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l. INTRODUCCION

La carne animal es un producto que a diferencia de otros alimentos como los granos ha
mantenido en las ultimas décadas una produccién mayor al aumento de la poblacién mundial
(Arce, 2012), reportandose un incremento global de un 6.1 % en el afio 2016 (Pavon, 2017).
En Honduras ha aumentado significativamente el consumo de carne de cerdo en los Gltimos
diez afios, de acuerdo a lo que menciona Carrillo Palencia, 2015, registré un incremento del
0.6 %; asimismo, el consumo per capita en el 2022 alcanzé un 6.9%, siendo el séptimo pais

mas consumidor de carne de cerdo en Latino América segun E.C.L.A 2022.

La industria carnica constantemente desarrolla una variedad de productos para satisfacer la
demanda creciente de los consumidores. Uno de los productos mas valorados es el bacon
proveniente de la parte posterior y lateral del vientre del cerdo, compuesto por una parte de
grasa y fibras de carne magra. Este trabajo tiene la finalidad de estudiar los rendimientos y
la rentabilidad que se genere al darle el valor agregado a la panceta de cerdo, utilizando el

método descriptivo y cualitativo en la recoleccion y procesamiento de los datos.

El estudio se realizara en las instalaciones del Laboratorio de Ciencia de la Carne de la
Universidad Nacional de Agricultura, y se plantea que como resultado final se obtenga la
descripcidn sistematica del proceso de elaboracion del Bacon, el registro estadistico de la
evolucion de su peso en cada una de las etapas de fabricacién expresado en términos de
rendimiento y la estimacion de la contribucion econdémica mediante el calculo de la relacion

Beneficio Costo.



Il. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Determinar el perfil de rendimiento de la panceta de cerdo para la produccion de bacon, en
las condiciones de Laboratorio de Ciencias de la Carne de la Universidad Nacional de

Agricultura

2.2. Objetivos especificos

1. Realizar la caracterizacion sistematica del proceso de produccién del bacon bajo las

condiciones de operacion del laboratorio de Ciencias de la Carne

2. Establecer el perfil de variacion del rendimiento en cada etapa de la produccién del
bacon y calcular el rendimiento final como producto terminado en la etapa de

empagque

3. Determinar la relacion costo beneficio parcial para la elaboracion de bacon

estableciendo la relacion con el perfil de rendimiento



I11. REVISION DE LITERATURA

3.1. Generalidades de la carne

Es el producto obtenido después del faenado del animal en el matadero y el retiro de las

visceras en condiciones de higiene adecuadas tanto del proceso como del animal.

La carne tiene una composicion quimica bastante compleja y variable en funcion de un gran
numero de factores tanto extrinsecos como intrinsecos. La composicion detallada y la manera
en que estos componentes se ven afectados por las condiciones de manipulacion,
procesamiento y almacenamiento determinaran finalmente su valor nutricional, la
durabilidad y el grado de aceptacion por parte del consumidor. La carne fresca como la
procesada, se evalla segun su contenido microbiano, y atributos fisicos como la textura, color
y constituyentes principales como humedad, proteinas, grasa y las cenizas (material

inorganico) (Ayala Vargas, 2018).

3.2. Caracteristicas de la carne para elaboracion de productos carnicos curados

La carne debe de ser de fibra consistente, bien coloreada y seca. En la elaboracién de
productos carnicos crudos la zona de pH maés apropiada esté entre 5,5 y 5,8 (cerca al punto
isoeléctrico), en la cual la carne posee una “estructura abierta”, es decir, las fibras musculares
estdn ampliamente separadas unas de otras y asi, la sal, sustancias curantes y otros aditivos

pueden penetrar mas facilmente en el interior de las piezas de carne. La zona de pH entre 5.3
1



y 5.8 garantiza, ademas, ventajas para una buena curacién, amplio desarrollo y estabilidad
del color y una éptima durabilidad del producto curado, puesto que el pH acido provoca una
suficiente exudacion del jugo carnico. Esta exudacion reduce el valor del producto,

impidiendo el desarrollo de microorganismos causantes de deterioro (Dalmaus, 2016).

3.3. Bacon

La panceta, beicon, bacdn, tocino o tocineta es el producto carnico que comprende la piel y
las capas que se encuentran bajo la piel del cerdo. Estd compuesta de la piel, tocino (grasa)
entreverado de carne (de ahi que también se la denomine "tocino entreverado™ o "tocino de
veta"). Suele elaborarse y consumirse salado, y tiene un gran valor energético (Rojas S. ,
2014).

Es también conocido como bacon (o beicon) que es una voz inglesa usada en Espafia. En
Hispanoamérica, se usan las palabras tocineta y tocino en México, segln el tipo. En
Argentina, se usa panceta; aunque cabe destacar que este término en Espafia se usa mucho
menos, pues bacon se refiere a panceta ahumada mientras que panceta se refiere a su estado

natural o crudo (Pintado Tapia & Alarcon Lorenzo, 2015)

3.3.1. Obtencidn de la panceta para la produccién de bacon

La panceta, comprende la piel y la capa de carne que se encuentran bajo la piel del cerdo, es
un corte alto en jugosidad por su porcentaje de grasa. Esta es adquirida del vientre de los
cerdos, esta es cosechada iniciando en entre la cuarta o quinta costilla y finalizando a la altura

de la penultima costilla lumbar de la canal (Pardo, 2017)



3.4. Informacién nutricional del Bacon

Cuadro 1. Informacién nutricional del bacon

Energia 5798,99 K cal
Proteinas 137,60 gr
H.C. 0,39 gr
Fibra 0,06 gr
Acidos grasos saturados 212,63 gr
Acidos grasos mono insaturados 271,70 gr
Acidos grasos poli insaturados 62,15 gr
Colesterol 506,00 mg
Ca 68.69 mg
Fe 9,99 mg
Zn 16,51 mg
Vitamina A 1,26ug
Vitamina C 0,30 mg
Acido félico 16,57ug

(Dalmaus, 2016)

3.5. Curado

Se define a los productos carnicos curados como aquellos con estructuras musculares intactas
que han sido sometidos a un proceso concreto, con el propdsito de asegurar la distribucion
del NaCly los agentes curantes a través del producto, con la finalidad de producir un producto

final de color y caracteristicas organolépticas tipicos. Ejemplo: tocino, tocino curado y

ahumado.




El curado se refiere a modificaciones de la carne que afectan su conservacién, sabor, color,
y blandura, debido a los ingredientes de curado que se afiaden después de haberse envejecido
correctamente la carne aun se reconoce como fresca, pero el proposito del curado es alterar
totalmente la naturaleza de la carne y originar productos como tocino ahumado y salado,

jamon, y salchichas fuertemente sazonadas (Campo, 2015).

3.5.1. Métodos de curado

1. Curaseca

Consiste en cubrir por completo el alimento con la sal a fin de extraerle toda la humedad. De
esta forma, se consigue que el corte quede cubierto por todos lados. Generalmente se aplica

sal marina, pero también es posible utilizar sal coman, y nitritos (Restrepo, 2020).

2. Curaen salmuera de inmersién

Se prepara una salmuera y se sumergen las pancetas durante 5 a 7 dias dependiendo el color
del tiempo de permanencia en salmuera. Luego se retiran del agua y se las pasa dos o tres
dias a la sal para que se sequen, se las puede salar con cuero, las pancetas se deben curar en
camara a una temperatura de + 3 a 4° C. Al terminar la curacién se lavan las pancetas con

agua fresca y se cuelgan en el ahumadero en ganchos para tocino (Rojas S. , 2014)

3.6. Salmuera



En el pasado, la salmuera era un método de conservaciéon de alimentos muy efectivo y
ampliamente utilizado. Hoy en dia, el uso de la sal con frecuencia se limita a condimentar y
realzar el sabor de las comidas, las comidas se descomponen y se pudren gracias a la accion
de las bacterias, las cuales necesitan de cierta cantidad de agua para sobrevivir y
desarrollarse, en el momento en que se reduce la humedad en el alimento, es mas dificil para
las bacterias permanecer vivas, crecer y alimentarse, la sal deshidrata el alimento al absorber

gran parte de su humedad (Rojas S. , 2014).

La composicion de la salmuera varia en funcién del tipo de producto y el porcentaje de
inyeccion, influyendo en la calidad final del producto. Esta es donde las moléculas de agua
se adhieren a las de la sal y reducen de este modo la cantidad de moléculas libres de agua
disponibles en el alimento para que las bacterias las utilicen y sobrevivan. Los niveles de
acidez presentes en los alimentos también pueden hacerlos mas o menos propensos a su
descomposicion. De esta forma, los alimentos con un pH alto se descomponen con mayor
facilidad, y viceversa. La sal ayuda a incrementar los niveles de acidez de aquellos alimentos
con un pH alto, lo que hace més lenta su descomposicién (Sepulveda Cossio & Restrepo
Molina, 2016).

3.6.1. Ingredientes de una salmuera

e Sal Comun: La sal representa la mayor parte en la mezcla para curar porque no solo
es un buen preservarte, sino también provee un sabor deseable en la carne. La sal

inhibe el crecimiento de bacterias (Hernandez, 2019).

e Azlcar: Que ayuda a estabilizar el sabor y color, incide en el sabor, contrarrestando

la sensacién salada que provoca la sal (Campo, 2015).



e [Especias: Para potenciar el sabor y aroma (Restrepo E. , 2015).

e Nitratosy Nitritos: estos son fundamentales para proporcionar el caracteristico color
rosa de los productos curados, ademas tienen la funcion de conservante, para prevenir

la aparicion y proliferacion de bacterias como C. botulinum (Freixanet, 2000).

El principal objetivo de la adicion de nitratos y nitritos a los embutidos crudos es la
inhibicion de microorganismos indeseables como Clostridium botulinum, pero
también contribuye en la formacion del color tipico de los productos curados, en el
desarrollo del aroma a curado y ejerce un efecto antioxidante (Campo, 2015). El
Codex Alimentarius indica que es permisible 80 mg/kg de nitritos, los que se pueden
usar para elaborar productos curados (Alimentarius., 1995). Ademas, la dosis méxima
residual segun el reglamento técnico Centroamericano para nitritos es hasta de 200
mg/kg, y de nitratos 500 mg/kg (RTCA., 2012).

3.6.2. Beneficios del uso de nitritos y nitratos

Ayudan al proceso de curado de las carnes, mejoran el poder de conservacion, el aroma, el
color, el sabor y la consistencia. Sirven para obtener un mayor rendimiento en peso, porque
tienen una capacidad fijadora de agua. Pero lo mas importante, es que el nitrato protege a las
carnes del botulismo, una de las peores formas de envenenamiento que conoce el hombre.
Los nitratos y nitritos se usan en cantidades muy pequefias y debe tenerse cuidado de no
exceder la cantidad recomendada porque puede echar a perder sus productos. Aqui conviene
aclarar que cuando el productor desee modificar la receta de elaboracion, debe respetar la
cantidad sefialada de nitratos y nitritos. Un nombre comercial de los nitratos y nitritos es cura

premier.



En las industrias dedicadas a la produccion de embutidos y derivados de la carne de cerdo,
uno de esos productos elaborados es el bacon, en este producto es muy importante la
inyeccion, ya que es elaborado con diferentes tipos de salmuera entre ellas esta la de
inyeccion e inmersion (ATSDR, 2015).

3.6.3. Inyeccién

La adicion de salmuera por inyeccion es un método de curacion mucho mas rapido, ya que
se basa en la introduccion de salmuera al interior de la carne, empleando una presion
controlada, lo que permite una rapida y uniforme distribucion de la salmuera y de sus

componentes en el musculo (Duchicela, 2020).

Para realizar la inyeccion, se hace uso de un inyector de salmuera, cuyo proposito es
bombearla dentro de la carne para obtener una distribucién oprimay ganar peso. Casi siempre
una parte de la salmuera que no es retenida por el musculo con jugos de la carne y demas, es
depositada nuevamente y recirculada al tanque de bombeo de salmuera. Las salmueras son
caras y haciendo la reutilizacion de la misma hace la inyeccion mas econdémica (Hernandez,
2019).

3.7. Ahumado

El ahumado consiste en someter los alimentos a los efectos de los gases y vapores de partes

de plantas incompletamente quemadas, generalmente de madera (productos de combustion



lenta). Es un proceso que ademas de darle sabores distintos a los alimentos sirve como

conservador alargando la vida atil de los mismos.

Los productos carnicos que se ahuman casi siempre han sido curados previamente por adicion
de sal, nitratos y nitritos, por lo que la coloracién del curado actia como componente
importante de la coloracion del ahumado. La carne se ahumado después de haber sido curada.
Esto suele ser un proceso en frio de ahumado, lo que significa que el tocino no es en realidad
calentado o cocido durante el ahumado y sigue siendo crudo. El ahumado puede hacerse con
una amplia gama de maderas (manzanos, arce, carbén, encino etc.) dando cada tipo de

madera sus propios distintivos y deliciosos sabores a la carne (Diaz B. U., 2017).

El ahumado ha sido usado tradicionalmente para prolongar la vida de anaquel de los
productos carnicos, y es aun utilizado en paises desarrollados para mejorar la calidad
sensorial, color y olor de productos carnicos. El proceso de ahumado dentro de la industria
carnica comprende distintos tipos de ahumado: ahumado tradicional, mediante la utilizacion

de maderas y el ahumado con humo liquido, siendo éstos diferentes (Pavon, 2017).

3.7.1. Material necesario para el ahumado

e Termdémetros

Se utilizan dos termdmetros para asegurar un ahumado inocuo, para asegurar que las carnes
y aves se ahumen adecuadamente, se necesitan dos tipos de termometros: uno para los
alimentos y otro para el ahumador. Es necesario un termémetro para supervisar la
temperatura del aire dentro del ahumador o parrilla y asegurarse que el calor se mantenga a

temperaturas entre 225 y 300 °F (107.2 y 148.8 °C) durante el proceso de coccion.



Muchos ahumadores contienen termdémetros ya integrados. Se usa un termémetro de
alimentos para verificar la temperatura de las carnes y aves. Puede usar un termémetro para
hornos y mantenerlo insertado en la carne durante la coccion. Use un termémetro de lectura
instantaneo después de sacar la carne del ahumador. El tiempo de coccion depende de muchas
caracteristicas: el tipo de carne, el tamafio y forma de la carne, la distancia de los alimentos
a la fuente de calor, la temperatura del carbon y el clima. Puede tomar de 4 a 8 horas ahumar
las carnes o aves, por lo que es preciso usar termometros para supervisar las temperaturas
(Burgos, 2014).

3.8. Rendimiento en la industria carnica

El rendimiento de los alimentos (RA) es el porcentaje de cambio de peso del alimento al
someterse a diversos procesos de coccion (Lara, Arboleda, & Orozco, 2021).

En la industria carnica se realizan pruebas de rendimiento, donde se hace una evaluacion
puntual del proceso de corte y empacado de carne, midiendo ciertas variables que permiten
el calculo de los rendimientos esperados. Existen diversas razones por las cuales se realizan

pruebas de rendimiento, entre las mas comunes se pueden mencionar las siguientes:

e Comparar la carne de diferentes proveedores para encontrar los mejores
rendimientos.

o Evaluar los efectos del grado de calidad de la carne en el rendimiento.

o Evaluar el desemperio del personal y su entrenamiento.

o Evaluar el efecto de la mano de obra en el rendimiento.



o Determinar el rendimiento méaximo posible a obtener.

e Medir el costo de produccion (Camps, B, 2023)

3.8.1. Determinacion del rendimiento

Para calcular el rendimiento (expresado en porcentaje), usaremos una formula muy sencilla:

R=PU/PT x 100

Donde

R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido

PU: hace referencia al peso final obtenido de la panceta, para el cual se hara una operacion
de resta con los resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta- merma)

PT: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada, ahumada, refrigerada y rebanada
(Riquelme, 2019).

3.8.2. Variables que afectan el rendimiento en productos carnicos ahumados

uno de los principales factores que afectan el rendimiento es la retencion de agua mediante
la jugosidad. La jugosidad de la carne esta determinada por la cantidad de agua retenida por
el musculo y por la cantidad de grasa que contiene. Los factores que influyen en la jugosidad
son aquellos que tienen relacion con la forma en que el agua queda retenida entre las fibras
musculares o directamente unidas a las proteinas y también aquellos que afectan a la cantidad
de grasa intramuscular. La composicién tipica del muasculo de cerdo incluye 72.89 % de
humedad, 24.36 % de proteinas y 2.45 % de grasas (Morales, Torre, & Barcelo, 2017).

3.8.3. Datos del rendimiento del bacon
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Los cerdos mas magros tienden a rendir grasa mas suave porque ésta contiene un menor
porcentaje de acidos grasos saturados. La grasa de cerdo que es mas suave también presenta
un punto de fusién ain mas bajo que la grasa normal de porcino. Esto presenta un reto para
los procesadores cuando el bacon se va a rebanar, puesto que el punto de fusién mas bajo de
la grasa es mas sensible a los incrementos de temperatura, y se derrite con facilidad (Funez,
2020).

3.9. Costo beneficio

El costo-beneficio (B/C) también es conocido como indice neto de rentabilidad. Esta
herramienta es muy utilizada por las empresas, ya que les permite llevar la administracién
financiera en hojas de célculo, sustentada en bases de datos. Esto ayuda a los dirigentes a

tomar decisiones mas acertadas acerca de la inversion y manejo de recursos.

El andlisis de costo-beneficio puede ayudar a determinar donde gastar el dinero de manera

eficiente para obtener el mejor retorno posible de una inversion (Lopez, 2019).

3.9.1. Empleo de la relacion costo beneficio en la toma de decisiones

Desde el punto de vista empresarial, uno de los objetivos més importantes a lograr es la
rentabilidad, sin dejar de reconocer que existen otros tan relevantes como crecer, agregar
valor a la entidad y demas. Sin rentabilidad no es posible la permanencia de la empresa a
mediano y largo plazos. Para que esta exista, l0s ingresos tienen que ser mayores que los
egresos, 0 sea, es preciso que los ingresos por ventas sean superiores a los costos (Aguilera
Diaz, 2017).

11



3.9.2. Calculo del Costo Beneficio

El valor del costo-beneficio (B/C) se obtiene al dividir los beneficios netos (BN) o beneficios
netos entre el Valor de los Costos de inversion (Cl) o costos variables de produccion
(Rodrigues, 2023).

La formula quedaria de la siguiente manera:

B/C=BN/CI

12



IV. MATERIALES Y METODO

4.1. Ubicacion

El trabajo profesional supervisado se llevaré a cabo en el Laboratorio de Ciencias de la Carne,
ubicada en la Universidad Nacional de Agricultura, Catacamas, Olancho, en el km 6 carretera

que conduce a dulce nombre de Culmi.
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Imagen 1. Ubicacién del Laboratorio de ciencias de la carne en la UNAG

Fuente: Google maps
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4.2. Materiales y equipo

Cuadro 2. Materiales, equipo y materia prima a utilizar

Materiales e instrumentos

Botas de Hule
Redecillas

Mascarillas

Guantes

Tablero

Léapiz y libreta de campo
Papel bond

Bolsas

Cuchillos

Equipo

Balanza

Computadora
Calculadora

Ahumador

Buggy’s u otro recipiente
Inyectadora

Masajeadora

Cuarto frio

Rebanadora

Termometro

Materia prima

Panceta fresca de cerdo
Sal nitrificada
Condimentos

Agua

Cloruro de sodio (sal comun)

AzUcar

Fosfatos
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4.3. Metodologia

El enfoque de la metodologia que se empleara, sera de tipo descriptiva-cuantitativa en torno

a los objetivos antes descritos.

4.3.1. Etapa 1. Descripcion del proceso de produccion de bacon

4.3.1.1. Obtencidn de la panceta de cerdo:

Para iniciar esta etapa, se comenzara con la adquisicion de la materia prima (Panceta) sera
obtenida de la region ventral de los cerdos, esta es cosechada iniciando en entre la cuarta o
quinta costilla y finalizando a la altura de la pendltima costilla lumbar de la canal, como se

muestra en la Imagen 2.

]

Panceta
Imagen 2. llustracion del corte de la panceta de cerdo (Pardo, 2017)

A continuacion, se presenta la descripcion del proceso y el flujo de proceso para la

produccion de bacon.
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4.3.1.2 Descripcion del proceso para la produccion de bacon

El Laboratorio de Ciencias de la Carne, cuenta con un proceso definido para la produccion

de bacon, mismo que brevemente se describe a continuacion:

1. Recepcion de la canal de cerdo: se recepcionaran las canales después del proceso
de enfriamiento, se verificara la temperatura de la canal admitiendo una maxima de

7 grados centigrados.

2. Elaboracién del corte: Se aplicard aun corte entre la cuarta y quinta costilla, hasta
llegar a la penultima lumbar, librando el corte del chuletero, se separaréa la costilla 'y

se realizaran los cortes para la conformacion rectangular de la tocineta

3. Pesado de ingredientes y preparacion de salmuera: Se utilizara la formulacion
estandar de para elaboracién de bacon del LCC, utilizando una balanza electrénica se
medira la cantidad indicada de cada ingrediente para la salmuera se mezclaran en un
recipiente comenzando con los aditivos de més dificil dilucion hasta que se logre una

salmuera homogénea.

4. Inyectado de la panceta: Se utilizara la inyectadora automatica a una presion de 2.5

bar.

5. Inmersién en salmuera: La panceta inyectada, se sumergira en la salmuera

preparada con anterioridad, y se dejara en reposo en esta, por al menos 24 horas.
6. Ahumado: Se sometera la panceta a una temperatura de coccién de 80 °C x 4 horas

en un horno ahumador eléctrico, con conveccion de aire para lograr el color, olor y

sabor caracteristico que tomara la panceta
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7. Enfriadoy refrigeracion de la pieza: Después del ahumado, se retirara el bacon del
horno para dejarlo enfriar por 40 minutos, posteriormente se sometera a refrigeracion

a 5 grados centigrados por 12 horas.

8. Rebanado: Se utilizard una rebabadora automatica la que se ajustara a un grosor de

3 milimetros.

9. Empacado: Se procedera a empacar el producto final en bolsas debidamente selladas

en una camara de vacio.

10. Almacenado: Se almacenara a temperaturas de 2 °C a 8 °C, por una semana, mientras

que, si se opta por la congelacién, seria a una temperatura de — 18 °C.
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Figural. Diagrama de flujo para la elaboracion de bacon

Recepcion de la canal de cerdo

A 4
Elaboracion del corte (panceta)

‘ Sal comun, sal de
Pesado de ingredientes y Preparacion de la salmuera [« cura, antioxidantes
y fosfatos.
\ 4
Inyectado de la panceta
Inmersion en salmuera <——|  Por 24 horas
Ahumado < A 80 °C x 4 horas
. . i » ) Por 40 min de
Enfriado y refrigeracion de la pieza |« enfriamiento y 5 °C
l X 12 hr de
refrigeracion
Rebanado
Empacado
Almacenado «——| De2°C-8°Cporuna

semana
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4.3.1.3. Variable a evaluar

Rendimiento:

Es la variable que seré evaluada para obtener los datos objetivo de este trabajo, y se obtendra
con la toma de peso de la muestra de bacon al final de todas las etapas de la elaboracion de
este, coleccionando el peso final e inicial por etapa y muestra como se presenta en el Anexo
1.

4.3.1.4. Tamanfo de la muestra

Para definir el tamafio de la muestra que se utilizaré en el trabajo, se aplicara la formula que
permitird conocer la cantidad de unidades que seran necesarias estudiar, para obtener un

resultado confiable, dicha formula se especifica a continuacion:

N'= No
1+ (No - 1)
N
Donde:

N’= El tamafio de la muestra

No= Tamafio de la poblacion encontrada (1,067), la cual esta establecida, en caso de no
conocer el tamafio de la poblacion con la que se va a trabajar, y se obtiene de la siguiente
forma: No= Z2* P Q /e?, donde: Z es el nivel de confianza (1.96), P Q es la varianza de
proporcién (0.5y 0.5) y e hace referencia al error maximo permitido (0.03)

N= Tamafio de la poblacion con la que se cuenta o determinada (20)
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Al realizar el calculo de la formula, se obtendra un total de 19 muestras, las cuales seran

empleadas o se tomaran para llevar a cabo dicho trabajo.

4.3.1.6. Manejo Experimental

Identificacion de las muestras de bacon

Para llevar un control adecuado del rendimiento de las 19 muestras, se identificaran con un
codigo o abreviacion, asimismo, se tomaran los datos obtenidos de cada muestra por cada
semana como se muestra en el Anexo 1, donde cabe destacar que cada una contara con 3

repeticiones.

4.3.2. Etapa 2. Establecer el perfil de variacién del rendimiento en cada etapa de la
produccion del bacon y calcular el rendimiento final como producto terminado en la etapa de

empagque

Se utilizara un formato que permitira recolectar los datos del rendimiento por cada etapa,
presentado en el Anexo 2y 3. Para obtener el rendimiento por cada etapa, se hara uso de una

férmula que permitira obtener los datos necesarios de rendimiento por etapa.

Para realizar este calculo, se utilizara la siguiente formula:

R=PF/PI x 100
Donde

R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido
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PF: hace referencia al peso final obtenido de la panceta, para el cual se hara una operacién
de resta con los resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta- merma)

P1: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada, ahumada, refrigerada y rebanada.
Con la aplicacion de dicha formula, se tendran resultados para proceder a elaborar gréficos,
donde se muestre el rendimiento por etapa, es decir, para identificar donde hay mas merma

y ganancia de peso, y también se podré tener el rendimiento total unificado del proceso.

4.3.3. Etapa 3. Determinacion del costo-beneficio parcial de la elaboracién del bacon

Para determinar el efecto economico de la produccion del bacon a base de la panceta de
cerdo, se realizara una lista ordenada, de los costos variables del proceso de produccion para
asi, por medio de este dato y el de los beneficios netos de la inversion inicial, saber si se
podria tener o no, un beneficio de invertir en la produccién del bacon , es decir, con la
implementacion del costo beneficio, sera perceptible la obtencion de la utilidad o perdida que
se produzca en relacion a los costos y por lo tanto, y mas importante, la rentabilidad de
ejecutar dicha actividad.

Para lo cual, las variables que se veran implicadas en la determinacion del costo beneficio,
seran:
Costos de la inversién

Beneficios netos

Mientras que, para obtener el costo beneficio del haber elaborado bacon se describe a
continuacion:
BN/CI =C-B

Donde:
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BN: Son los beneficios netos que se obtendran de restar los gastos a la inversion
CI: Hace referencia a los costos que se haran para la inversion, especificamente los variables
VC-B: Es el resultado de o el valor total del costo beneficio que se desea obtener para la

investigacion.

4.5. Herramientas para la recoleccion de datos

Microsoft Word: Se utilizara para elaborar los registros de peso inicial y peso final de cada
etapa y el informe final de dicho proyecto, y demas formatos correspondientes a cada objetivo

ver Anexo 4,5y 6.

Microsoft Excel: Con el uso de esta herramienta, se realizaran tablas y graficos de los datos

obtenidos de las fases del proceso de produccion del bacon.
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V1. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades

Jumnio

Agosto

Septiembre

Semana 1

™
-

Semamna

Semana 3

Semama 4

Semana 1

Semana 3

Semama 4

Semana 1

™
-

Semamna
Semana 3

Semama 4

Semana 1

™
-

Semamna

Semana 3

Semama 4

Feconocimisnto de las
actividades v funcionamisnto de
la planta

Cosecha, prodeccion v recistro
gz datos de las Muestras 1,23 4
v 3

Cosecha, prodeccion v recistro
de datos de las Muyestras 6.7.8.9

v 10

Cosecha, prodeccion v recistro
da datos de las Muestras

11,1213 14 + 13

Cosecha, prodeccion v recistro
de datos d= las Meestras

16,17.18.15

Determinar 2l costo bensficio de
1z elaboracion del bacon

Tabulacion d= los datos para
cada oljativo

Ezcritura del informe final
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VIl. PRESUPUESTO

Papeleria 200 L.
Materiales e insumos 1,200 L.
Gastos imprevistos 500 L.
Materia prima 1,000 L
Total 4,700
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ANEXOS

Anexo 1. Flujograma de proceso que se implementara para la elaboracion de las muestras

de bacon

Recepcidn de la canal de cerdo

A 4
Elaboracion del corte (panceta)

v

Pesado 1

v

Sal comun, sal de cura,

Pesado de ingredientes y Preparacion de la salmuera %— antioxidantes y fosfatos.

v

Inyectado de la panceta

v
Pesado 2

v

Inmersién en salmuera < Por 24 horas

v
Pesado 3

v

Ahumado A 80 °C x 4 horas
v

Enfriado y refrigeracion de la pieza

De 40 min de

enfriamiento y a 5 °C x
v 12 hr de refrigeracion

Pesado 4

v

Rebanado

L

Pesado final y empacado

v

Almacenado

A

A

A 2°C-8°C x 1 semana
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Anexo 2. Aplicacién de férmulas de acuerdo a las etapas del estudio

Etapaen la
Formula .
. Descripcion que se
aplicad
usara
N'= No N’= El tamafio de la muestra Etapa 1
i _ ~ . (tamafio de la
1+ (No-1) | No= Tamafo de la poblacion encontrada muestra)
N (1,067), la cual esta establecida, en caso de
no conocer el tamafio de la poblacion con la
que se va a trabajar, y se obtiene de la
siguiente forma: No= Z%* P Q /e?, donde: Z
es el nivel de confianza (1.96), P Q es la
varianza de proporcién (0.5y 0.5) y e hace
referencia al error maximo permitido (0.03)
N= Tamafio de la poblacion con la que se
cuenta o determinada
R=PF/PIx100 |R: significa el porcentaje de rendimiento | Etapa 2

obtenido

PF: hace referencia al peso final obtenido
de la panceta, para el cual se hard una
operaciéon de resta con los resultados de
cada etapa (Peso inicial de la panceta-
merma)

P1: es el peso inicial de la panceta antes de

ser curada, ahumada, refrigerada y rebanada

(rendimiento)

BN/CI=CB

BN: Beneficios netos
ClI: Costo de la inversion
CB: Costo-beneficio

Etapa 3
(Costo-
beneficio de
la
investigacion)
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Anexo 3. Toma de peso en fases del proceso de elaboracion de bacon e indicacion de la

formula a utilizar en las fases

Toma de
Formula .
peso por : Descripcion
aplicada
etapa
Elaboracion | R=PF/PI1x 100 | R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido
del corte PF: hace referencia al peso final obtenido de la panceta,

para el cual se hard una operacion de resta con los
resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta-
merma)

P1: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada,

ahumada, refrigerada y rebanada

Inyectado de

la panceta

R=PF/PIx100

R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido

PF: hace referencia al peso final obtenido de la panceta,
para el cual se hara una operacion de resta con los
resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta-
merma)

P1: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada,
ahumada, refrigerada y rebanada

Inmersion
en salmuera

R =PF/PI x 100

R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido

PF: hace referencia al peso final obtenido de la panceta,
para el cual se hard una operacion de resta con los
resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta-
merma)

P1: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada,

ahumada, refrigerada y rebanada

Ahumado

R=PF/PIx100

R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido
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PF: hace referencia al peso final obtenido de la panceta,
para el cual se hara una operacion de resta con los
resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta-
merma)

P1: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada,

ahumada, refrigerada y rebanada

Rebanado

R =PF/PIx100

R: significa el porcentaje de rendimiento obtenido

PF: hace referencia al peso final obtenido de la panceta,
para el cual se hard una operaciéon de resta con los
resultados de cada etapa (Peso inicial de la panceta-
merma)

Pl: es el peso inicial de la panceta antes de ser curada,

ahumada, refrigerada y rebanada
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Anexo 4. ldentificacion semanal de las muestras del producto

Cddigo  de

identificacion

S1

S2

S3

S4

S5

S6

S7

S8

S9

P.

P.

P.

P.

P.

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M9

M10

M11

M12

M13

M14

M15

M16

M17

M18

M19
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Cddigo  de

identificacion

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M9

M10

M11

M12

M13

M14

M15

M16

M17

M18

M19
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Anexo 5. Registro del peso final e inicial de la panceta hasta la obtencidn de bacon

Inmersioén en
Muestra Inyectado Ahumado Rebanado
salmuera
M1 P. Inicial P. Inicial P. Inicial P. Inicial
P. Final P. Final P. Final P. Final
Mo P. Inicial P. Inicial P. Inicial P. Inicial
P. Final P. Final P. Final P. Final
M3 P. Inicial P. Inicial P. Inicial P. Inicial
P. Final P. Final P. Final P. Final
Ma P. Inicial P. Inicial P. Inicial P. Inicial
P. Final P. Final P. Final P. Final
P. Inicial P. Inicial P. Inicial P. Inicial
M18 : : i i
P. Final P. Final P. Final P. Final
P. Inicial P. Inicial P. Inicial P. Inicial
M19 : : i i
P. Final P. Final P. Final P. Final
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Anexo 6. Formato de recoleccién de datos de rendimiento por etapa de la produccion de

bacon
Muestra Inyectado Inmersion en Ahumado Rebanado
salmuera
M1 Rendimiento Rendimiento Rendimiento Rendimiento
M2 Rendimiento Rendimiento Rendimiento Rendimiento
M3 Rendimiento Rendimiento Rendimiento Rendimiento
M4 Rendimiento Rendimiento Rendimiento Rendimiento
M18 Rendimiento Rendimiento Rendimiento Rendimiento
M19 Rendimiento Rendimiento Rendimiento Rendimiento
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