmeros de embutidos
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amarrados por minuto que se establece con un numero cuantitativo de entradas y salidas en el
sistema, aplicando de una forma eficiente con el equipo de la amarradora de embutidos
obteniéndose 60 embutidos por minuto.
5.4. Técnicas de investigacion
5.4.1. La observacion
El proyecto integrador se estructura se basa en las observaciones técnicas utilizadas
prueba piloto para comprender el uso y sus caracteristicas del equipo, elaborando los manuales
de funcionamiento y mantenimiento de la amarradora de embutidos, y poniendo en préctica el
uso de la amarradora de embutidos empleando los manuales elaborados.
5.4.2. Andlisis bibliografico.
Es un conjunto de operaciones disefiadas para representar un documento y su contenido
en una forma diferente a su forma original para su posterior recuperacion e identificacion
Se empleo el analisis documental en el cual se realizo la revisién de documentos como
fichas técnicas, tesis, manuales, los cuales son la base para la construccion del manual de
mantenimiento y funcionamiento de la amarradora de embutidos.
5.5. Instrumentos de la Investigacion
5.5.1. Ficha técnica
Es una herramienta para informar a los exportadores sobre los pardmetros técnicos de
sus productos de forma estandarizada y sencilla. En presente proyecto se utilizo la ficha técnica
como guia para poder elaborar el manual de funcionamiento y mantenimiento para verificar el
modo de uso del equipo amarradora de embutidos para manipular correctamente.
5.5.2. Hoja Guia
Permite a las organizaciones y sistemas monitorear, implementar y ajustar su propio
comportamiento e interactuar con el comportamiento de aquellos de quienes son responsables.
En el presente proyecto se utilizé como instrumento de investigacion la hoja guia ya que
se empled en la elaboracidn de la préactica demostrativa. A continuacion, la hoja guia utilizada
para la elaboracién de chorizo cervecero, chorizo parrillero y chorizo de cerdo ahumado
mediante la inclusion de extractos citricos organicos y zumo de remolacha.
5.6. Interrogantes de la investigacion
¢Mediante la aplicacion pedagdgica del equipo amarradora de embutidos en procesos de
transformacién agroindustrial, se puede estructurar el manual de uso, funcionamiento y

mantenimiento?
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Con la documentacion técnica y la investigacion bibliografica se puede conocer las
caracteristicas e importancia de los equipos, por lo que es posible estructurar e implementar un
manual de operacion y mantenimiento, este se refiere a sus requisitos, procedimientos y normas.
¢ES necesario realizar practicas demostrativas de embutidos, para verificar el
funcionamiento y mantenimiento del equipo amarradora de embutidos?

Las practicas demostrativas son de gran utilidad donde beneficia a los estudiantes en sus
conocimientos, y el desarrollo del aprendizaje, asi obtener un veridico y correcto
funcionamiento, mantenimiento.
¢Como hacer un correcto manual de funcionamiento y mantenimiento y ficha técnica
para laboratorio de investigacion en carnicos de la carrera de Agroindustria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi?

Para un correcto manual de funcionamiento y mantenimiento, se debe tener en cuenta varios
puntos como: Conocer el equipo, recopilacion de informacidn, uso correcto del equipo de la
amarradora de embutidos con précticas demostrativas
6. RESULTADOS Y RESPALDOS

Se ha elaborado un manual para el uso y mantenimiento de la amarradora embutidos,
que incluye la portada, introduccion y objetivos de este manual, en el cual se describen los
alcances y definiciones importantes para la comprension del mismo, en tres partes la primera
parte mostrard el correcto funcionamiento, la segunda parte hablard del manual de
mantenimiento y seguridad, la Gltima parte se han elaborado los registros que pueden controlar
el correcto uso y mantenimiento de los equipos.
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Agroindustrias

Carreraen
MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE LA uﬁ
AMARRADORA MANUAL DE -
EMBUTIDOS

Edicion 01

1. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE LA AMARRADORA DE EMBUTIDOS.
1.2. INTRODUCCION:

En el presente manual de funcionamiento se describen las caracteristicas, partes, requerimiento,
funcionamiento y limpieza de la amarradora de embutidos, este equipo esta relacionado en el
campo de cérnicos en el proceso de produccion para embutidos con diversas materias primas
de acuerdo con los diferentes requisitos de procesamiento de la carne. Es adecuado para el uso
industrial y doméstico.

1.3. OBJETIVOS:

a. General

Definir el correcto funcionamiento de la amarradora de embutidos de forma adecuada y practica
para el correcto manejo de la misma.

b. Especificos

Especificar el funcionamiento y requerimiento para el correcto uso de la amarradora de
embutidos.

Describir las partes que constituyen la amarradora de embutidos y su funcion.

Elaborar un registro de usos de la amarradora de embutidos.

1.4 ALCANCE.

Este manual ha sido desarrollado con el fin de apoyar a los técnicos de laboratorio y
estudiantes que se preparan en la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, especialmente en el laboratorio de investigacidn en carnicos en la comprension de
los requerimientos relacionados con la instalacion, funcionamiento y usos de la amarradora de
embutidos que resulta de gran ayuda para realizar practicas pedagdgicas.

1.5 DEFINICIONES:

Detergente alcalino. - Son mezclas quimicas especificamente formuladas que consisten en
sales alcalinas, agentes humectantes y agentes secuestrantes para la eliminacion de restos de

grasas, proteinas y otros tipos de residuos organicos de las superficies

Elaborado por: Pag.;1 de 18

Ilaquiche Toaquiza Johana Marlene

Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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Embutido. - Alimento preparado a partir de carne (generalmente picada), que suele
condimentar con hierbas aromaticas y especias, pasando por diferentes procesos e introducida
en piel tripas o una tripa artificial y comestible.

Manual de funcionamiento. - Instrumento de trabajo que emite un conjunto de reglas y una
tarea que debe ser abordada por todos los que crean y operan una empresa en particular, su
desarrollo debe basarse en los procedimientos pertinentes, desarrollo de sistemas, estandares y
resimenes para crear lineamientos e instructivos, trabajo o tareas diarias.

Amarradora de embutidos.

Pifion. - Es la rueda mas pequefia en un par de ruedas dentadas. Dicho mecanismo puede ser
impulsado directamente por engranajes o indirectamente por una cadena de transmision o una
correa de distribucion.

Manubrio. - Pieza mecanica, generalmente de hierro, en forma de angulo recto que, cuando se
gira a mano, hace girar un eje y pone en marcha un motor o mecanismo.

1.6 OPERACION Y FUNCIONAMIENTO.

En este punto se describe la generalidad del equipo, partes, requisitos, operacion y limpieza de
equipos.

1.6.1. GENERALIDADES:

La amarradora de embutidos se utiliza en los embutidos, tales como salchichas y chorizo. Es de
muy facil uso, limpieza y mantenimiento, realiza el atado de forma rapida, sencilla y silenciosa

a medida que se pasa el producto. No ocupa mucho espacio y es bastante ligera.

Elaborado por: Pag.;2 de 18

Ilaquiche Toaquiza Johana Marlene

Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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Tabla 1: Descripcién de amarradora de embutidos
Modelo Descripcion Capacidad  Tamafio  Peso total Construccion
Altura Fabricada en
266mm .
Amarradora Acero Inoxidable,
60 por Ancho .
AM de . 5,6 kg y de material
. minuto 378mm -
embutidos Largo plastico de alta
631mm resistencia.

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)

1.6.2 PARTES DEL EQUIPO.

Su estructura estd hecha de material plastico de alta resistencia, lo que la hace una
maquina liviana y a la vez resistente cubierta de acero inoxidable, facilmente desmontable para
limpieza y mantenimiento. Cuenta con un sistema de corte automatico de hilo se puede
desmontar o deshabilitar en cualquier momento. Permite amarrar tanto salchichas como
chorizos. Amarra hasta 60 chorizos por minuto, dependiendo de la agilidad del operario.

Figural Partes de la amarradora de embutidos

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)

Elaborado por: Péag.;3 de 18
Ilaquiche Toaquiza Johana Marlene

Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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1.-Pifiones conicos y rectos

En comparacion con los engranajes cilindricos, la principal diferencia es que los bordes de los

dientes no son paralelos al eje de rotacidn, sino que forman un angulo.

2.-Cortador individual

Utilizado para cortar cables, el descuido es la mayor causa de accidentes, pero también una de

las mas faciles de prevenir.

3.- Tablero controlador

Cubierta en acero inoxidable, facilmente desmontable para limpieza y mantenimiento.

4.- Manubrio

Pieza mecanica, generalmente de hierro, en forma de angulo recto que, cuando se gira a mano,

hace girar un eje y pone en marcha un motor o mecanismo.

1.6.3. FUNCIONAMIENTO DE LA AMARRADORA DE EMBUTIDOS

En este presente el manual explica el funcionamiento y todos los pasos a seguir.

- Fijar la amarradora a la mesa de trabajo presionado las ventosas. La superficie debe ser
completamente lisa y estar libre de humedad. Utilice las dos prensas para asegurar
firmemente la amarradora a la mesa de trabajo.

- Luego de tener montada la carreta con suficiente hilo enrollado se procede a pasar el hilo
por los orificios del Pin gua hilo.

- Coloque la tapa a la maquina. Introduce el embutido desde la parte de los rodillos hacia
dentro de la amarradora pasandolo por el interior del carretel y mide la porcion que se quiera
amarrar con el tope de la guia del producto.

- De 4 vueltas a la manigueta para amarrar el producto. Luego de cortado el hilo haga una
pequefa pausa para hallar una nueva porcion de material y gire nuevamente la manigueta

- Ajuste la presion del freno segun el tipo de amarre que desea obtener.

Elaborado por: Péag.;4 de 18
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1.6.3.1. DIAGRAMA DE FUNCIONAMIENTO

INICIO

Instalar en un lugar

fijo

L Fijar amarradora

Enrollado
‘ Envolver KI ntroduzca eI\

suficiente

'

¢

embutido.

Introduccion de embutido |,

-En los rodillos.

-Medir la porcidn

Dar 4 vueltas a la
manigueta para

amarrar, luego

'

que se quiera

. amarrar con el
Amarre de embutido k j

v

Producto final

Equipo especial para

efectuar el amarre y

| > porcionado de algunos

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin)

Elaborado por:

Ilaquiche Toaquiza

Johana Marlene

Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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1.6.4 REQUERIMIENTOS DE LA AMARRADORA DE EMBUTIDOS
En el manual de funcionamiento se procede a mencionar cuales son los requerimientos que el

equipo necesita para su correcto manejo y funcionamiento, a continuacién, mencionaremos los

siguientes:

El equipo como se menciond el Unico requerimiento que necesita para que funcione es
aplicar fuerza en la manivela o brazo.

La amarradora manual se debe instalar en un lugar plano donde el funcionamiento pueda
Ser seguro.

Antes de usar la amarradora manual es indispensable revisar si esta bien armada y sobre
todo ver si cuenta con suficiente hilo para el amarre de embutidos.

La amarradora manual no debe tener ningun tipo de residuos.

1.6.5. LAVADO DE LA AMARRADORA DE EMBUTIDOS.

Humedecer las superficies a limpiar con suficiente agua potable, de modo que el agua
la cubra totalmente. En caso de no poder utilizar una manguera, el agua debe estar
contenida en recipientes completamente limpios como baldes plasticos.

Enjabonar las superficies a limpiar esparciendo solucion de jabon alcalino de 2 — 5%
con una esponja o cepillo.

Restregar las superficies eliminando completamente todos los residuos que puedan estar
presentes en ellas. Muchas veces estos residuos no son visibles y hay que hacerlo con
cuidado para que toda la zona tratada quede completamente limpia. La superficie esta
en contacto con el jabon de dos a cinco minutos, que pueden extenderse segun el tipo
de superficie que se limpie y el tipo de jabon utilizado.

Enjuagar con suficiente agua potable, de modo que el agua arrastre totalmente el jabdn.
Inspeccion visual para asegurarse de que se ha eliminado toda la suciedad. Si es
necesario, lavar nuevamente con una solucion jabonosa alcalina hasta que la superficie

esté completamente limpia.

Elaborado por: Pag.;6 de 18
llaquiche Toaquiza Johana Marlene
Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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- Desinfectar la superficie después de una limpieza a fondo. Para ello se requiere una

solucion de hipoclorito de sodio de 200 ppm. Use un recipiente para aplicar la solucion

desinfectante a la superficie para que quede completamente cubierta. No se deben usar

desinfectantes para manos.

- Dejar la capa de desinfeccion sobre la superficie durante al menos 10 minutos.

- Enjuagar con abundante agua potable.
1.7. RESPONSABLES

- Docentes de la carrera.

- Estudiantes de la carrera.

- Técnicos del laboratorio.
1.8. REGISTROS

Registro de control de uso del equipo de la amarradora de embutidos.

1.9. MODIFICACIONES
- Edicion 01

Elaborado por:
Ilaquiche Toaquiza Johana Marlene
Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline

Pag.;7 de 18
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2. MANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA AMARRADORA DE EMBUTIDOS DE
SEGURIDAD PERSONAL
2.1. INTRODUCCICON
El mantenimiento preventivo de los equipos de laboratorio incluye asegurar la

inspeccion programada durante la operacion, la seguridad, el ajuste, la reparacion, el anélisis,
la limpieza, la lubricacién y la calibracion de los equipos.
Para lograrlo, debe planificarse periodicamente en base a un plan previamente establecido.
2.1.1. MANTENIMIENTO
El mantenimiento preventivo se realiza para predecir fallas en funcién de los pardmetros de
disefio y las condiciones de operacion asumidas como.
Mantenimiento rutinario
Mantenimiento preventivo
Mantenimiento correctivo
2.1.1.1. SEGURIDAD DEL PERSONAL
2.2. ALCANCE
El presente manual de mantenimiento esta destinada a estudiantes que se desempefian como
técnicos précticos y de laboratorio, con el fin de prolongar la vida util del equipo amarradora
de embutidos y evitar futuros problemas de funcionamiento.
2.3. OBJETIVOS
General.

- Facilitar informacion para ayudar a planificar y realizar comprobaciones de

mantenimiento para evitar dafios o desgaste en la amarradora de embutidos.

Especificos.

- Especificar los tipos de mantenimiento que se aplicara en la amarradora de embutidos.

- Detallar normas de seguridad del equipo y personal.

- Mantener registros de mantenimiento

Elaborado por: Pag.;8 de 18
llaquiche Toaquiza Johana Marlene
Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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2.4. DEFINICIONES:
Manual de mantenimiento. - Es un conjunto de actividades que se deben realizar sobre las
instalaciones y equipos, para reparar o prevenir dafios, con el fin de buscar continuar prestando
el servicio para el que fueron disefiados.
2.5. PASOS PARA LOS MANTENIMIENTOS Y LA SEGURIDAD DEL PERSONAL
El manual de mantenimiento explicara los tipos de mantenimiento (rutinario, preventivo y
correctivo) que se deben aplicar en la amarradora manual de embutidos.
2.5.1. MANTENIMIENTO RUTINARIO
Es una actividad sistematica, que tiene lugar de acuerdo con un procedimiento bien establecido,
implica una secuencia determinada y también es repetitiva. Su aplicacion se realiza en el campo
preventivo y se llevara a cabo en el equipo e instalaciones que se utilizan de forma continua y
en cualquier momento que puedan representar averias repetitivas.
Pasos para el mantenimiento de rutina del equipo amarradora de embutidos

- Antes de utilizar cualquier procedimiento de limpieza o descontaminacién que no sean

los recomendados por el fabricante, el usuario puede ser estudiante o profesor y debe
asegurarse de que este procedimiento no dafie el equipo.

- Lave el dispositivo antes y después de cada uso.

- Utilice un pafio himedo para limpiar los orificios de la amarradora.
2.5.2. MANTENIMIENTO PREVENTIVO.
El mantenimiento preventivo de los equipos de laboratorio incluye asegurar la inspeccion
programada durante la operacidn, la seguridad, el ajuste, la reparacion, el analisis, la limpieza,
la lubricacion y la calibracidn de los equipos. Para lograrlo, debe planificarse periédicamente
en base a un plan previamente establecido. EI mantenimiento preventivo se realiza para predecir

fallas en funcidn de los parametros de disefio y las condiciones de operacidn asumidas.

Elaborado por: Pag.;9 de 18
llaquiche Toaquiza Johana Marlene
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Pasos para el mantenimiento preventivo de la amarradora de embutidos.

- Reuvisar que el recipiente de acero inoxidable no tenga restos de masa de carne.

- Realizar una lubricacion en un periodo mensual en el eje del pifién, para que no se
atasquen al momento de mover la manivela para el amarrado.

- Verificar que la manivela, esté en correctas condiciones para mover al momento del
amarrado.

- El cambio de hilo se le realiza dependiendo al uso que se le da al equipo. Si su uso es
con mayor frecuencia el cambio de hilo es instantaneo dependiendo el estado se
encuentre.

2.5.3. MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Es la actividad de ingenieria realizada durante el tiempo del siniestro y su objetivo es restaurar
los bienes para mantenerlos en condiciones operativas segun lo previsto, con la reparacién o
reposicion de los bienes quimicos.

Pasos para el mantenimiento correctivo de la amarradora de embutidos.

El brazo o manivela no gira

1. Mala colocacion del hilo para esto correctamente colocar cuidadosamente el hilo para
que se mueva la manivela.

2. Limpiar adecuadamente el equipo para que no haya ninguna falla en la manivela.

Hilo para amarrar los embutidos.

1. Cambiar el hilo para amarrar cada que sea necesario al momento del uso rutinario al momento
de elaboracion.

2. Al momento que el equipo no esta bien sujeto surge interrupcion con el hilo por lo cual es
correcto parar el proceso para corregir en hilo entrelazado en el cortador individual.

2.6. MEDIDAS DE SEGURIDAD AL PERSONAL

2.6.1. INTRODUCCION.

Es un conjunto de actuaciones aplicables al trabajo con maquinas, a las instalaciones que se
encargan de prevenir accidentes de trabajo, incendios y dafios, donde se tratan los dos
conceptos: conductas peligrosas y condiciones peligrosas, que pueden dar lugar a accidentes de

trabajo.

Elaborado por: Pag.;10 de 18
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La inspeccion de peligros y riesgos se debe realizar a través de la investigacion del accidente o

cudl es la causa del accidente, existen factores que reducen los accidentes como el equipo de

seguridad de proteccién personal.

2.6.2. NORMAS GENERALES ANTES DE INGRESAR AL LABORATORIO.
- Ingresar al laboratorio con la dotacion correspondiente.

- Mandil blanco en el cual debera estar cifrado el nombre y el sello de la carrera 'y el sello

de la Universidad.

- No fumes, comas o hebas en el laboratorio.

- Utiliza una bata y tenla siempre bien abrochada, asi protegeras tu ropa.

- En caso de producirse un accidente, quemadura o lesion, comunicalo inmediatamente

al profesor.

- Recuerda donde esta situado el botiquin.

- Mantén el area de trabajo limpia y ordenada.

- Cofiay malla para el cabello (cabello bien recogido).

- Botas blancas.

- Toda la dotacion debe encontrarse en buen estado y limpia.

- Sin maquillaje, ufias largas, sin joyas (pulseras, aretes) y sin esmalte en las damas.

- Sin barba o bigote en los caballeros.

- Hoja guia (personal)

- Presentar todos los materiales solicitados para la practica.

2.6.3. RESPONSABLES.
- Docentes de la carrera.
- Estudiantes de la carrera.

- Técnicos del laboratorio.

Elaborado por:
Ilaquiche Toaquiza Johana Marlene
Quilumbaquin Toaquiza Elsa Jaqueline
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2.6.4. REGISTROS.

Registro de control de mantenimiento rutinario del equipo. (anexo N°2)
Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo. (anexo N°3)
Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo. (anexo N°4)
2.6.5. MODIFICACIONES:

Edicion 01

2.6.6. ANEXOS:

Elaborado por: Pag.;12 de 18
llaquiche Toaquiza Johana Marlene
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

il#g&‘&fgg'gg“ LABORATORIO DE INVESTIGACION EN - ga”?rze” .
| oroPX CARNICOSCARRERA DE AGROINDUSTRIA AImGUEIS
/ e
ENCARGADO DEL LABORATORIO: DOCENTE:
REGISTRO DE CONTROL DE USO DE LA AMARRADORA MODELO:
DE EMBUTIDOS. (SKU)19000001
Fecha Nombre del usuario Tiempo de uso Act|V|dad_ gnlla que se Observaciones Firma
utilizéel equipo. del

usuario.

ANALISTA TECNICO

DOCENTE ENCARGADO

Anexo 1 Registro de control de uso del equipo de la amarradora de embutidos
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Anexo 2 Registro de control de mantenimiento rutinario del equipo de la amarradora de embutidos

* UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI — 1| Cartera en
- TECNICA DE LABORATORIO DE INVESTIGACION EN CARNICOS Agroindustrias
’ COTOPAXI CARRERA DE AGROINDUSTRIA. ,
/ —
ENCARGADO DEL LABORATORIO: DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO RUTINARIO DE LA AMARRADORA DE MODELO:

EMBUTIDOS (SKU)19000001
Mantenimiento N°. Nombre Técnico
. ~ Costo de Horas
Fecha (Persona que realiza el Dafios materiales Costo Total utilizadas

mantenimiento).

ANALISTA TECNICO DOCENTE ENCARGADO
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Anexo 3 Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo de la amarradora de embutidos

* UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTQPAXI — § Carrera en
' TECNICA DE LABORATORIO DE INVESTIGACION EN P W
COTOPAX CARNICOSCARRERA DE AGROINDUSTRIA ;
/ _ﬂ,‘f"’
ENCARGADO DEL LABORATORIO: DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LA AMARRADORA DE | MODELO:

EMBUTIDOS (SKU)19000001
Mantenimiento N° | Nombre Técnico
. ~ Costo de Horas
Fecha (Persona que realiza Dafios materiales Costo Total utilizadas

el
mantenimiento).

ANALISTA TECNICO DOCENTE ENCARGADO
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Anexo 4 Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo de la amarradora de embutidos

- UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI — | Carveta &N
- TECNICA DE LABORATORIO DE INVESTIGACION EN AroinduaTiis
COTOPAXI CARNICOSCARRERA DE AGROINDUSTRIA
/ f,__,..
ENCARGADO DEL LABORATORIO: DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO DE LA AMARRADORA DE | MODELO:

EMBUTIDOS (SKU)19000001
Mantenimiento N°. | Nombre Técnico
Fecha (Persona que realiza el Dafios Costo de Costo Total Horas

materiales utilizadas

mantenimiento).

ANALISTA TECNICO DOCENTE ENCARGADO
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6.1. Préctica de la elaboracion de chorizo cervecero
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
LABORATORIO DE INVESTIGACION EN CARNICOS
TEMA:
Realizar una practica demostrativa del funcionamiento correcto de una amarradora de
embutidos, mediante la elaboracidn de chorizo cervecero, en el laboratorio de investigacion de
carnicos de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
INTRODUCCION
Manual de operacion, mantenimiento es una herramienta para recopilar toda la informacién
para coordinar, registrar datos e informacion de manera sistematica y organizada, contener
instrucciones e instrucciones para orientar 0 mejorar la tarea a realizar. Los embutidos son
productos carnicos caracterizados por la preparacion de una masa, que puede ser a base de
carne, manteca de cerdo, carne curada, visceras y especias. Los trozos de carne se embuten en
tripas naturales o artificiales (intestinos) para obtener forma y textura para que el embutido
pueda ser procesado posteriormente. de acuerdo con. El salchichén es un embutido de corta o
mediana maduracién elaborado con carne de cerdo y ternera, manteca de cerdo o panceta de
cerdo. Se agregan sal, especias y otros condimentos para formar salchichas en fardos de hasta
8 cm de largo y 3 cm de didmetro, que luego se deshidratan parcialmente para ahumarlos o
secarlos.
OBJETIVOS
General:
- Utilizar la amarradora de embutidos en el proceso de produccion de chorizo cervecero,
indicando su éptimo funcionamiento y mantenimiento.
Especificaciones:
- ldentificar las partes de una amarradora de embutidos y el uso correcto del manual de
funcionamiento.
- Determinar el proceso de la elaboracion de chorizo cervecero, con el afan de utilizar la
amarradora de embutidos.
- Realizar el amarrado de chorizo cervecero, utilizando el hilo adecuado e identificando

el uso correcto del manual del funcionamiento.



MATERIALES, EQUIPOS, MATERIA PRIMAY INSUMOS ALIMETARIQOS
MATERIALES, EQUIPOS

- Tabla de picar

- Cuchillo

- Afilador de cuchillo

- Mesas

- Recipientes

- Hilo

- Envases

- Balanza

- Picadora de hielo

- Molino para carne

- Mezcladora (cutter)

- Amarradora de embutidos

- Tripas de cerdo calibre 28
MATERIA PRIMA

- Carne de cerdo pulpa (1,10kg)

- Carne de res (4,7412kQg)

- Grasa de cerdo (0,8052kg)

- Hielo triturado (0,6183Kkg)
INSUMOS ALIMENTARIOS

- 114,80gr Sal refinada

- 24,60gr Sal nitral

- 98,40gr Condimento brasa

- 8,20gr Ajo deshidratado

- 1,64gr Color rojo

- Pimienta verde, amarillo y rojo

- Ajo

- Cebolla paitefia

- 8,20gr Orégano

- 82,00gr Vino

- 41,00gr Aji

- 41,00gr pimienta negra
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PRESERVANTE

- 2,56 gr Eritorbato de sodio

- 25,15gr Mescla de polifosfatos

- 24,05 gr Conortec

- 164gr Fécula yuca

- 348,77gr Proteina de soya
DESARROLLO DEL TEMA
Definicion de manual del tema
Segun (Ramos Huancani, 2018). Es una herramienta de trabajo para emitir un conjunto de reglas
y tareas a realizar por todos los que integran la empresa y realizan una determinada actividad,
0 procedimientos equivalentes, sistemas, reglas, y sintetizar la creacion de lineamientos y
rutinas. O una guia de las tareas diarias
Amarradora de embutidos

Tabla 1 Descripcién de la amarradora de embutidos

Modelo Descripcion ~ Capacidad  Tamafio tpoiz(i Construccion
Altura
266mm Estructura Fabricada
AM Amarradora 60 por Ancho 5,6 kg en Acero Inoxidable y
de embutidos  minuto 378mm ' material de plastico de
Largo alta calidad
631mm

Elaborado por: Manual de la amarradora de embutidos

Figura 1 Partes de la amarradora de embutidos

Elaborado por: Autoras (lIlaquiche y Quilumbaquin; 2022)
1.-Pifiones conicos y rectos: En comparacion con los engranajes cilindricos, la principal
diferencia es que los bordes de los dientes no son paralelos al eje de rotacion, sino que forman

un angulo.
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2.-Cortador individual: Utilizado para cortar cables, el descuido es la mayor causa de
accidentes, pero también una de las mas faciles de prevenir.

3.- Tablero controlador: Cubierta en acero inoxidable, facilmente desmontable para limpieza y
mantenimiento.

4.- Manubrio: Pieza mecénica, generalmente de hierro, en forma de angulo recto que, cuando
se gira a mano, hace girar un eje y pone en marcha un motor o mecanismo.

Diagrama de flujo de proceso

Chorizo cervecero

En cubos pequefios,
puede ser de 4cm a —
10cm

Carne de cerdo, carne de _
— Disco de 12mm

l

res, y tocino.

Insumos y aditivos

T

La carne de cerdo, resy
tocino.
Agregar: insumos, En tripa de cerdo

aditivos y preservantes calibre 26 - 28 mm

Vino < Segun el cm que desee
en la amarradora de
embutidos.

Ahumar 100°C

T. interna 65°C

. Temperatura Ambiente

.

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)
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METODOLOGIA

1.

IS T o

9.

Pesar los insumos alimentarios en envases plasticos.

Seleccion de la carne

Troceado: Usar y picar carne de cerdo, carne de res y la grasa o el tocino

Pesado: registrar el peso de la materia prima a emplear

Moler la carne y la grasa en disco de 3 mm.

Mezclar la carne molida en el cutter o la mezcladora, afiadiendo el hielo continuamente

y los demas insumos alimentarios, preservantes y tocino se agregan al final.

Una vez que la masa sea homogénea coloque en la embutidora y proceda a embutir en

las tripas de cerdo calibre 28 sin dejar aire en el interior.

Amarrado

a.
b
C.
d

@

J-

El uso de amarradora de embutidos

Ver un lugar adecuado, libre de humedad

Verificar el hilo que esté instalado

Probar operandolo una vez

Cerrar la tapa del equipo

Ingresar el producto del parte de los rodillos hacia dentro de la amarradora
pasandolo por el interior del carretel.

Medir la porcién que se quiera amarrar

Atar un nudo a la punta de chorizo cervecero con el hilo

Impulsar la palanca hacia derecha y girar de forma continua en la misma
posicién 4 veces.

Amarrar y sostener el producto cerca del amarre

llevar al ahumado durante 1 hora y luego dejar en reposo durante 15 min

10. para su empacado.



RESULTADOS Y DISCUSION
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llustracién 1.- Seleccion de
las materias primas.

llustracion 2.- Pesados de la
materia prima, insumos y
preservantes.

llustracion 3.- Cortar en trozos
pequefios la carne de cerdo, res y
tocino

llustracion 4.- Molido de
las materias primas.

lustracion 5.- Mezclado de las
materias primas, insumos y
preservantes.

lustracion 6.- Embutido
de la mezcla homogénea.

llustracién 7.- Instalacion
del equipo.

llustracién 8.- Ver un
lugar adecuado.

llustracion 9.- Verificacion del
hilo que este correctamente.
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llustracién 4.- Molido de
las materias primas.

llustracién 5.- Mezclado de
las materias primas,
insumos y preservantes.

llustracion 6.- Embutido
de la mezcla homogénea.

llustracién 7.- Instalacion
del equipo.

llustracién 8.- Ver un
lugar adecuado.

lustracion 9.- Verificacion del
hilo que este correctamente.

llustracién 10.- Una vez
verificado el hilo, debe
probar el equipo.

llustracion 11.- El

producto debe ingresar por
parte de los rodillos hacia
dentro de la amarradora.

llustracion 12.- Medir
la porcidn que desee
amarrar.
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| b, -
llustracion 13.- Impulsar la lHustracion 14.- Hustracion 15.- Ahumado
palanca hacia derechay Amarrar y sostener el
girar 4 veces. producto.

Producto final
Chorizo cervecero
Color: semi-marron

Olor: ligero predominio
del pimenton
Sabor: agradable
Textura: muy jugoso y

masticable lustracion 15.- Producto final
chorizo cervecero.

Elaborado por: Autoras (Ilaquiche y Quilumbaquin; 2022)

Los productos elaborados en laboratorio de investigacion en carnicos de la Carrera
Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, dieron buenos resultados, cumpliendo
todos los parametros de la Norma INEN. Ademas de ello el equipo amarradora de embutidos
fue de gran ayuda, para un amarre perfecto de embutidos, se obtuvo anélisis sensoriales en color
semi-marron, olor ligero predominio del pimenton, sabor agradable, textura muy jugosa y
masticable.

CONCLUSIONES

- Se logré identificar las partes de una amarradora de embutidos y el uso correcto del
manual de funcionamiento, mediante la elaboracion de chorizo cervecero.

- Se elaboré chorizo cervecero cumpliendo todos los pardmetros de la Norma INEN en
los que el producto obtuvo una calidad sensorial aceptable en cuanto a aroma, color,
sabor y textura, de igual manera se pudo determinar que el embutido con el paso del

tiempo no presenta cambios ni tipo de deterioro.
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- Serealizo el amarrado de chorizo cervecero, utilizando el hilo adecuado con el uso del
manual de funcionamiento.
RECOMENDACIONES
- Se debe investigar mediante redes sociales o sitios web, el uso correcto de la amarradora
de embutidos, ya que esto evitara dafos al equipo.
- Se debe seguir todos los procedimientos del manual de funcionamiento verificando que

el hilo este bien instalado, caso contrario puede dafiar el equipo.

CUESTIONARIO.

¢ Qué es una amarradora de embutidos?

La amarradora de embutidos es un equipo que es utilizada para amarrar embutidos o todo tipo
de salsameria, en especial chorizos, puede amarrar 60 chorizos en 1 minutos.

¢ Cuales son las partes que tiene una amarradora de embutidos?

Las partes de una amarradora son: Pifiones Conicos y rectos, cortador Individual, tablero
Controlador y Manubrio

¢ Qué insumos se debe agregar en chorizo cervecero?

En los chorizos cerveceros se debe afiadir los siguientes insumos como: Sal refinada, sal nitral,
condimento brasa, ajo deshidratado, color rojo, Pimienta verde, amarillo y rojo, ajo, cebolla
paitefia, orégano, vino, aji, pimienta negra, comino.

¢ Qué importancia tienen los parametros de control de calidad?

Segun (UNADE, 2019), dice que su funcion principal es asegurar que estos productos o
servicios cumplan con los estandares de calidad fijados por la empresa. Y podran eliminar
posibles defectos de fabricacion a tiempo. Esto evita sobrecostos de produccion y desperdicio
de materia prima.

BIBLIOGRAFIA
RamosHuancani,W.(2018).RIUMSA.Obtenidodehttp://repositorio.umsa.bo/xmlui/handle/123
456789/24281
Salazar,G.K.(22deenerode2016).Obtenidodehttp://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789
/11231/1/84T00495.pdf
UNADE,U.(17dediciembrede2019).UniversidadUNADE.Obtenidodehttps://unade.edu.mx/cal
idddelproducto/#:~:text=Control%20de%20calidad%20del%20producto&text=Su%20funci%
C3%B3n%20primordial%20consiste%20en,desperdicios%20de%201a%20materia%20prima.
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6.2. Préctica de la elaboracion de chorizo parrillero

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
LABORATORIO DE INVESTIGACION EN CARNICOS

TEMA:
Realizar una demostracion préctica del correcto funcionamiento del equipo de la amarradora de
embutidos, mediante el proceso de elaboracion de chorizo parrillero en el laboratorio de
investigacion de carnicos en la Universidad Técnica de Cotopaxi
INTRODUCCION
La industria carnica, especialmente la produccion de embutidos, es uno de los principales
centros economicos de la industria agroalimentaria. Las técnicas utilizadas y el alto nivel de
calidad requerido en el proceso de elaboracion hacen de estos productos una excelente fuente
de alimentacion asociada a la tradicion. En la industria c&rnica ha ido desarrollando nuevas
mejoradas tecnicas en cuanto a productos y sus derivados carnicos ya que la carne es uno de
los alimentos bésicos y mas interesantes desde el punto de vista nutritivo y fisioldgicos, cuyas
cualidades se han ido conociendo mejor a medida que el progreso a emitido que entre en sus
formas las investigaciones sobre nutricion, y asi se conoce ahora que es una fuente de hierro
muy importante, al igual de poseer un valor proteico. El chorizo es un embutido rellenado de
carne picada, existe multiples variedades, también se caracteriza por su tonalidad rojiza y por
su proceso de curado al humo.
OBJETIVOS
General:

e Elaborar chorizo parrillero implementando la cantidad correcta de insumos e

ingredientes, para asi obtener un producto 6ptimo y de calidad.

Especificaciones:

e Establecer la formulacién adecuada de materias primas y otros insumos utilizados en la

produccién de chorizo parrillero.
e Detallar el uso correcto y las caracteristicas de la amarradora de embutidos

e Comparar el producto elaborado con los parametros de control de la Norma INEN.



MATERIALES, EQUIPOS, MATERIA PRIMA'Y INSUMOS ALIMETARIOQOS.
MATERIALESY EQUIPOS

e Tabla de picar

e Cuchillo

e Afilador de cuchillo

e Mesas

e Recipientes

e Hilo
e Envases
e Balanza

e Picadora de hielo

e Molino para carne

e Mezcladora (cutter)

e Marmita

e Amarradora de embutidos

e Tripas de cerdo calibre 28 mm
MATERIA PRIMA

e Carne de cerdo 3,99kg

e Grasa de cerdo 1,60kg
INSUMOS

e Pimienta verde, amarillo y rojo

e Ajo

e Cebolla paitefia

e 114,78gr Sal refinada

e 26,78gr Sal nitral

e 99,48gr de almiddn

e 81,99gr Condimento brasa

e 348,72¢gr Proteina de soya

e 99,48gr Ajo deshidratado

e 8,19gr pimienta
PRESERVANTE

e 2,18 gr Eritorbato de sodio
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25,14gr Mescla de poli fosfatos
24,05 gr Conortec
1,64gr Anato.

METODOLOGIA
PROCEDIMIENTO DE CHORIZO PARRILLERO

1.
2.

10.

11.

Pesar los insumos alimentarios en bandejas de aluminio
Recibido y seleccion: se usa carne de cerdos jévenes con poco tejido conectivo, las
cuales deben estar refrigeradas
Pesado: Se procedi6 a pesar respectivamente la carne, pellejo, grasa y desperdicios.
Troceado: la carne es troceada en fragmentos pequefios.
Molido: la carne y la grasa debe molerse de manera independiente en la maquina
moledora, en disco de 3mm
Mezclado: Se adiciona todos los ingredientes con la carne y se mescla
homogéneamente, luego adicionamos el hielo (molido) hasta alcanzar una textura de
pasta.
Embutido: La masa formada se introduce en una embutidora en cuya boquilla se coloca
la tripa delgada del porcino y se procede al llenado.
El uso de amarradora de embutidos

a. Verun lugar adecuado, libre de humedad

b. Verificar el hilo que esté instalado

c. Probar operandolo una vez

d. Ingresar el producto del parte de los rodillos hacia dentro de la amarradora

pasandolo por el interior del carretel.

e. Medir la porcion que se quiera amarrar

f. Atar un nudo a la punta de longaniza con el hilo

g. Impulsar la palanca hacia derecha y girar de forma continua en la misma

posicion 4 veces.

h. Amarrar y sostener el producto cerca del amarre
Coccion: la coccion se realizo a una temperatura de 80°c durante una hora
Enfriamiento: después de la coccion la temperatura debe bajarse bruscamente mediante
una ducha fria o con hielo picado

Conservacion: temperatura a 5° C.
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Diagrama de flujo del chorizo parrillero

En cubos pequefios, puede Recepcion de la materia
ser de 4cm a 10cm prima
Troceado
Carne de cerdo, carne de Molido Disco de 12mm
res, y tocino.
Pesado Insumos y aditivos

La carne de cerdo, res y
tocino. Mezclado
Agregar: insumos,

aditivos y preservantes. En tripa de cerdo calibre

Embutido
26 - 28 mm
Atado Segun el cm que desee
T 70°C — 80°C Escaldado
Enfriado Temperatura Ambiente

Empacado y etiquetado

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)

EL USO CORRECTO DE LA AMARRADORA DE EMBUTIDOS
e El uso de amarradora de embutidos
e Ver un lugar adecuado, libre de humedad
e Verificar el hilo que esté instalado
e Probar operandolo una vez
e Ingresar el producto del parte de los rodillos hacia dentro de la amarradora pasandolo
por el interior del carretel.

e Medir la porcion que se quiera amarrar



52

e Atar un nudo a la punta de chorizo cervecero con el hilo

e Impulsar la palanca hacia derecha y girar de forma continua en la misma posicion 4

VeCes.

e Amarrar y sostener el producto cerca del amarre

RESULTADOS

Tabla 1 Comparacion de producto elaborado

Producto elaborado

Investigacion bibliografica

La materia prima recaudada era de
buena calidad, ya que estaba en
buenas condiciones.

Segun el autor (NTE INEN 1338, 2012) La
temperatura de las materias primas enfriadas
utilizadas en la produccién no debe exceder los 7°C
y la temperatura en la camara de corte no debe
exceder los 14°C.

Los utensilios esterilizamos antes de
utilizar, de igual manera los equipos
lavamos con abundante agua y jabon,
antes de utilizar.

Segun (NTE INEN 1338, 2012) Todos los equipos y
herramientas que entren en contacto con materias
primas y productos semielaborados deben limpiarse
y desinfectarse adecuadamente.

Los productos elaborados si tenian
un olor agradable, sabor agradable,
color rojizo, textura muy jugoso y de
poco masticable

Segin (NTE INEN 1338, 2012) Los requisitos
organolépticos para cada tipo de producto deben ser
especificos y estables durante su uso.

El chorizo parrillero no tuvo ninguna
alteracion, ya que tuvimos el mayor
cuidado

(NTE INEN 1338, 2012). El producto debe estar libre
de desgaste causado por microorganismos o cualquier
agente bioldgico, fisico o quimico y cuerpos
extrafnos.

A nuestro producto elaborado le
afiadimos insumos, aditivos,
preservantes para obtener mejores
resultados organolépticos.

Segln el NTE INEN 1338 (2012). La sal, los
saborizantes, el humo liquido, el polvo para fumar o
el humo natural y los sabores o aromas naturales o
artificiales estdn permitidos para el consumo de
alimentos..

El chorizo parrillero, le escaldamos a
temperaturas entre 75 — 80°C,
durante periodo de tiempos variables
(10 a 20) y con humedades relativas
altas (98 — 100)

Segln el NTE INEN 1338 (2012). Para el chorizo
escaldado, a nivel de expendio se recomienda como
valor méximo del Recuento Estandar en Placa (REP):
5,0x105 UFC*/g.

Los aditivos que utilizamos si
cumplia con las normas de identidad,
pureza y de evaluacion de su
toxicidad.

Segun (NTE INEN 1338, 2012). Todos los aditivos
deben cumplir con los criterios de evaluacion de
identidad, pureza y toxicidad establecidos en el
Codex Alimentarius de la FAO/OMS. Su evaluacion
cualitativa y cuantitativa debe ser posible y sus
métodos analiticos deben estar disponibles por el
fabricante, importador o distribuidor.

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)

Al comparar nuestro producto elaborado, con los pardmetros de la Norma INEN, y Codex

Alimentarius de FAO/OMS si cumple con todos los requisitos desde el momento que
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seleccionamos la materia prima, hasta obtener el producto final, ademas de ello la amarradora
de embutidos fue de gran ayuda, para el amarre perfecto de embutidos 60 chorizos por minuto.
CONCLUSIONES
e Se logro elaborar chorizo parrillero implementando la cantidad correcta de insumos e
ingredientes, obteniendo un producto 6ptimo y de calidad.
e Se formuldé adecuadamente utilizando las materias primas, y los otros insumos en la
produccion de chorizo parrillero
RECOMENDACIONES
e Se debe realizar un seguimiento continuo del uso de la maquina, como un medio de
verificacion estableciendo objetivos durante la presentacion de manuales.
e Se debe verificar y comparar el producto elaborado con los parametros de la Norma
INEN, para poder consumir, evitando dafios que se pueda ocasionar.
CUESTIONARIO
¢ Qué es el chorizo parrillero?
Chorizo criollo, también conocido como chorizo a la plancha o argentino. Este chorizo es una
mezcla de cerdo y ternera. A diferencia de la forma y el sabor de los chorizos tal como las
conocemos.
¢Describa las caracteristicas del chorizo parrillero?
Los chorizos parrilleros pertenecen a la categoria de chorizos blancas, es decir, chorizos
elaboradas con la mejor carne magra de cerdo, similares a las salchichas, pero con una marca
propia y un sabor unico debido a las especias
¢ Cuales son las caracteristicas de amarradora de embutidos?
Acepta productos de hasta 38 mm de diametro y proporciona tamafios de productos finales de
3,5 cma 23,5 cm en incrementos de 1 cm. es decir. 3,5 - 5,5 etc. El disefio liviano y compacto
de la ClI Talsa no solo hace que el proceso de flejado sea méas facil y rapido, sino que también

ayuda a controlar los costos, ya que la maquina tiene un riel para mantener el chorizo
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6.3. Practica de la elaboracion de chorizo de cerdo ahumado mediante la inclusién de

extractos citricos organicos y zumo de remolacha

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
LABORATORIO DE INVESTIGACION EN CARNICOS

TEMA:
Ejecutar una practica demostrativa sobre el correcto funcionamiento de la amarradora de
embutidos de chorizo de cerdo ahumado mediante la inclusion de extractos citricos organicos
y zumo de remolacha, en los laboratorios carnicos de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
INTRODUCCION
En la préactica, lo que sucedera es la formulacion de un producto innovador, que sera una
salchicha de cerdo especialmente ahumada que contiene extracto de citricos organicos y jugo
de remolacha como colorante natural en la salchicha, debido al uso de agentes antioxidantes y
colorantes. Los aditivos artificiales pueden causar enfermedades que amenazan la salud de los
consumidores. Este producto reemplaza los aditivos artificiales con productos naturales sin
afectar la calidad de los embutidos. Una alternativa es la remolacha, que contiene grandes
cantidades de un colorante llamado betaina, de los cuales el mas comdn (75-95%) es el morado
(betainers, isobetainers, probetanin y neobetainers), siendo el resto betaflavinas de color naranja
amarillento. Aunque es altamente resistente a acidos y bases, tiende a cambiar facilmente a altas
temperaturas, especialmente en contacto con el aire, cambiando su caracteristico color rojo
brillante a marrén. Debido a que estos pigmentos son solubles en agua y estan presentes en el
jugo de remolacha, el proceso consiste en licuar la remolacha y extraer el jugo, que luego se
aplica a las salchichas, ademas de usar extracto de limon, ya que es uno de los ingredientes mas
comunes de vitamina C. También conocido como &cido ascorbico, es uno de los antioxidantes
mas importantes en la dieta humana.
OBJETIVOS
GENERAL.:

- Proponer tedricamente diferentes procesos de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado,

mediante la inclusion de extractos citricos organicos y zumo de remolacha, utilizando

la maquina de amarradora de embutidos.
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Investigar proyectos ejecutados para realizar la propuesta de elaboracion de chorizo de

cerdo ahumado, mediante la inclusion de extractos citricos organicos y zumo de

remolacha.

Plantear tedricamente un método de extraccion natural para obtener extractos de frutos

citricos y jugo de remolacha que seran utilizados como antioxidantes y colorantes en la

produccién de chorizo ahumado, mediante la inclusion de extractos citricos organicos y

zumo de remolacha.

Determinar mediante un diagrama de flujo el proceso de la elaboracion de chorizo

ahumado, mediante la inclusidn de extractos citricos organicos y zumo de remolacha.
MATERIALES, EQUIPOS, MATERIA PRIMA E INSUMOS ALIMETARIOS

Materiales y equipos

Cuchillo

Tablas de picar

Funda para empacar al vacio
Hilo chillo

Envases de vidrio
Afilador de cuchillo
Mesa de acero inoxidable
Amarradora de embutidos
Balanza

Embutidora
Refrigeradora

Ahumado

Empacadora al vacio
Termémetro

Molino de carne

Mezcladora de carne

Materias Primas

Carne de cerdo 3kg
Carne de res 1kg
Tocino 1,13kg

Extracto citrico de limon 50gr

Zumo de remolacha 50gr
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Insumos

70gr Ajo en polvo
80gr Cebolla en polvo
20gr Sal

20gr Pimienta

80gr Comino

80gr Orégano

80gr Tomillo

80gr Laurel

Vodka (etanol + agua)

METODOLOGIA

Procedimiento de la elaboracién de chorizo ahumado mediante la inclusién de extractos

citricos organicos y zumo de remolacha

1.

Recepcidn de la materia prima: las materias primas como el cerdo, res, tocino deben
estar a una temperatura de 4°C. Todos los componentes utilizados deben estar
en perfectas condiciones y cumplir con los requisitos de calidad.
Pesado: Pesar la cantidad requerida de carne de cerdo, res, tocino, insumos y
condimentos de acuerdo a la receta aplicada para cada tratamiento.
Troceado: Picar las carnes y tocino, mantener a temperaturas adecuadas para evitar
defectos en el producto final.
Molido: Moler la carne de res, cerdo y tocino en un molino industrial a una
temperatura de 0 a4 ° C para evitar defectos de masa, utilizando un disco de 10 a 12mm.
Masajeado: Masajear manual o0 mecanicamente para ablandar la carne
y conseguir una pasta homogénea.
Mezclado: Mezcle la masa con las especias y condimentos previamente pesados de
acuerdo con la formulacién recomendada para cada producto, y hagalo rapidamente para
evitar que la masa entre en contacto con el oxigeno para evitar la oxidacion en el
proceso.
Embutido: Embutir a una temperatura de 9 — 12 °C en tripa de cerdo calibre de 28 mm
de didmetro.
El uso de amarradora de embutidos

a. Verun lugar adecuado, libre de humedad

b. Verificar el hilo que esté instalado
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Probar operandolo una vez

Cerrar la tapa del equipo

Ingresar el producto del parte de los rodillos hacia dentro de la amarradora
pasandolo por el interior del carretel.

Medir la porcién que se quiera amarrar

Atar un nudo a la punta de longaniza con el hilo

Impulsar la palanca hacia derecha y girar de forma continua en la misma
posicion 4 veces.

Amarrar y sostener el producto cerca del amarre

9. Ahumado: Trasladar el chorizo al horno de ahumado y controlar el tiempo y temperatura

planteada para cada tratamiento tratando de evitar que cambien las caracteristicas

sensoriales y obtener el olor caracteristico de un producto ahumado.

10. Enfriamiento: Colocar los chorizos ahumados en ganchos de acero inoxidable y dejar

enfriar a temperatura ambiente.

11. Envasado: Envasar al vacio en cada funda.

12. Etiquetado: Proporcionar la posologia del producto al consumidor.

13. Almacenamiento: Almacenar en un ambiente adecuado libre de contaminacion a 4 °C.
METEDOLOGIA
DESARROLLO DEL TEMA
En la elaboracién de embutidos se habla del muy utilizado producto cérnico chorizo, que ocupa

el quinto lugar en la produccion del pais. También resulta que la elaboracién de chorizo no se

trata con conservantes durante el proceso de coccion por lo que puede promover la propagacion

de diversos microorganismos como bacterias, parasitos y otras bacterias y virus que se venden

al publico; por lo general, se almacena a temperatura ambiente.
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Diagrama de flujo del chorizo ahumado mediante la inclusion de extractos citricos

orgéanicos y zumo de remolacha.

Recepcion de la materia

Carne de_ cerdo, carne de orima
res, y tocino.
Pesado Insumos y aditivos
Troceado de cerdo, res y Troceado
tocino a 4°C.
Molido Disco de 12mm
La carne de cerdo, res y
tocino.
Agregar: insumos, aditivos Mezclado
y preservantes
Acidos citricos : :
Zumo de remolacha Embutido En tripa de cerdo calibre
26 - 28 mm
Atado En forma de herradura
Ahumado
Enfriado

Empacado y etiquetado

Elaborado por: Autoras (Ilaquiche y Quilumbaquin; 2022)

Tabla 1 Factores de estudio

CONCENTRACION DE EXTRACTO CITRICO
FACTORA | DELIMONY ZUMO DE REMOLACHA

Extracto citrico de limén Zumo de remolacha

al 0,25% 0,75%
FACTOR B TIEMPO DE AHUMADO A 80 °C
b ahumado durante 20 minutos

1
Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)
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Tabla 2 Variables
Variable Variable Indicadores Mediciones
dependiente independiente
j 8 8 Concentraciones de Analisis sensorial (durante el Color
< O extractos citrico de limén | proceso)
s g Olor
05E
n I‘G 0,25%
o<
R Sabor
O 8 E Concentraciones de Analisis pH
OF Q zumo de remolacha fisicoquimico
o E)J Y 0,75% (del mejor Humedad
n - .
L X tratamiento) Cenizas
—w <
Z 0 I
'é':J LéJ &E) Tiempos de ahumadoa | Andlisis Salmonella
we-4 80 °C microbiolégico Staphylococcus
o E\% E 20 minutos os (del mejor Escherichia
n % T4 tratamiento) coli.
3 O2ul
" O 8 Analisis Grasas.
&) = > Nutricional o proximal (del | Colesterol
a < N mejor tratamiento) Sodio
O ; Carbohidratos
<O wo
-y totales
) % Zz Fibra
oam=<
o< a 8 Azucares
x oS @) Proteina
Elaborado por: Autoras (Ilaquiche y Quilumbaquin; 2022)

Tabla 3 tratamientos de estudio

N° de Tratamientos

Descripcion

1

al b1

Se utilizd el (0,25% de extracto citrico de limon y
0,75% de zumo de remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C.

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)

TRATAMIENTOS

Se sugiere utilizar

la misma cantidad de materias primas y aportes para los

diferentes tratamientos, ya que la concentracion de extracto de citricos, zumo de remolacha y

tiempo de ahumado se utilizara de acuerdo a la cantidad recomendada para cada tratamiento.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Luego de la revision de los proyectos implementados, se recopilé informaciones para
una propuesta de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado, utilizando el equipo de la
amarradora de embutidos, en el amarre 60 chorizos por minuto. Ademas, el producto
elaborado cumpli6é con la Norma INEN 1338:2012 Tercera revision 2012-04, ya que
son productos carnicos expuestos al humo y/o adicionado de humo a fin de obtener olor,
sabor y color propios, creando un producto natural e innovador que aporta propiedades

nutritivas y agradables al momento de consumir.

CONCLUSIONES

Se logro con el objetivo planteado de una propuesta tedrica de diferentes procesos para
la elaboracion de chorizo de cerdo ahumado, mediante la inclusion de
extractos de citricos organicos y zumo de remolacha.

Al observar los proyectos implementados, se puede concluir que el uso de
colorantes naturales y antioxidantes en bajas concentraciones agregados a los
embutidos es apto para el consumo ya que no hay alteracién en sus componentes
y ademas es una buena alternativa para evitar el consumo de embutidos que
contiene conservantes y colorantes artificiales.

Se logro utilizar la amarradora de embutidos en el proceso para la elaboracion de
chorizo de cerdo ahumado, mediante la inclusion de extractos de citricos organicos

y zumo de remolacha

RECOMENDACIONES

Es recomendable recopilar toda la informacion teérica necesaria para proporcionar un
documento que contenga todas las etapas de desarrollo que se puedan aplicar en la
practica sin dificultad.

Es recomendable el uso de antioxidantes y colorantes naturales, buscando obtener un
producto a base de materias primas y fuentes naturales sin alterar
sus propiedades organolépticas.

Es necesario saber el uso y el funcionamiento de la amarradora de embutidos ara evitar

dafos al equipo



61

CUESTIONARIO

¢ Qué son los acidos citricos?

Segun el autor. (Gomez, 2018). Es un aditivo de amplio espectro que se produce de forma
natural en los frutos citricos. Juega un papel crucial en el metabolismo en el ciclo de produccion
de energia alimentaria. En la industria alimentaria se utiliza como aditivo (4cido y antioxidante).
¢ Qué funcion cumple la amarradora de embutidos?

Esté disefiado para que puedas armar diferentes tipos de embutidos, desde butifarra hasta bolas
gallegas pasando por longanizas, morcillas, longaniza.

¢ Qué resultados obtuvieron al final del producto?

El producto elaborado dio buenos resultados, cumpliendo con los requisitos de la Norma
Técnica Ecuatoriana Norma INEN 1338:2012 Tercera revision 2012-04.



7. RECURSOS Y PRESUPUESTO
Tabla 4 Presupuesto del proyecto integrador
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RECURSOS TECNOLOGICOS

Recursos Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Internet 75 Horas $ 0,45 $ 37,50
Impresiones 600 Hojas $ 0,05 $ 30,00
Anillados 8 unidades $ 1,00 $ 8,00
Empastados 2 Unidad $ 15,00 $ 30,00
CD 2 Unidad $ 1,50 $ 3,50
Sub total $ 108,50
MATERIAL DE OFICINA

Materiales Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Cuaderno espiral Norma 100 Hojas $ 1,25 $ 1,25
Carpeta folder plastica 1 Unidad $ 0,70 $ 0,70
Papel bond 1 Resmas $ 4,75 $ 4,75
Ezgerograf'cos azul - punta | ., Unidades | $ 0,40 $ 0,80
Sub Total $ 7,50

EQUIPO
Cantidad Unidad Costo unitario Costo total

Amarradora de embutidos 1 Unidad $ 1.400,00 $ 1.400,00
Sub Total $ 1.400,00

MATERIALES PARA LA ELABORACION DE CHORI1ZO CERVECERO

Descripcion Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Carne de cerdo 1,1 Kg $ 3,50 $ 3,80
Carne de res 4,7412 Kg $ 3,50 $ 18,32
Grasa de cerdo 0,8052 Kg $ 1,00 $ 0,75
Hielo triturado 0,6183 Kg $ 2,00 $ 0,65
Sal refinada 114,8 g $ 2,00 $ 0,20
Sal nitral 24,6 g $ 1,00 $ 0,50
Condimento brasa 98,4 g $ 1,00 $ 0,70
Ajo deshidratado 8,2 g $ 0,50 $ 0,30
Color rojo 1,64 g $ 1,00 $ 0,45
Orégano 8,2 g $ 0,50 $ 0,25
Vino 82 g $ 14,00 $ 0,50
Aji 41 g $ 0,50 $ 0,35
Pimienta negra 41 g $ 0,50 $ 0,25
Ajo en pepa 0,5 g $ 1,00 $ 0,25
Cebolla paitefia 0,5 g $ 0,50 $ 0,20
Pimienta verde 0,5 g $ 0,50 $ 0,15
Pimienta roja 0,5 g $ 0,50 $ 0,20
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Pimienta amarilla 0,5 g $ 1,00 $ 0,35
Eritorbato de sodio 2,56 g $ 2,00 $ 0,45
Mezclas de polifosfatos 25,15 g $ 2,00 $ 0,45
Conortec 24,05 g $ 2,00 $ 0,40
Fécula de yuca 164 g $ 2,00 $ 0,55
Proteina de soya 384,77 g $ 2,00 $ 0,80
Tripa de cerdo calibre 28mm | 1 funda $ 18,00 $ 0,50
Sub total $ 30,52
MATERIALES PARA LA ELABORACION DE CHORIZO PARRILLERO
Descripcion Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Carne de cerdo 3,99 Kg $ 3,50 $ 15,00
Tocino de cerdo 1,6 Kg $ 1,00 $ 1,75
Hielo triturado 178,5 Kg $ 2,00 $ 1,25
Sal refinada 114,78 g $ 2,00 $ 0,30
Sal nitral 26,78 g $ 1,00 $ 0,60
Almidén de yuca 99,48 g $ 2,00 $ 1,00
Ajo deshidratado 99,48 g $ 0,50 $ 0,30
Pimienta negra 8,19 g $ 0,50 $ 0,35
Ajo en pepa 0,5 g $ 1,00 $ 0,25
Cebolla paitefia 0,5 g $ 0,50 $ 0,20
Pimienta verde 0,5 g $ 0,50 $ 0,15
Pimienta roja 0,5 g $ 0,50 $ 0,20
Pimienta amarilla 0,5 g $ 1,00 $ 0,35
Eritorbato de sodio 2,18 g $ 2,00 $ 0,35
Mezclas de polifosfatos 25,14 g $ 2,00 $ 0,42
Conortec 24,05 g $ 2,00 $ 0,40
Anato 1,63 g $ 2,00 $ 0,50
Proteina de soya 348,72 g $ 2,00 $ 0,60
Tripa de cerdo calibre 28 1 funda $ 18,00 $ 2,00
Sub total $ 25,97

MATERIALES PARA LA ELABORACION DE CHORI1ZO DE CERDO AHUMADO
MEDIANTE LA INCLUSION DE EXTRACTOS CITRICOS ORGANICOS Y ZUMO DE

REMOLACHA
Descripcion Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Carne de cerdo 3 Kg $ 3,50 $ 11,56
Carne de res 1 Kg $ 3,50 $ 3,85
Tocino de cerdo 1,3 Kg $ 1,00 $ 1,75
Hielo triturado 178,5 Kg $ 2,00 $ 1,25
Sal 0,2 kg $ 1,00 $ 0,25
Ajo deshidratado 67,48 g $ 0,50 $ 0,25
Pimienta negra 0,2 kg $ 0,50 $ 0,20
Extracto de limdn 0,45 kg $ 2,00 $ 1,20
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Zumo de remolacha 0,5 kg $ 0,50 $ 0,35
Comino 0,08 kg $ 0,50 $ 0,20
Orégano 0,08 kg $ 0,50 $ 0,25
Tomillo 0,08 kg $ 0,50 $ 0,30
Laurel 0,08 kg $ 0,50 $ 0,25
Cebolla en polvo 0,08 kg $ 0,50 $ 0,35
Aserrin de laurel 1 kg $ 0,50 $ 0,20
Tripa de cerdo calibre 28 1 funda $ 18,00 $ 1,00
sub total $ 23,21
OTROS
Descripcion Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Alimentacion 26 dias $ 2,00 $ 52,00
Transporte 26 dias $ 2,50 $ 65,00
Recarga 2 dias $ 1,00 $ 2,00
Sub total $ 119,00
Total $ 1.687,76
Imprevistos 12% | $ 215,45
Total $ 2002,46

Elaborado por: Autoras (llaquiche y Quilumbaquin; 2022)
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8. IMPACTO DEL PROYECTO

8.1. Impacto social

El impacto social que trae este proyecto es beneficioso para los estudiantes ya que tendran
informacion veraz sobre el funcionamiento y mantenimiento de la maquina amarradora manual
de embutidos, formar ingenieros agroindustriales con conocimientos tedricos y practicos, para
que un profesional adquiera mejores habilidades y desempefio. impartiendo conocimiento con
campos o comunidades desarrollando una alianza estratégica con la Universidad Técnica de
Cotopaxi.

8.2. Impacto econémico

El impacto econdmico que genera este proyecto es en beneficio del laboratorio de investigacion
carnica, ya que gracias al manual y manuales de mantenimiento de la maquina amarradora de
embutidos, el equipo se utiliza correctamente, lo que significa que el costo de mantenimiento o
compra de repuestos del equipo es no se repitan por mal manejo de los estudiantes, reduciendo
asi el costo de mantener el equipo en Gptimas condiciones para su respectivo uso.

8.3. Impacto ambiental

El impacto ambiental generado por este proyecto es amigable con el medio ambiente, ya que,
al adoptar el manual de operacion y mantenimiento, el amarrador manual de embutidora tendra
la maxima vida util, evitando asi el descarte del equipo por manejo inadecuado y falta de

mantenimiento.



66

9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1. Conclusiones

Las investigaciones realizadas mediante fuentes bibliograficas de sitios web, fueron de
mucha importancia, obtuvimos muy buena recopilacién de toda la informacion del
funcionamiento, caracteristicas, desventajas, tipos del equipo, mantenimiento de la
amarradora de embutidos en proceso de transformacion agroindustrial.

Se verifico el correcto funcionamiento del equipo de la amarradora de embutidos y su
mantenimiento, obteniendo resultados éptimos del producto 60 amarrados por minuto,
mediante las practicas demostrativas de elaboracion de chorizo cervecero, chorizo parrillero
y chorizo de cerdo ahumado, mediante la inclusion de extractos citricos organicos y zumo
de remolacha de buena calidad.

Se realiz6 de manera adecuada el manual de funcionamiento, mantenimiento y la ficha
técnica de la amarradora de embutidos, para el uso correcto del equipo, y del producto al
momento de amarrar, evitando el mal uso o dafios al equipo, sea en su funcionamiento y

mantenimiento.

9.2. Recomendaciones

Es muy util investigar en fuentes bibliograficas confiables, el funcionamiento y
mantenimiento del equipo de la amarradora de embutidos, para obtener una informacién
clara y concreta, asi poder recopilar toda la informacidn obteniendo buenos resultados.

Se debe elaborar varios practicas experimentales utilizando maquinas y equipo de la
institucion, para verificar el funcionamiento y mantenimiento.

Se debe elaborar manuales de funcionamiento y mantenimiento de cada equipo y
maquinaria, con toda la informacion clara y concreta, para evitar el mal uso o dafios, al
momento de realizar practicas experimentales, beneficiando a la institucion y los

estudiantes.
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APELLIDOS: QUILUMBAQUIN TOAQUIZA
CIUDADANIA: ECUATORIANA
NUMERO DE CEDULA: 1724596992
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: GONZALES SUAREZ, 03 DE MARZO DE
1995
ESTADO CIVIL: SOLTERA
DIRECCION: CAJAS JURIDICA
PROVINCIA: PICHINCHA CANTON: TABACUNDO
TELEFONO: 0999790025

ESTUDIOS REALIZADOS

NIVEL TITULO OBTENIDO INSTITUCION EDUCATIVA
PRIMERO Educacién Basica Unidad  Educativa Cardenal  Bernandino
Echeverria
SEGUNDO Bachiller Unidad Educativa Jacinto Collahuazo
TERCER | Ingeniera Agroindustrial | Universidad Técnica de Cotopaxi

CURSOS Y SEMINARIOS REALIZADOS
. IT Seminario Internacional Agroindustrial “Desafios en nuestra region en procesos
tecnoldgicos, desarrollo e innovacion, investigacion y publicacion de articulos cientificos”
o Certificado actualizacion y avances agroalimentarios

o Seminario Internacional de Ingenieria, Ciencia y Tecnologia Agroindustrial
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