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Aditivo

Balanza

Batch

BPM

Calidad

Contaminacion

GLOSARIO

En la industria alimentaria, es una sustancia que se
aflade a un producto para aumentar, mejorar O

modificar sus caracteristicas o propiedades naturales.

Instrumento utilizado para la medicion de la masa, con

diferentes capacidades.

En produccién se refiere a una cantidad de producto,
cuyos materiales utilizados en su elaboracion son

registrados bajo un mismo lote.

Siglas de Buenas Practicas de Manufactura, se refiere
a la forma en que se manipulan las materias primas y
materiales dentro de un proceso a fin de lograr un

producto de calidad.

Grado de cumplimiento de los requisitos,
caracteristicas o0 estandares establecidos para un

producto, servicio, proceso o recurso.

En la industria alimentaria, se refiere a la presencia de
cualquier materia que comprometa la calidad del
alimento y que no permite que sea apta para consumo

humano, esta puede ser quimica, fisica o bioldgica.



Desinfeccién

Inocuidad

Lote

Molienda

Organoléptico

Sanitizacion

Reduccion del nUmero de microorganismos presentes
en las superficies de las instalaciones, maquinarias,
utensilios y equipos, mediante tratamientos quimicos
0 métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no
constituya riesgo de contaminacion para los alimentos

gue se elaboren en ellos.

Caracteristica que garantiza que los alimentos de

consumo humano no causan dafios a la salud.

Cantidad determinada de producto envasado, cuyo
contenido es de caracteristicas similares o ha sido
fabricado bajo condiciones de  produccion
presumiblemente uniformes y que se identifican por

tener un mismo codigo o clave de produccion.

Proceso mediante el cual se desmenuza o se reduce

a trozos muy pequefios, una materia solida.

Propiedad que produce una impresion sensorial
diferenciadora, se refiere al uso de los sentidos para
diferenciar las particularidades de los elementos.

Accion de disminuir al maximo los patégenos para que
no representen riesgo alguno a la salud y que se
garantice la inocuidad a través de medios aplicados

para tal fin.



RESUMEN

Una empresa que se dedica a la produccion y comercializacién de carnes,
a través de un estudio, ha descubierto que sus clientes prefieren los embutidos
artesanales por lo que desea crear una nueva linea para producir embutidos de

este tipo.

Es necesario realizar un estudio para determinar los recursos que la
empresa necesita para poder crear la linea de embutidos artesanales; establecer
el proceso de produccion de longanizas artesanales, que sera el primer producto
que lance al mercado; y estandarizar los pardmetros de calidad para los

productos de la nueva linea.

La determinacién de los recursos se enfoca en la habilitacion de un
espacio dentro de las instalaciones para la elaboracion de embutidos de forma
artesanal, listando, ademas, el mobiliario, equipo y personal que se requiere para

ello.

El primer producto que se desea introducir es la longaniza artesanal, y se
debe establecer el proceso de produccion listando los ingredientes que se
requieren para la elaboracién de dicho producto, la forma adecuada de procesar
los ingredientes y las normas que rigen el proceso para garantizar la inocuidad

del producto.

Para esto se deben elaborar varios lotes que permitan observar el proceso
y tomar muestras al azar para comparar y evaluar sus propiedades fisicas y

organolépticas.
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OBJETIVOS

General

Elaborar una propuesta para la creacion de una nueva linea de embutidos
artesanales, para una empresa de productos carnicos que se encuentra ubicada
en el municipio de Quezaltepeque, de departamento de Chiquimula.

Especificos

1. Identificar los recursos necesarios para la elaboracion de embutidos de

forma artesanal.

2. Determinar el proceso adecuado para la elaboracion de longanizas

artesanales inocuas.

3. Definir los ingredientes necesarios para la elaboracién de longanizas
artesanales.
4. Establecer los parametros minimos para procesar embutidos artesanales,

inocuos y de calidad.
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INTRODUCCION

El trabajo de investigacién consiste en una propuesta para la creacién de
una nueva linea de embutidos artesanales en una empresa de productos

carnicos ubicada en Quezaltepeque, Chiquimula.

La empresa ha realizado un estudio para analizar las preferencias de su
clientela actual, descubriendo que hay preferencia por los embutidos artesanales,
en respuesta a ello, desea analizar la posibilidad de producir longanizas

artesanales que le permita cubrir este mercado.

La propuesta se divide en dos fases. La primera se centra en establecer
los recursos necesarios para crear la nueva linea de embutidos artesanales,
tomando en consideracion la disponibilidad de la empresa en cuanto a espacio,
mobiliario, equipo, materiales y personal, verificando que éste ultimo, cuente con

los conocimientos necesarios para la manufactura de este tipo de producto.

La segunda fase de la propuesta se enfoca en el proceso de produccién
de longanizas artesanales, no solo en cuanto a los ingredientes y operaciones a
realizar, sino en cuanto al control en la manufactura, la identificacion de posibles
focos de contaminacion o factores con la capacidad de afectar la inocuidad del

producto.
La informacion recopilada durante la investigacion y que se utiliza como

base para la propuesta, se agrupa en cuatro capitulos de tal forma que sea de

facil comprension.
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En el primer capitulo se presenta el marco teérico, que incluye informacién
de la empresa, el producto, normas y conceptos basicos para la comprension del
tema. En el segundo capitulo se incluye el desarrollo de la investigacion enfocado
en los elementos de la linea, las operaciones a realizar en el proceso de
elaboracién y en la caracterizacion del producto. En el tercer capitulo se presenta
el marco técnico, con el disefio de la linea productiva y la estandarizacion del
producto de lanzamiento y por ultimo, en el cuarto capitulo, se presenta el analisis

e interpretacion de resultados.
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1. MARCO TEORICO

Crear una nueva linea de embutidos artesanales, requiere de
conocimientos generales respecto al campo de aplicacién, tipo de producto que
se trabaja, aspectos de calidad a tomar en cuenta y otros conceptos relacionados

al tema de investigacion; todos estos se agrupan en el presente marco teorico.

1.1. Industria alimentaria

Se refiere al conjunto de empresas cuya actividad industrial se centra en
el procesamiento de materias primas de origen animal o vegetal cuyo producto
final es utilizado para el consumo humano, por lo que deben operar con

estandares de calidad para lograr su inocuidad.

Algunos autores como Westreicher (2020), generalizan esta industria
como aquella que desarrolla y distribuye productos para la alimentacion humana
utilizando para ello insumos provenientes de la agricultura y la ganaderia
principalmente, incluyendo también dentro de esta industria, aquellas empresas

que se encargan de la elaboracién de alimentos para animales domeésticos.

Las empresas que se dedican al procesamiento de productos agricolas,
carnicos, avicolas, lacteos, cereales, aceites, y grasas, entre otros, pertenecen a
esta industria. Cada empresa es libre de establecer las medidas de salubridad
gue consideren adecuadas para uso interno, siempre que entren en cumplimiento
con las disposiciones generales sobre practicas de higiene y operacion durante
la industrializacion de los productos alimenticios que garanticen alimentos

inocuos y de calidad.



De acuerdo con Westreicher (2020), entre los principales procesos de la
industria alimentaria estd la recepcion, almacenamiento, procesamiento,

conservacion y servicio de alimentos.

Uno de los mayores factores de cambio que se pueden percibir en la
industria alimentaria, es la automatizacion de los procesos, que aportan multiples
beneficios como aumento en el volumen de produccién, reduccién de
desperdicios, optimizacidon de recursos y minimizacion de riesgos, por mencionar

algunos.

En la actualidad, la automatizacion ha permitido la continuidad de la
industria alimentaria bajo estrictas medidas sanitarias, que segun Leporati
(2020), es uno de los sectores esenciales que no pueden cesar labores, debiendo
tomar todas las medidas que les permitan resguardar sus procesos productivos

y mejorar la logistica de distribucion.

Aunque la economia se ha visto seriamente afectada por las medidas de
seguridad adoptadas en todo el mundo para hacerle frente a la pandemia, varios
analistas como Apuy (2020), consideran que la industria alimentaria es una de
las que se mantiene sélida, haciendo uso de la tecnologia y redes sociales para

que sus productos sean de facil acceso para el consumidor.

1.1.1. Empresas de productos carnicos

Estas empresas son aquellas que elaboran productos alimenticios que
contienen carne animal apta y permitida para el consumo humano. Para la
apertura y funcionamiento de este tipo de empresas, es necesario tramitar y
obtener una licencia sanitaria que se otorga al cumplir una serie de requisitos

dispuestos por la autoridad competente en cada pais.



El Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, a través de la Direccién
de Regulacion, Vigilancia y Control de la Salud, es quien vela por la autorizacion
y control sanitario de las empresas de productos carnicos y embutidos en
Guatemala, con el fin de proporcionar proteccion a la salud de los consumidores,
emitiendo para tal efecto, la norma sanitaria para la autorizacién y control de

fabricas de embutidos y productos carnicos procesados en general.

Algunas de las empresas de productos carnicos cuentan con granjas o
fincas propias para su abastecimiento y asi garantizar la calidad de sus

productos.

1.1.2. Productos carnicos en Guatemala

Cuando se habla de productos carnicos se refiere a todos aquellos cuya
materia prima unica o principal es la carne, utilizando también despojos, grasas
y subproductos comestibles de origen animal, los cuales pueden
complementarse con aditivos, condimentos, conservantes y especias para
proporcionarle caracteristicas diferenciadoras que se comercializan para el

consumo humano.

De acuerdo con el MSPAS (2003) la carne se define como “parte
comestible, sana y limpia de la musculatura esquelética, incluida la grasa natural
de la misma, de bovinos, ovinos, porcinos, caprinos, aves de corral y otros

animales de consumo autorizado por el organismo competente” (p. 2).

Las personas que se encargan de manipular este tipo de productos deben
tener conocimientos en cuanto a la técnica de corte, métodos de conservacion,
tipos de carnes y normas de manipulacién para los diferentes tipos de carnes que

se procesen en cada empresa.



En Guatemala los productos carnicos de mayor consumo son la carne de
res, cerdo y pollo, segun el Area de Inteligencia de Mercados del Ministerio de
Economia. Es por esta razén que la mayoria de empresas de productos carnicos
en el pais, se enfocan en el procesamiento de estas tres categorias de carne,
gue son adquiridas por el consumidor final a través de tiendas pequefias
independientes, mercados, supermercados, tiendas de descuento y tiendas
especializadas de comida. Cabe mencionar que las tiendas pequeias
independientes en Guatemala, en su mayoria son carnicerias dentro y fuera de
mercados publicos, con una participacion en el mercado del 74 %, datos segun
(MINECO, 2019).

El nombre que se le da a los productos céarnicos, estan relacionados a la
parte del animal de donde se extrae la pieza, el corte, el proceso que lleva o el
uso que se le da. Algunos de los productos carnicos de mayor consumo en

Guatemala, se presentan en la siguiente tabla:

Tabla I. Productos cérnicos
Res Cerdo Pollo |
Entrafia Solomillo Pechuga con hueso
Puyazo Chuleta Pechuga deshuesada
Lomito Costillas Filete de pechuga
Milanesa Pierna Piernas
Cafia Posta de pierna Alas
Bistec Posta de brazuelo Cuadril
Rochoy Lomo de cinta Muslos
Bolovique Embutidos Menudos
Manita Carnitas Embutidos
Posta Chicharrones Pollo entero
Carne para hilachas Cabeza de cerdo Pollo ahumado
Carne magra Sesos Gallina de patio
Rabo Grasa dura
Viuda Tocino

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.



1.2. Embutidos

Estos son productos carnicos procesados a pequefia y gran escala, que
cuentan con buena aceptacion en el mercado por ser econémicos y practicos de

cocinar.

Los embutidos se consideran segun el MSPAS (2003):

Productos elaborados en base a una mezcla de carne animal permitida para
el consumo humano, adicionado 0 no de complementos cérnicos, grasas
comestibles, condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente
mezclados, con agregado o no de sustancias aglutinantes y/o agua o hielo,
introducida en tripas naturales o en fundas artificiales y sometida o no a uno
0 mas de los procesos tecnoldgicos de curado, coccion, deshidratacion y

ahumado. (p. 2)
Los embutidos se elaboran de carne de res, cerdo y pollo principalmente;
hay diferentes tipos de embutidos dependiendo de su procesamiento, tipo de

carne, especies, ingredientes o aditivos que se utilicen.

Figura 1. Embutidos

Fuente: Yong (2019). Los latinoamericanos escudrifian mas su consumo de carnicos

procesados. Consultado en agosto 2021. Recuperado de http://viaglobal.com.mx/cultura.
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Tabla Il.

Caracteristicas de embutidos

Tipo de Embutido

Caracteristicas

Embutidos frescos. Ejemplo:
Salchichas frescas de cerdo.

Elaboradas a partir de carne
frescas picadas. No curadas,
condimentadas y generalmente
embutidas en tripas. Suelen
cocinarse antes de su consumo.

Embutidos frescos madurados.
Ejemplo: chorizos, algunos
salamis.

Carne fresca molida, con especies
aromatizantes y de coloracion,
fermentadas. Se frien antes de

consumirlas.

Embutidos secos y semi-secos.
Ejemplo: Salami de Génova,
Pepperoni, Salchichén.

Carnes curadas, fermentadas y
desecadas al aire, pueden
ahumarse antes de desecarse. Se
sirven frias.

Embutidos cocidos. Ejemplo:
Embutidos de higado, queso de
higado, mortadela.

Carnes curadas o no, picadas,
condimentadas, embutidas en
tripas, cocidas y a veces
sahumadas. Generalmente se
sirven frias.

Embutidos cocidos y ahumados.
Ejemplo: Salchichas Frankfurt,
Salami de Corcega.

Carnes curadas, picadas,
condimentadas, embutidas en
tripas, ahumadas vy
completamente cocidas. No
requieren tratamiento culinario
posterior, pero pueden calentarse
antes de ser servidas.

Embutidos ahumados no cocidos.
Ejemplo: Salchichas de cerdo
ahumadas, Mettwurst.

Se trata de carnes frescas, curadas
o no, embutidas, ahumadas pero
no cocidas. Han de cocinarse
completamente antes de ser
servidas.

El Portal del Chacinado (s.f.). Principales embutidos y sus caracteristicas. Consultado

en agosto de 2021. Recuperado de https://elportaldelchacinado.com/.

Fuente:

1.2.1. Embutidos industriales

Se les llama asi a los embutidos elaborados en plantas procesadoras, con
maquinaria industrial especializada; se producen en grandes cantidades, en

algunos casos se utiliza tripa artificial y conservantes quimicos.



Figura 2. Embutidos industriales

Fuente: Akimov (2010). Produccién de embutidos. Consultado en agosto de 2021. Recuperado
de https://es.dreamstime.com/.

1.2.2. Embutidos artesanales

Este tipo de embutidos se elabora en pequefias y consecutivas cantidades
con métodos tradicionales de procesamiento. Por lo regular los productores
artesanales son lugarefios que ofrecen a sus clientes embutidos del dia,
elaborados con maquinas manuales de pequefias proporciones, utilizan tripa

natural y procuran no utilizar conservantes artificiales o quimicos.

En Guatemala, hay instituciones que brindan capacitaciones para las
personas que deseen elaborar este tipo de embutidos, tales como el MAGA o
INTECAP.



Figura 3. Embutidos artesanales

Fuente: LARA (s.f.). Gastronomia en Guatemala. Consultado en agosto de 2021.
Recuperado de http://mister-menu.com/foodie-tour/tours-y-restaurantes/una-andanza-

gastronomica-por-alta-verapaz/.

1.2.3. Generalidades de la elaboracion de embutidos

Cada empresa utiliza el equipo, utensilios e ingredientes que considere
adecuado al tipo de embutidos que desea elaborar, sin embargo, algunas de las
generalidades encontradas sobre la elaboracion de embutidos que se tienen son:

o Preparacioén de los ingredientes: se seleccionan y agrupan los ingredientes
gue se van a procesar segun el tipo de embutido a elaborar en las

cantidades precisas, verificando el estado de los mismos.

o Troceado de carne: se refiere a la reduccién de los trozos de carne para

facilitar el siguiente proceso, algunos lo llaman picado manual de carne.



o Procesamiento de carne: este se lleva a cabo por medio de maquinas
picadoras, trituradoras o molinos; el grado de picado depende del tipo de

embutido a elaborar.

o Preparacion de mezcla: a la carne procesada se le agregan las especias e

ingredientes adicionales para homogenizar el contenido de la mezcla.

o Embutido: se refiere a llenar o embutir la tripa con la mezcla de forma

manual o con maquinas embutidoras, la tripa puede ser natural o artificial.

o Procesamiento adicional: los embutidos pueden ser sometidos a otros
procesos como coccién, ahumado o escaldado para intensificar sus

caracteristicas fisicas y organolépticas.

o Empaque, este puede ser empacado al vacio, o colocarse en ganchos para
ser colgados en congeladores.

Las diferencias en la elaboracion de los distintos tipos de embutidos son
tan simples como el grado de picado de la carne, Monterroso (2018) ejemplifica
estas diferencias entre el chorizo, salami y salchichas, indicando que los tres
requieren que la carne sea procesada pero que la diferencia radica en el grado
de picado, porque la carne picada gruesa se utiliza para chorizos, mientras que
para el salami se utiliza carne medianamente picada y para las salchichas es

necesario utilizar carne finamente picada.

1.3. Calidad

El conjunto de caracteristicas en un producto que cubren las necesidades

o las expectativas del consumidor, es a lo que se le llama calidad.



Las normas de control de calidad para la elaboracién de productos como
los embutidos, segun Ruiz (2017), se enfocan en la calidad de las materias
primas, el cuidado en la higiene de la planta que incluye utensilios, equipos y
maquinarias a utilizar durante el proceso y el cumplimiento de las buenas

practicas de manufactura.

El Departamento de Regulacion y Control de Alimentos del MSPAS puede
realizar inspecciones y muestreos, como medio de control de calidad de acuerdo
a las normas y procedimientos de muestreo y analisis, expuestos en el punto 4
de la norma sanitaria para la autorizaciéon y control de fabricas de embutidos y
productos carnicos (MSPAS, 2003).

La mayoria de empresas que pertenecen a la industria alimentaria,
establecen sus propios estandares de calidad, normas y politicas internas para
la consecucion de la calidad de sus productos como iniciativa propia, basados en
los requisitos y normas nacionales e internacionales correspondientes al tipo de

productos que elaboran, asi como las demandas de su mercado.

1.3.1. Calidad en productos alimentarios

La calidad en este tipo de productos va més alla de cubrir las expectativas
en cuanto a la presentacioén, es decir, no esta enfocado en que se vea bonito o
gue sea atractivo para el cliente, sino que cumpla con parametros de inocuidad
de tal forma que el cliente pueda consumir el producto con la seguridad de que
no existen riesgos a la salud por el consumo. Es por esta razén que las empresas
que se dedican a la produccion de productos alimentarios dan importancia a la
seguridad alimentaria y las buenas practicas de manufactura entre otros aspectos

gue contribuyen a la consecucion de la calidad.
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1.3.2. Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria en la actualidad unifica dos conceptos basicos
gue son: la disponibilidad de alimentos y la inocuidad. Por tanto, es necesario
gue las empresas de la industria alimentaria procuren productos accesibles y
seguros para el consumo humano. En la siguiente figura se muestra el concepto

general de lo que es la seguridad alimentaria y su origen.

Figura 4. Seguridad Alimentaria

¢ Queé es la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN)?

El concepto de Seguridad Alimentaria surge en la década del 70,
basado en la produccion y disponibilidad alimentaria a nivel global y
nacional. En los afios 80, se anadio la idea del acceso, tanto econoémico
como fisico. Y en la década del 90, se liego al concepto actual que
incorpora la inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la
Seguridad Alimentaria como un derecho humano.

Segun el Instituto de Nutricion para Centroamérica y Panama (INCAP),
la Seguridad Alimentaria Nutricional "es un esfado en el cual todas las
personas gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso fisico,
econdmico y social a los alimentos que necesitan, en cantidad y calidad,
para su adecuado consumo y utilizacion biologica, garantizandoles un
estado de bienestar general que coadyuve al logro de su desarrolfo”.

Fuente: FAO (2011). Seguridad alimentaria nutricional. Conceptos basicos.

Consultado en agosto de 2021. Recuperado de http://www.fao.org/3/at772s/at772s.pdf.

Tomando en cuenta los riesgos asociados a la situacién generada por el
COVID-19, la Organizacion Mundial de la Salud, pone a disposicion una guia de
seguridad alimentaria que resalta la importancia de mantener al personal
protegido del virus y la necesidad de velar por el cumplimiento de los estandares

de calidad y seguridad en sus procesos productivos.
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1.3.3. Buenas practicas de manufactura

Son varias las normas, lineamientos y requisitos que las empresas deben
tomar en cuenta al operar, por ejemplo, estd el Reglamento Técnico
Centroamericano que se centra en las buenas practicas de manufactura
aplicables a la industria de alimentos y bebidas procesados. Estas normas
pueden variar de acuerdo a los procesos y productos propios de cada empresa,

sin embargo, todas se plantean con el objeto de asegurar la calidad.

De acuerdo con Gémez (2016), las buenas practicas de manufactura
pueden describirse como: “conjunto de medidas que han de establecerse para
asegurar que gquienes entren en contacto con los alimentos, lleven a cabo
practicas correctas y seguras de fabricacion que eviten contaminacion de los
mismos” (p. 30). También afirma que, para evitar riesgos de contaminacion en la
industria alimentaria, es necesario que los trabajadores que manipulan los
alimentos cuiden mucho su higiene personal, salud, habitos de trabajo, ropa de

trabajo e incluso su actitud.

Las BPM muchas veces se establecen dentro de las empresas, pero se
dejan archivadas perdiendo su efectividad. Para que las buenas practicas de
manufactura sean funcionales deben darse a conocer a todas las personas que
intervienen en los procesos productivos de una empresa, con el fin de que todos
tengan el conocimiento necesario para actuar de forma correcta, segura y
oportuna. Para esto, la empresa debe presentar instrucciones verbales y escritas
de forma sencilla, concreta y comprensible para sus trabajadores, ademas de
mantener una constante actualizacion respecto a las normas aplicables a sus
procesos de produccidn que garanticen que estos sean elaborados bajo un

estandar competitivo.
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1.3.4. Indicadores de calidad

Estos se refieren a la forma en que se puede verificar el cumplimiento de
la calidad en las actividades de la empresa y en el producto final. Los indicadores
de calidad, pueden definirse como instrumentos de medicion, utilizados para
evaluar el cumplimiento de las especificaciones de los procesos, productos y

servicios en funcién de la satisfaccion del cliente.

Al plantear los indicadores de calidad, se debe tomar en cuenta que estos
deben ser especificos, ponderados o medibles, funcionales, eficientes,
confiables, interpretables, visibles, sensibles y econémicos esencialmente. La
informacion que proporcionen los indicadores debe ser relevante, por lo que es

necesario definir lo que se busca para saber en dénde buscar.

1.4. Preservacion de productos carnicos

La conservacién de los embutidos por medio de tratamientos fisicos,
conservantes quimicos o conservantes naturales es otro de los factores que
intervienen en la calidad de los embutidos, algunos como Padilla (2017) indagan
sobre la percepcion de estos factores sobre los consumidores que, aunque
algunos son mejores para la salud, no siempre tienen buena aceptacion por el

impacto en las caracteristicas fisicas u organolépticas del producto.
Hay procesos que permiten conservar los alimentos libres de agentes

contaminantes por periodos de tiempo mas prolongados, es por esta razon que

las empresas invierten en la maquinaria necesaria para lograrlo.
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1.5. Adecuacion de plantas productivas

Se refiere a la accion de acomodar, ajustar, acondicionar, cambiar o
adaptar el espacio fisico que una empresa utiliza para llevar a cabo su proceso
de produccién, a fin de que cumpla con algun requisito, objetivo o expectativa
que se ha planteado. Para lograr la adecuaciéon de una planta productiva, puede
requerir de una o varias acciones a la vez; entre algunas de las actividades

comunes en la adecuacion de plantas estan:

Cambio de ubicacién o posicion de maquinaria

o Incremento de estaciones de trabajo

o Instalacién de nuevas luminarias

o Instalacién de nuevas conexiones eléctricas

o Instalacién de puertas o ventanas

o Ajuste en la altura de las mesas de trabajo

o Cambio de la intensidad de la iluminacion por areas
o Impermeabilizacion de superficies

o Instalacion de rampas, gradas o barandales

Si una empresa desea introducir un nuevo producto, expandir su negocio
0 incrementar su capacidad productiva, es usual que realice una adecuacion de
su planta productiva. Esto implica acondicionar el espacio fisico con el que cuenta
en su planta de produccion, para poder instalar maquinaria, equipo y personal

adicional, segun sea el caso, sin afectar el flujo de los procesos ya existentes.

También se puede realizar una adecuacion de la planta de produccion,
para mejorar las condiciones laborales, es decir, realizar cambios para que los
trabajadores se desempefien mejor y que por lo general son cambios que no

necesariamente requieren de gran inversion pero que tienen un alto impacto.
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De acuerdo con Yoc (2008), los aspectos ergonémicos deben
considerarse en la adecuacion de plantas de produccion a manera de lograr que
los operarios se desempefien adecuadamente en sus funciones. También indica
que es posible reducir costos con una adecuada distribucion de los espacios
fisicos y de los recursos humanos con los que se cuenta para la produccion, ya
que la adecuacion de las plantas productivas no debe tomar en cuenta
Unicamente el proceso, sino todos los factores que facilitan las actividades que

se realizan dentro de la planta.

También hay adecuaciones que se realizan para cumplir normas, leyes o
estandares de calidad, seguridad o ambiente, en empresas que quieren obtener
alguna certificacion o mantener la que ya tienen; en algunos casos la adecuacién
es indispensable para evitar demandas, penalizaciones, multas u otro tipo de
sanciones que repercuten tanto en laimagen de la empresa, como en el aspecto

econdmico.

15.1. Distribucién de areas

Para realizar la distribucion de areas, es necesario establecer la relacion
entre ellas de acuerdo a los productos o procesos que se realizan y asi definir si
es preciso que estén cerca, lejos o si la cercania carece de relevancia para fines

funcionales.

La distribucion dentro de una planta productiva, segun Yoc (2008) debe
permitir “el flujo de los materiales desde bodega de materia prima, a través de las
lineas de produccién y hasta bodega de producto terminado, de forma éptima en

cuanto a tiempo y economia” (p.17).
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Se considera que la distribucién fisica dentro de las instalaciones es clave
para que la produccion se lleve a cabo de forma eficiente, toma en cuenta el
producto, el proceso, los materiales, la maquinaria, la ergonomia, las rutas
operativas y los recursos utilizados entre otros. Guerrero (2001) identifica

distintos criterios para definir la distribucién en una planta, entre estos estan:

o Funcionalidad: buscar que todo lo que se requiere para el desarrollo de

actividades diarias, quede a la mano, que sean de facil acceso.

o Economia: con enfoque en el ahorro, no tanto en unidades monetarias,

sino en cuanto a espacio y tiempo.

o Flujo: centrado en la agilizacion de los procesos, identificar posibles
obstaculos para eliminarlos y reducir la probabilidad de interrupcion de

actividades.

o Comodidad: crear espacios adecuados para el desarrollo de actividades,
no solo en cuanto a iluminacion y ventilacion, sino proveer de equipo y

maquinaria que faciliten las operaciones.

o Flexibilidad: prever cambios con base en la identificacion de puntos de
mejora, incremento en la demanda o cambio de maquinaria por

modernizacién u optimizacion.
Tomando en cuenta el flujo del proceso, desde el ingreso de materia prima

hasta la salida del producto terminado, se pueden identificar diferentes tipos de

distribucion, entre estos se tienen los que se muestran en la siguiente figura.
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Figura 5.

Distribucioén en linea
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.

Distribucion por producto

Yoc (2008) afirma que este tipo de distribucion también es llamada

distribucion en linea, por lo general se utiliza cuando se representa una gran
variedad de operaciones en una misma area, la maquinaria se localiza de tal

forma que el flujo de operaciones se minimice para cualquier grupo de productos.
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1.5.3. Distribucion por proceso

A este tipo de distribucion también se le llama distribucién funcional, segun
Yoc (2008) se utiliza cuando se busca agrupar instalaciones similares de acuerdo
a la clase de operacion realizada. Esto implica que las maquinas y servicios se
clasifican segun las caracteristicas que poseen, debiendo tener definidos los
pasos a los que se ha de someter la materia prima hasta obtener el producto
terminado.
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2. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

Para crear una linea de embutidos artesanales, en una empresa donde ya
se procesan productos céarnicos, es necesario definir los elementos de la linea,
las operaciones del proceso y las caracteristicas del producto. Para esto, se

gestionan los permisos correspondientes para realizar:
o Inspeccidn general de instalaciones: consiste en verificar si la empresa de
productos céarnicos cuenta con el espacio fisico adecuado para la

elaboracion de embutidos.

Durante la inspeccién se consideran varios aspectos como:

o Distribucion general de la planta
o Disponibilidad de espacio para instalar una estacion de trabajo
o) Elementos para la estacion de trabajo (estante, mesa, utensilios)
o Acceso a agua potable
o) Acceso a conexiones eléctricas
S Area de Lavado
o) Tipo de iluminacion y ventilacion
o Monitoreo de proceso: que permite la observacion directa de la

elaboracién de distintos lotes del embutido artesanal, para:

o Identificar las operaciones a realizar en el proceso
o) Establecer el tipo de ingredientes a utilizar
o Definir las caracteristicas del producto
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o Validar las proporciones de ingredientes y mezcla en funcion del

tamafo de cada lote.
En la siguiente figura se muestra un esquema de la interrelacion de los
aspectos a tomar en cuenta en la creacién de una nueva linea de embutidos

artesanales:

Figura 6. Esquema de interrelacion

Elementos de
infraestructura

LINEA

Elementos de
procesamiento

Descripcion de
operaciones

CREACION DE UNA
NUEVA LiNEA DE

PROCEDIMIENTO

EMBUTIDOS
ARTESANALES

Normas y BPM

Descripcién de
ingredientes

PRODUCTO

Caracteristicas
fisicas,
organolépticas y
diferenciadoras

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.
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2.1. Linea de embutidos artesanales

Al hablar de linea de embutidos artesanales, se refiere al conjunto de
recursos que se integran para que este tipo de producto sea elaborado, es decir,
los utensilios, equipo y personal que interviene en la elaboracion de embutidos,

procesando los ingredientes de forma artesanal.

En una linea de embutidos artesanales se pueden elaborar tres tipos
principales de embutidos que son: longaniza, chorizo y salchicha; aunque tienen
similitud en sus ingredientes y forma de procesamiento, la empresa selecciona la

longaniza artesanal como producto de introduccion.

La elaboracién de embutidos artesanales no requiere de mucho espacio,
pero si de un espacio y equipo propio para evitar contaminacion cruzada o afectar
de algun modo su calidad. Por tal razén, es necesario determinar los elementos

de infraestructura y de procesamiento que son necesarios para una nueva linea.

2.1.1. Elementos de infraestructura

Abarca al conjunto de medios técnicos, servicios e instalaciones que se
necesitan para llevar a cabo una actividad y no solo las caracteristicas fisicas del
edificio en si.

Aunque si se considera conveniente verificar que las superficies de
paredes y pisos sean las adecuadas para el tipo de producto que se va a
procesar, también es importante definir si cuenta con servicios como agua
potable y energia eléctrica entre otros, validando que éstos sean de facil acceso
para facilitar el proceso productivo que se pretende llevar a cabo, sin interrumpir

las actividades normales de la planta.
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El andlisis de elementos de infraestructura, es necesario para determinar
si es posible la produccién de embutidos en las instalaciones con las que ya se
cuenta. Hay tres elementos de infraestructura a analizar que son: la distribucion

en planta, el area de Lavado y el area de Produccion Artesanal.
2.1.1.1. Distribucion en planta

Al analizar el edificio donde se ubica la planta, se toma en consideracion
la distribucién del espacio donde se ha de llevar a cabo el proceso. En la planta

de la empresa, se identifican diferentes areas, entre ellas estan:

o Area de Produccion: es un espacio abierto con paredes lisas, dos ventanas
para iluminacion y ventilacion natural, el piso es de concreto, tiene tres

tomacorrientes y dos focos led blancos.
Se encuentra subdividida en tres areas mas que son:

e Area de Almacenamiento: que consiste en un gabinete fundido,

donde se organizan los utensilios, equipos y materiales a utilizar.

o Area de Lavado: es un espacio que cuenta con un lavadero de

acero inoxidable, tarja de doble tina y un escurridero.

o Area de Procesamiento: cuenta con tres estaciones de trabajo,
mesa 1 y 2 para corte y mesa 3 para empaque, ademas esta
equipada con un enfriador, maguina para empaque al vacio, una

estacion de Oz y utensilios varios.
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Figura 7. Distribucion en planta
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Visio.

Area de Administracion: espacio para la gestion administrativa, es una
oficina con escritorio y equipo de computo. Esta area se encuentra en el
mismo espacio que el &rea de Uso Comun, sin embargo, se identifica como

un area aparte debido a la funcidon que desempefia dentro de la empresa.

Area de Uso Comun: espacio para que el personal pueda cambiarse,
descansar y comer, en este espacio se encuentran los armarios para que
el personal guarde sus articulos personales, un comedor, un gabinete con
microondas y cafetera, de paredes lisas y una ventana para iluminacion y
ventilacion natural. Los proveedores y algunos clientes mayoristas,
también hacen uso de esta area mientras esperan producto o por alguna

gestion.

23



o Area de Servicio Sanitario: espacio cerrado, continuo al area de Uso
Comun, cuenta con una ducha, inodoro y lavamanos, paredes lisas y una

ventana para iluminacion y ventilacion natural.

o Area de Desinfeccion: se encuentra al ingreso de las instalaciones, cuenta

con una rejilla para limpieza de zapatos.

Todas las ventanas estan protegidas con cedazo de fibra de vidrio para

evitar el ingreso de mosquitos u otros insectos.

2.1.1.2. Area de Lavado

Tomando en cuenta el tipo de producto que se procesa en la planta y las

actividades de limpieza, se tienen dos areas de lavado.

o Area de Lavado Interno: se encuentra dentro del area de Procesamiento,
es el que se utiliza para lavar los utensilios que estan en contacto directo
con los productos carnicos que se procesan, las partes movibles de las
maquinas, algunos ingredientes, aditivos y productos que requieren lavado
previo al empaque. Cuenta con un gabinete para guardar los articulos de
limpieza como esponjas, cepillos, pafios absorbentes, jabén de trastos y
desinfectante.

o Area de Lavado Externo: se encuentra a la par de los sanitarios por el lado
exterior y es donde se lavan los trapeadores y los articulos de limpieza
general, que pueden portar mayor cantidad de microorganismos
contaminantes y que es preferible evitar en el area de Procesamiento, para

cuidar la inocuidad de los productos.
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2.1.1.3. Area de Produccién Artesanal

Hasta el momento en la empresa de productos carnicos no se cuenta con
un area de Produccion Artesanal, Unicamente con tres estaciones de trabajo. Al
realizar una redistribucién en planta, como se observa en la siguiente figura, es
posible agregar una cuarta estacion de trabajo que seria lo basico para iniciar la
linea de embutidos artesanales y aprovechar para delimitar mejor el area de

Administracion y el area Coman.

Figura 8. Redistribucién en planta
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Visio.

En el area de Produccion se ordenan las estaciones de trabajo existentes
en paralelo, dejando un metro de distancia entre ellas, de esta forma queda un
espacio de dos metros cuadrados para el area de Produccién Artesanal en donde

se puede agregar una estacion de trabajo.
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2.1.2. Elementos de procesamiento

Se analiza el tipo de maquinaria, equipo y utensilios con los que cuenta la
empresa bajo estudio, a fin de determinar si es necesario invertir en estos
elementos de procesamientos al crear la nueva linea de embutidos artesanales

0 si pueden utilizarse los ya existentes.

Algo a tener en cuenta es que, de utilizar maquinaria, equipo y utensilios
con los que ya cuenta la empresa, se hace necesario también establecer las
medidas de sanidad adecuadas a fin de procurar la inocuidad del producto nuevo
a introducir, sobre todo, debido a la presencia de agentes patdégenos en los
productos carnicos, que crea la tendencia a desarrollar microorganismos que
pudieran ser perjudiciales para la salud del consumidor, si no se toman las

medidas correspondientes.
2.1.2.1. Maquinaria
Con base en la inspeccion general de las instalaciones, se enlista la
maquinaria que posee la empresa, con algunas de sus caracteristicas técnicas

gue le permite ser utilizada en la produccion de embutidos:

o 1 congelador horizontal Mastertech Mod Hs546¢ de 15 p®

o 1 empacadora al vacio semi industrial marca Sinbo
o 1 molino #32, motor de 1,5 HP capacidad de 16 Ib/min marca Lem
o 1 embutidora de 25 Ib marca Hakka de acero inoxidable
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2.1.2.2. Equipo

Este listado, corresponde al equipo que se encuentra en uso dentro del

area de Procesado, con algunas de sus caracteristicas:

o 1 termdmetro digital para carne marca Habor, amplia gama
o 1 balanza digital de capacidad 5009/0,01g marca Waoaw
o 1 balanza digital de capacidad 5000g/1g marca Nordika

o 1 balanza de colgar capacidad 60lb/10z marca Tecnipesa
o 2 afiladores de cuchillos

o 2 tijeras de cocina

o 3 mesas de acero inoxidable

Se considera que es necesaria la adquisicion de mesas de trabajo de
acero inoxidable para poder producir la nueva linea de embutidos, sin embargo,
para elaborar los lotes de prueba se instala una estacion provisional con un
tablero rectangular de 0,7 x 0,74 x 1,80 m. Debido a que es un tablero plegable,
las condiciones de uso y limpieza, deben ser claramente descritas a fin de cuidar
la inocuidad de los productos que se elaboren en ella y preferiblemente que sea

de uso exclusivo para la elaboracién de embutidos.
2.1.2.3. Utensilios
Hay diferentes tipos de utensilios que se necesitan para el procesamiento
de productos carnicos, que coinciden con los que se requieren para la produccion

de embutidos, entre estos, durante la inspeccion general realizada se observé

gue la empresa cuenta con los utensilios como:
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o 4 bandejas de acero inoxidable

o 2 tablas de polietileno para cortar carne

o 1 tabla de polietileno para cortar verduras

o 2 moldes redondos #14 de aluminio

o 6 moldes redondos #40 de aluminio marca Alsasa

o 2 tinas #70 de aluminio marca Alinter

o 6 cuchillos para uso en carnicerias

o 1 rallador de metal

o Ganchos de carniceria

2.2. Procedimientos para la elaboracién de longanizas artesanales

Como la longaniza es el producto de introduccién de la linea, se requiere
el establecimiento del procedimiento y las caracteristicas del producto a través
de la observacion directa de las operaciones y su secuencia dentro del proceso
de elaboracion, tomando en consideracion generalidades de las normas

aplicables al mismo.

2.2.1. Observacion de las operaciones por lote

Al tener presente que se estima una demanda que oscila entre 50 y
100 libras, segun los datos proporcionados por la empresa de productos carnicos
en el cual se desarrolla el estudio, se programan cuatro lotes; el primer lote que
se produce es de 100 libras, el segundo lote de 50 libras, el tercer lote de 100

libras y el cuarto lote de 50 libras.

En la siguiente figura se evidencia la elaboracion del primer lote de

longanizas artesanales realizada para el monitoreo del proceso.
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Figura 9. Primer lote de longanizas artesanales

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.

Como se puede observar en la figura anterior, el amasado es manual y se
toman las medidas de higiene adecuadas en el proceso para la manipulacion de

la mezcla.

Con base en la observacion directa del proceso de elaboracion del primer
lote de longaniza artesanal, se identifican las operaciones que se enlistan a

continuacion:

o Limpieza y desinfeccién de utensilios y equipo
o Hidratacion de la tripa

o Procesado de vegetales

o Procesado de carne

o Formulacion
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. Mezcla
. Embutido

o Amarre y segmentado
o Maduracién

. Empaque

o Almacenamiento

Durante la produccion de los cuatro lotes programados, se pudo verificar
gue la cantidad de operaciones en el proceso no varia en funcién del tamafio del
lote a producir, es decir, las operaciones anteriormente enlistadas se mantienen
independientemente de si el lote en proceso es de 100 libras (45,4 kg) o de
50 libras (22,7 kg), la variacion en si, radica en el tiempo total del proceso y en

consecuencia el costo del producto.

2.2.2. Generalidades de las normas aplicables al

procedimiento

Por ser un producto de la industria de alimentos, hay varias normas

aplicables al procedimiento, entre estas se encuentran:

o RTCA 67.01.33:06. Reglamento Técnico Centroamericano. Industria de
Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura.

Principios Generales.

o RTCA 67.04.54:10. Reglamento Técnico Centroamericano. Alimentos y

Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios.

o Norma Técnica 003-2003. Autorizacion y Control de Fabricas de

Embutidos y Productos Céarnicos Procesados.
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El RTCA 67.01.33:06, establece las disposiciones generales sobre
practicas de higiene y de operacion durante la industrializacion de los productos
alimenticios para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos. En ella se
valida todo lo referente a las instalaciones fisicas del area de Proceso y de
Almacenamiento; la limpieza y desinfeccion; las condiciones de los equipos y
utensilios; las buenas practicas de manufactura aplicables por el personal que
interviene en el proceso productivo; asi como el control en el proceso y en la

produccion.

En cuanto al RTCA 67.04.54:10, se puede decir que en ella se encuentra
especificado todo lo referente a los diferentes tipos de aditivos alimentarios que
pueden ser utilizados y los limites maximos permitidos en las diferentes

categorias de alimentos.

Como la linea de produccion, se instala en una empresa de productos
carnicos y el producto de introduccién son longanizas artesanales, se toma en
cuenta la norma técnica 003-2003 en la cual se establecen todos los requisitos
de higiene a cumplir para producir, manipular, empacar y almacenar
especificamente embutidos y productos carnicos en Guatemala. Los puntos

aplicables de cada norma, se agrega en anexos.

2.3. Longanizas artesanales

La longaniza artesanal se elabora principalmente con carne y grasa de
cerdo procesada para preparar una mezcla con diferentes vegetales y especies;
la mezcla homogenizada es embutida en tripa natural de cerdo, amarrada a mano
en sus extremos a diferente longitud y empacada de acuerdo a la presentacion a

convenir.
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Aunque se utilicen los mismos ingredientes como materia prima en la
produccion de este tipo de embutidos, la cantidad de los mismos en cada mezcla
puede aportar diferencias significativas que influyen en sus caracteristicas y

consecuentemente, en la aceptacion del producto.

Tomando en cuenta lo anterior, aun cuando las longanizas se elaboren de
forma artesanal, es necesario estandarizar el tipo de ingredientes a utilizar, la
cantidad de cada uno de ellos por mezcla y las condiciones de procesado de

todos los ingredientes.

Durante el proceso no se utiliza maquinaria o equipo de tipo industrial,
como en la fabricacion de embutidos comerciales, aunque si se utiliza, por

ejemplo, una embutidora manual.

Las personas que elaboran este tipo de productos deben tener
conocimientos de BPM aplicables a productos céarnicos, conocer cada una de las
operaciones a realizar durante el proceso y su secuencia, por lo que es preferible
capacitarles y proporcionarles toda la informacion que contribuya a su buen
desempefio. Cabe recalcar que no solo debe conocer las normas y procesos,
sino que, ademas, debe estar consciente de la importancia de la aplicacion y

cumplimiento de las mismas.
2.3.1. Definicion de ingredientes por lote
Con base en el monitoreo del proceso de elaboracién del primer lote de
longanizas artesanales en la empresa de productos carnicos se establece que,

para elaborar un lote de longanizas, se utilizan los ingredientes que se enlistan a

continuacion:

32



o Carne de espaldilla o picnic de cerdo sin hueso

o Grasa dura de cerdo

J Sal comun fina

o Jengibre molido

o Glutamato monosodico (porcentaje inferior al declarable)
o Pimienta negra molida

o Chile pimiento fresco

o Chile chiltepe fresco

o Cebolla fresca

o Cilantro fresco

o Perejil fresco

o Hierbabuena fresca

o Tripa natural de cerdo calibre 26/28

Cabe mencionar que la cantidad de ingredientes varia en funcion del
tamanfo del lote a producir, mas adelante se especifican las proporciones de cada

uno.
2.3.2. Caracteristicas del producto

Se describen las caracteristicas fisicas, organolépticas y diferenciadoras

que se establecen para el producto de introduccién de la linea que son las

longanizas artesanales, tomando en consideracién que se desean producir dos

presentaciones que son:

o Las patrrilleras: en tira enrollada de 454 g, empacada al vacio

o Al menudeo: en tira de 8 unidades, sin empaque
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2.3.2.1. Caracteristicas fisicas

Entre las caracteristicas fisicas definidas para las longanizas artesanales

a producir, se tienen:

o El peso: cada longaniza debe pesar una libra equivalente a 454 g, por lo
gue se establece un rango de variacion de = 0,004 Ib 0o + 2 g. Si es en
presentacion parrillera lleva solo dos amarres y no afecta el peso por
unidad, si es al menudeo la tira de 454 g lleva 9 amarres, el peso estimado

por unidad es de 56,75 g con una variacion de + 1 g.

o La longitud: se establece que la longaniza parrillera debe medir 0,54 m de
longitud, debido al amarre y variacion en peso, se tiene una variacion en
la unidad parrillera de £ 0,05 m, al menudeo la longitud unitaria es de

aproximadamente 0,07 m.

o La circunferencia: cada longaniza debe tener una circunferencia de
0,12 m y el rango de variacion es de + 0,006 m. Esta caracteristica se
mantiene en ambas presentaciones, es decir, la circunferencia de las
longanizas parrilleras y las de menudeo, es la misma debido a que se

utiliza la misma tripa.

De las tres caracteristicas antes mencionadas, el peso es en donde se
propone ejercer mayor control, porque cada unidad debe ser pesada; mientras
que la longitud y circunferencia no tienen que ser medidas en cada unidad
producida, sino que pueden sacarse muestras aleatorias, midiendo una

longaniza, por cada 10 producidas como minimo.
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2.3.2.2. Caracteristicas organolépticas

Los productos de consumo humano, como las longanizas artesanales,
cuentan con caracteristicas organolépticas a las que se les debe prestar especial
atencion, ya que el cliente puede percibir a través de sus sentidos, cualidades
que destaquen en el producto y que finalmente puedan influir en su decision de
compra. Algunas caracteristicas organolépticas que sobresalen en las longanizas

artesanales son:

Sabor: picante e intenso por ingredientes como el jengibre, chile y

especias como cilantro, hierbabuena y perejil.

o Olor: las especias como el cilantro, hierbabuena y perejil, hacen que el olor

de las longanizas artesanales destaque, ya sea que estén crudas o

cocidas.
o Textura: suave y lisa por fuera, masa levemente granulada por dentro.
o Aspecto: color predominante el beige, con troceado blanco, con pigmentos

verde y rojo.

2.3.2.3. Caracteristicas diferenciadoras

Cuando se habla de embutidos, o longanizas en particular, es coman que
las personas ya tengan una idea preconcebida de este tipo de productos, por eso
es necesario hacer énfasis en proporcionarle caracteristicas que las hagan
destacar de las demas longanizas en el mercado. Algunas de las caracteristicas
de las longanizas artesanales, que se han de producir en la linea de produccion

propuesta y que hacen que se diferencien de las longanizas comerciales son:
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o No se utilizan preservantes, aditivos, colorantes, ni extensores en
proporciones que pudieran ser perjudiciales para la salud del consumidor,

ni siquiera en porcentajes declarables.

o El trabajo de produccion se realiza controlando la temperatura para
mantener la cadena en frio, buscando que la carne no suba de 6 °C
durante el procesado y asi, incrementar el tiempo de conservacién de la

longaniza sin usar preservantes.

o No se utilizan extensores, como la soya texturizada que se utiliza muchas

veces para reducir los costos o incrementar el volumen.

o La proporcion de sus ingredientes es equilibrada, de forma que la

reduccion de su tamafio en la coccion no sea significativa.

o Con la presentacién parrillera, se le ofrece al cliente la oportunidad de

obtener porciones a su gusto o necesidad.

o Se empaca al vacio, ya que de esa forma se tiene menor riesgo de
contaminacion durante el almacenamiento, transporte o el proceso de

compral/venta en si.
Todas las caracteristicas planteadas, se observan desde el primer lote de

longanizas artesanales que se producen como parte del monitoreo del proceso

planteado para poder identificar operaciones y estandarizar el proceso.
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3. PRESENTACION DE RESULTADOS

Al realizar la investigacion, se obtiene informacion respecto a los
elementos de infraestructura y procesamiento necesarios para crear una nueva
linea de embutidos artesanales, en colaboracion con la empresa de productos
carnicos, se logra instalar una estacién de trabajo provisional en la cual se

elaboran cuatro lotes de longanizas artesanales.

Para establecer si hay variaciones en funcion del tamafio del lote, se
realizan dos lotes de 50 Ib (22,7 kg) y dos lotes de 100 Ib (45,4 kg), esto tomando
también en cuenta la demanda del producto segun datos proporcionados por la

empresa.

Para establecer si hay variaciones en funcion de la presentacién, de los
dos lotes de 50 Ib (22,7 kg), un lote es de longaniza artesanal al menudeo y el
otro es de longaniza artesanal patrrillera; lo mismo con los dos lotes de 100 Ib
(45,4 kQ).

Durante el monitoreo se presta especial atencion a las operaciones a
realizar por lote y presentacion, los ingredientes con sus respectivas
proporciones, asi como a las caracteristicas finales del producto.

3.1. Procedimiento para la elaboracion de longanizas artesanales

Cada empresa o emprendedor puede establecer una forma especifica de

elaborar longanizas artesanales, dandoles con ello caracteristicas Unicas que las
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diferencien de las demas, con esto en mente y con la aprobacion de la empresa
de productos carnicos, se establece el siguiente procedimiento.

Figura 10. Procedimiento longaniza artesanal la
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Visio.
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Figura 11. Procedimiento longaniza artesanal 1b
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Visio.

En las figuras anteriores se presenta el diagrama del proceso de
produccion de las longanizas artesanales en presentacion patrrillera, que es la
presentacion de introduccion, tomando en consideracion la importancia del

monitoreo de la temperatura en cada operacion.

También se elabora el diagrama del proceso de produccion de las
longanizas artesanales en presentacion al menudeo, en la que se elaboran tiras
de 8 unidades, esto con el fin de que se evidencien las operaciones con
variaciones significativas, dicho diagrama se presenta en seguida. Estos
procedimientos se dejan de forma impresa en la planta de produccién para que
puedan ser consultados por el personal en caso de alguna duda.
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Figura 12. Procedimiento longaniza artesanal 2a
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Visio.
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Figura 13. Procedimiento longaniza artesanal 2b
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Visio.

Tomando en cuenta la importancia de los diagramas para la nueva linea

de produccion, se debe procurar que:

El personal esté enterado de la existencia de los diagramas y su

funcionalidad, para que puedan utilizarlos.

Los diagramas estén disponibles, es decir, que sean de facil acceso para

gue puedan ser consultados en cualquier momento.

Estén protegidos sin afectar la visibilidad, es decir, que se les coloque

alguna cubierta plastica transparente que proteja de suciedad y humedad.

Los diagramas también pueden utilizarse para verificar que el personal
desarrollando las operaciones como se ha planteado; teniendo en

consideracion gue, si se observa un posible punto de mejora, estos diagramas

pueden cambiar.
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Actualmente, en la empresa de productos carnicos las instrucciones de
trabajo se transmiten de forma oral y no escrita, por lo que se considera necesario
realizar al menos una ficha de trabajo diario, que pueda colocarse en la nueva

linea de embutidos artesanales con los datos basicos, tal como se muestra en la
siguiente tabla:

Tabla Ill. Ficha de trabajo basica

~CARNES- POKIS, CARNES ¥ MAS
| s O il

Ficha de trabajo

Producto:
Cantidad a producir: Fecha:
Lote: Vence:

Nombre de operarios Nombre y Firma del supervisor

Observaciones:

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.

Esta ficha se puede pasar con los datos impresos a la estacion de trabajo
0 se puede tener un talonario ya impreso tal como se muestra en la tabla anterior
para que se vayan llenando a mano cada dia. Al finalizar el dia de trabajo, la ficha

se entrega al supervisor para que se cree un registro y asi sea mas facil llevar un
control de los lotes producidos.
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Como la ficha es una sugerencia, puede estar sujeta a cambios, por
ejemplo, se puede colocar el desglose de las operaciones, de esta forma el
personal tiene una base de la secuencia operativa, se puede llevar un control de
la persona que realiza cada operacién y crear un registro mas completo, tal como

se muestra a continuacion.

Tabla IV. Ficha de trabajo modificada

-CARNES-
POKIS, CARNES ¥ MAS

Ficha de trabajo

Producto:

Cantidad a producir: Fecha:

Lote: Vence:

Nombre de operario Operacion

Limpieza y desinfeccion
Recepcién de MP
Hidratacion de tripa
Manejo de vegetales
Manejo de carne
Formular
Mezclar
Embutir
Amarre
Empagque

Supervisor:

Observaciones:

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.

La implementacién de esta ficha y el tipo de ficha a utilizar, queda a cargo

de la empresa, segun su consideracion.
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3.1.1. Descripcion de operaciones

Durante el monitoreo de la elaboracion de longanizas artesanales, se logra
identificar las operaciones de tal forma que puedan ser descritas de acuerdo a la

secuencia 6ptima.

Cada una de las operaciones, desde la limpieza y desinfeccion de
utensilios, hasta el almacenamiento del producto ya empacado o a granel, son
descritos a fin de dar a conocer la forma en que éstos deben llevarse a cabo para

resguardar la integridad del producto en todo el proceso.

3.1.1.1. Limpieza y desinfeccion de utensilios y

equipo

Todos los utensilios y el equipo que se utilice en el proceso de produccion
de longanizas artesanales, deben estar limpios y desinfectados previo a su uso,

siendo necesario:

o Lavar todo con agua Yy jabon, frotandolos con un cepillo adecuado.
o Aplicar solucion de hipoclorito de sodio al 0,5 % con un atomizador.
o Dejar la solucién durante 15 minutos.

o Desaguar con abundante agua.

o Secar el exceso de agua.

Para garantizar la inocuidad del producto, el proceso de limpieza y
desinfeccién de los utensilios y equipo se debe realizar antes y después de ser

utilizados.
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3.1.1.2. Hidratacion de la tripa

Dado que se trabaja con tripa natural, para la elaboracion de longanizas

artesanales, esta debe ser hidratada de la siguiente forma:

o Lavar la tripa con abundante agua a temperatura ambiente, hasta eliminar

todos los restos de sal, para ello se puede utilizar un molde de aluminio.

o Poner a hidratar la tripa con abundante agua purificada, utilizando un

molde redondo de aluminio # 14.
o Dejar reposar al menos por 45 minutos a temperatura ambiente, pudiendo
colocar un molde invertido como tapadera para evitar contaminacién o

cubrir con papel aluminio.

Figura 14. Hidratacion de la tripa

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.
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3.1.1.3. Manejo de vegetales

Los vegetales que se incluyen dentro de los ingredientes para la

elaboracion de longanizas artesanales deben ser frescos y al ingresar a la planta

se debe:

Colocar cada vegetal en recipientes individuales, para ser lavados

Retirar las semillas del chile pimiento

Retirar hojas en mal estado

Cortar tallos al perejil, cilantro, hierbabuena y chile chiltepe

Retirar la capa exterior de la cebolla

Pesar por separado cada vegetal segun la formulacion del lote

Lavar cada vegetal con abundante agua fresca

Desinfectar cada vegetal con una solucion de hipoclorito de sodio al 0,5 %
Retirar los residuos de la solucion desinfectante con abundante agua
Pasar los vegetales por el molino para ser procesados

Pasar los vegetales procesados al recipiente donde se hara la mezcla

La desinfeccion se realiza por inmersion del vegetal en la solucién

preparada por un tiempo aproximado de 15 minutos; la solucién debe ser

preparada en el momento, garantizando asi su efectividad, ademas, el agua para

la solucién se recomienda que esté a una temperatura de 20 a 25 °C.

Para la molienda de los vegetales se utiliza el molino marca Lem # 32, de

acero inoxidable, haciendo uso de un disco # 32 x 4,5 mm.

En la siguiente figura se muestra la forma en que se desinfectan los

vegetales y el momento en que se lleva a cabo la molienda de los mismos durante

el proceso de elaboracion del primer lote de longanizas artesanales.
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Figura 15. Manejo de vegetales

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.

3.1.1.4. Manejo de carne

El ingrediente principal de las longanizas artesanales es la carne, y
proviene de granjas locales y se recibe en cajas de carton selladas que en
promedio pesan 70 libras. En el manejo de la carne, se debe considerar lo

siguiente:

o La carne se recibe un dia antes de la produccién, viene deshuesada y
congelada. Se almacena en un congelador a temperatura controlada de
-4 °C.

o Verificar el peso de la caja de carne, para definir de cuanto sera el lote que

entrard a produccion.
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Asegurar que el area, equipo, utensilios y maquinaria esté limpia y

desinfectada, previo a su utilizacién para la manipulacion de carne.
Cortar la carne en trozos pequeiios para que pasen sin dificultad por la
boquilla del molino haciendo uso de una tabla y cuchillo debidamente

desinfectados previo a su utilizacion.

La molienda de la carne se realiza en el molino marca Lem # 32, de acero

inoxidable con el disco # 32 x 10 mm.

Pasar la carne procesada a un recipiente en donde se ha de elaborar la

mezcla para las longanizas.

Es importante controlar la temperatura durante el proceso de molienda,

validando que no exceda los 4 °C para evitar el crecimiento bacteriano.

Figura 16. Manejo de carne

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.
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En la figura anterior, se evidencia el troceado de carne y su respectiva
molienda. Cabe mencionar que, al momento de detectar que la temperatura se
encuentra en 4 °C o mas, es necesario adicionar cubos de hielo para mantener

de esta forma controlada la temperatura.

3.1.15. Formular

Esta operacion consiste en pesar con exactitud todas las especies,
condimentos y aditivos que forman parte de los ingredientes de las longanizas
artesanales, para luego colocarlos como una sola mezcla en un recipiente.
Finalmente, esta formula se agrega a la carne junto con los vegetales ya

procesados.

Figura 17. Formular

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccién

particular. Guatemala.
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3.1.1.6. Mezclar

Todos los ingredientes de las longanizas artesanales, deben mezclarse

manualmente hasta formar una masa relativamente homogénea, tomando en

cuenta:
o El mezclado o amasado se realiza por un periodo aproximado de 20 min.
. Es necesario monitorear constantemente la temperatura para que no

exceda los 4 °C.

o Al terminar el amasado, meter al congelador al menos 10 minutos previo

a ser embutido.

Figura 18. Mezcla o amasado

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.
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En la figura anterior, se observa el proceso de mezcla o amasado de los
dos lotes de 50 libras que se realizaron. Si la temperatura se excede en algun
momento del estandar, se puede agregar cubos de hielo a la mezcla, hasta

cumplir con el tiempo de amasado establecido.

3.1.1.7. Embutir

Basicamente esta operacion consiste en introducir la mezcla en la tripa ya

hidratada, y se debe:

o Validar que la tripa ya esté hidratada.

o Verificar que la mezcla haya permanecido al menos 10 min en el
congelador.

o Introducir la mezcla en la embutidora.

o Controlar la temperatura para que no exceda de 6 °C.

o Colocar la tripa ya hidratada en el embudo.

o Proceder con el llenado lentamente, asegurandose de no romper la tripa.

Como la tripa viene por tira, se llena la tira completa y se pasa para que
sea porcionada y amarrada en conformidad con la presentacion de la longaniza
gue se esté elaborando. Posteriormente se procede a colocar una nueva tira de

tripa, para continuar embutiendo hasta terminar la mezcla.

La empresa de productos carnicos, asigné a dos personas para operar en
la linea de embutidos artesanales, siendo los que acompafaron y participaron
durante todo el proceso de los cuatro lotes. En las siguientes figuras se puede
observar, el momento en que se esta ensefiando a colocar la tripa y a embutir

con una embutidora manual.
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Figura 19. Colocacién de tripa en embutidora manual

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccién

particular. Guatemala.

Figura 20. Embutidora manual

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccién

particular. Guatemala.
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3.1.1.8. Amarre segmentado

Esta operacion depende de la presentacion de longaniza artesanal que se
esté elaborando y consiste en amarrar con hilo de algodon #2 cada una de las

unidades a producir. Por lo tanto, es necesario:

o Segmentar cada tira de tripa ya embutida de acuerdo a la presentacion

gue se esté produciendo.

o Si es parrillera se segmenta la tripa en unidades de 0,54 m.
o) Si es al menudeo: se segmenta la tripa en unidades de 0,07 m.
o Pesar cada segmento para verificar que cumpla con el peso establecido.
o Si es parrillera: 454 g y una variacion maxima de + 2 g.
o Si es al menudeo: 56,75 g con una variacion de £ 1 g.
o Colocar las tiras de longanizas amarradas en bandejas de acero inoxidable

para ser empacadas como corresponde.

Por lo regular, el hilo que se utiliza para el amarre de longanizas
artesanales se conserva en un recipiente hermético, después de ser utilizado y
previo a ser guardado nuevamente, es indispensable que se verifique que dicho
recipiente no ha sido contaminado y asi evitar que se contamine el siguiente lote

gue se produzca.

En la figura que se muestra en seguida, se evidencia el proceso de pesado

y amarrado, durante la elaboracién del primer lote en presentacion parrillera.
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Figura 21. Amarre y pesaje de longaniza artesanal parrillera

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.

Figura 22. Amarre segmentado de longaniza artesanal al menudeo

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccién

particular. Guatemala.
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3.1.1.9. Maduracién

En si, la maduracién consiste en dejar que las longanizas ya amarradas

reposen un poco para intensificar sus caracteristicas organolépticas.

En el caso de las tiras de longaniza artesanal al menudeo, estas son
colgadas dentro de un enfriador al menos por 48 horas, antes de ser
despachadas. Mientras que, para la longaniza artesanal parrillera, se refrigera
después de ser empacada al vacio, esperando el mismo tiempo para poder ser

despachadas.

3.1.1.10. Empacado y etiquetado

Esta operacion es propia de las longanizas artesanales parrilleras, ya que
cada una se empaca al vacio en una bolsa plastica de 8” x 10”; al realizarlo es

necesario:

o Llevar a la estacion de trabajo exactamente la cantidad de bolsas a utilizar,
es decir, 50 0 100 bolsas; validando la integridad de las mismas en cuanto

a rasgaduras, limpieza, entre otros.

o Etiquetar las bolsas previo al empaque, verificando el lote y fecha de
vencimiento.
o Se coloca la tira de longaniza patrrillera enrollada dentro de la bolsa, hasta

el fondo y se ajusta para dejar libre el extremo superior.

o Se procede a ajustar la bolsa en la empacadora para extraer el aire

presente y poder asi sellar la bolsa.
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Figura 23. Empaque de longanizas artesanales al vacio

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccién

particular. Guatemala.

Para los primeros lotes fabricados, la empresa ya tenia previstas unas

etiquetas Unicamente con su logo y sin ningun dato, las cuales fueron colocadas.

3.1.1.11. Almacenamiento

El producto empacado se almacena en una camara de refrigeracion a
temperatura controlada de -4 °C, aunque por lo regular no duran mas de cuarenta
y ocho horas almacenadas en la empresa, es necesario que se deje previsto un
espacio especifico para los productos artesanales y asi evitar contaminacién

cruzada.
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3.1.2. Buenas practicas de manufactura

Las buenas practicas de manufactura se refieren al desarrollo adecuado
de cada una de las operaciones durante el proceso de produccion de embutidos
artesanales, los cuales deben ser planteadas, aplicadas y controladas, a fin de
que los productos sean inocuos para el consumo humano. Adicional a lo ya

establecido en cada operacion, se considera importante:

o De obligacién, para los empleados:

o) Dejar ropa y zapatos de calle en los casilleros, para colocarse la

ropa de trabajo previo al ingreso a la planta.

o Utilizar vestimenta de trabajo adecuada y perfectamente limpia,

incluyendo bata blanca de manga larga.

o Uso de cofia o redecilla, asegurandose de que el cabello quede

completamente recogido y dentro de la cofia o redecilla.

o Uso de mascarilla, recordando cubrir perfectamente la nariz y boca.
o) Uso de guantes preferiblemente de nitrilo o guantes de latex natural.
o) Uso de bota de hule con suela antideslizante.

o Lavarse bien las manos con agua y jabon desinfectante sin olor,

previo a manipular materia prima, materiales, utensilios, equipo o
magquinaria que entre en contacto con los productos carnicos,

vegetales y otros ingredientes a procesar.
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o Mantener el orden y limpieza en las estaciones de trabajo.

o Notificar enfermedades como gripe, diarrea, afecciones de la piel.

o Mantener las uias cortas, limpias y sin esmalte.

De prohibicion para los empleados:

o No fumar, comer, ni beber dentro del area de Produccion

o No utilizar reloj, anillos, aretes u otro accesorio que pueda ser un

riesgo para la seguridad personal o la inocuidad de los alimentos.
e No tocar ni rascar ninguna parte del cuerpo durante el
procesamiento, de hacerlo debe lavarse y desinfectarse las manos
0 guantes antes de continuar con el procesamiento.
o) Procurar no toser, estornudar o salivar en el area de Produccion.

De la empresa:

@ Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener la

higiene personal, de las instalaciones y del producto.

o Mantener informado al personal sobre las buenas practicas de

manufactura, las normas y los procedimientos.

o Proveer a los empleados de todo lo necesario para que puedan

cumplir con las buenas practicas de manufactura.
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Lo anterior debe exponerse a los empleados a través de una charla
informativa y de ser posible proporcionarles un folleto impreso de forma atractiva
para que lo conserven o colocarlo en algun lugar estratégico de la planta, para

gue sea un constante recordatorio.
3.2. Longanizas artesanales

Especificamente en la empresa de productos carnicos bajo estudio, las
longanizas artesanales se han creado para satisfacer la demanda actual de este
producto.

Son una deliciosa mezcla de carne de alta calidad, vegetales frescos y
especies que, al integrarse y embutirse en tripa natural, ofrecen caracteristicas

organolépticas y fisicas atractivas para el consumo humano.

Figura 24. Longanizas artesanales primer lote al menudeo

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.
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3.2.1. Descripcién de ingredientes

Los ingredientes a utilizar para la elaboracion de longanizas artesanales

en la empresa de productos carnicos son descritos a continuacion.

3.2.1.1. Carnicos

Por lo regular se utiliza carne de espaldilla o picnic sin hueso, que es la
parte superior del hombro del cerdo, posee un delicioso sabor, consistencia
suave Yy color rojo/rosa. Para las longanizas artesanales, los productos carnicos
se utilizan en relacion de 80 % carne y 20 % grasa. Para asegurar esta
proporcion, al trocear la carne se le va retirando toda la grasa natural que tenga,
se pesa la carne troceada ya sin grasa y con base en ese peso se calcula la

cantidad de grasa que se ha de moler para agregar a la mezcla.

Este céalculo puede realzarse con:

(kilogramos de carne) * (20)
(80)

Grasa =

De tal forma que, si al pesar la carne troceada sin grasa se obtiene un total
de 30 kilogramos, entonces se tendria que agregar 7,5 kilogramos de grasa para

cumplir con la proporcion de acuerdo al siguiente célculo.

(30 kilogramos de carne) = (20) ,
Grasa = 80) = 7,5 kilogramos

De acuerdo a lo anterior, se tendria una mezcla total de carnicos con un

peso de 37,5 kilogramos.
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3.2.1.2. Vegetales
La cantidad de vegetales a utilizar, como el chile pimiento, chiltepe,
cebolla, cilantro, perejil y hierbabuena, se calcula en funcién de la cantidad de

carne que se vaya a procesar para la elaboracién de longanizas artesanales.

Tabla V. Vegetales

Chile pimiento rojo y verde fresco 90.80
Chile chiltepe fresco 0.23
Cebolla fresca 90.80
Cilantro fresco 24.00
Perejil fresco 24.00
Hierbabuena fresca 24.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.

Para calcular la cantidad de vegetales a utilizar por lote, se debe multiplicar
los datos anteriores por el total de carne a utilizar. Si se tienen 37,5 kg de carne,

el total de vegetales para el lote serian los que se muestran a continuacion.

Tabla VI. Vegetales por lote

VEGETALES g/ Kg de carne Kg de carne g de vegetales

Chile pimiento fresco 90.80 37.5 3,405.0
Chile chiltepe fresco 0.23 37.5 8.6
Cebolla fresca 90.80 375 3,405.0
Cilantro fresco 24.00 37.5 900.0
Perejil fresco 24.00 37.5 900.0
Hierbabuena fresca 24.00 37.5 900.0

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.
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3.2.1.3. Especies

La sal comun, jengibre, ajo en polvo, pimienta negra molida, y el glutamato
monosodico se incluyen dentro de las especies a utilizar en la produccion de
longanizas artesanales, las cuales también se calculan en funcién de la cantidad

de carne que se vaya a utilizar.

Tabla VIl.  Especies por lote

ESPECIES Gramos / Kilogramo de carne
Sal comun 18.00
Jengibre 1.00
Ajo en polvo 2.00
Pimienta negra molida 2.00
Glutamato monosaodico 2.00

Fuente: elaboracion propia, con Microsoft Word.

El glutamato monosaddico, se utiliza como acentuador de aroma y sabor
representando un 0,2 % del total de la mezcla. Aunque el glutamato monosédico
no son declarables, por constituir menos del 5 % del alimento segun el RTCA, si
se incluyen en el listado porque hay que establecer la cantidad exacta necesaria

para cada lote.
Para calcular la cantidad de especies a utilizar por lote, se debe multiplicar

los datos anteriores por el total de carne a utilizar. Si se tienen 37,5 kg de carne,

el total de vegetales para el lote serian los que se muestran a continuacion.
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Tabla VIIl. Especies por lote

Especies g/ Kg de carne Kg de carne g de vegetales
Sal comun 18.00 375 675.0
Jengibre 1.00 37.5 37.5
Ajo en polvo 2.00 37.5 75.0
Pimienta negra molida 2.00 37.5 75.0
Glutamato 2.00 375 75.0
monosodico

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.

3.2.2. Indicadores de calidad

La calidad de un producto de la industria alimentaria, esta relacionada en
gran medida a sus caracteristicas fisicas, organolépticas y al cumplimiento de las

buenas practicas de manufactura que garanticen la inocuidad de los mismos.

Es conveniente entonces, establecer un estandar con las especificaciones
del producto antes mencionadas, incluyendo las caracteristicas organolépticas,
fisicas, y el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura validando su

cumplimiento en todo el proceso de produccion.

Aunque las longanizas deben cumplir con ciertas caracteristicas por
definicion, cada empresa esta en la libertad de establecer su propio estandar y

por consiguiente, sus propios indicadores.
A continuacién, se describen algunas pruebas que se pueden incluir como

indicadores de calidad de las longanizas artesanales a producir por la empresa

de productos cérnicos.
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3.2.2.1. Pruebas fisicas

Con las caracteristicas fisicas definidas para las longanizas artesanales a
producir, se establecen las pruebas fisicas enfocadas en el peso, longitud y

circunferencia.

Peso: tomando en cuenta la variabilidad se establece un peso minimo de
452 g, un peso ideal de 454 g y un peso maximo de 456 g. Debiendo tener una
pesa debidamente desinfectada en la estacion de trabajo durante el proceso de
amarre, para pesar la totalidad de las unidades producidas. El peso influye en la

optimizacion de la mezcla y la exactitud de la cantidad que se ofrece.

Longitud: se establece que la longitud varia dependiendo del amarre y de
la presentacion que se trabaje. Sin amarre se define una longitud minima en la
tira de unalibra de 53 cm una ideal de 56 cm y una maxima de 59 cm. Con amarre
en presentacion parrillera se tiene una longitud minima de 48 cm, una ideal de
50 cm y una maxima de 52 cm. Por dltimo, con amarre en presentacién al
menudeo se tiene una longitud minima de 6¢cm, una ideal de 7 cm y una maxima
de 8 cm. Para esta medicion se debe contar con una cinta métrica, debidamente
desinfectada, midiendo 20 unidades por lote. La longitud influye en la

optimizacién de la tripa y en la presentacion.

Circunferencia, con base en la variabilidad en el amarre se establece una
circunferencia minima de 11,4 cm, una ideal de 12 cm y una maxima de 12,6 cm.
Si la circunferencia es menor al minimo establecido, quiere decir que la longaniza
queda muy suelta y no es atractiva; si excede el maximo establecido quiere decir

que va muy apretada y se vera pequeiia.
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3.2.2.2. Pruebas organolépticas

En cuanto a las pruebas organolépticas se tienen varias opciones, sin
embargo, tienden a ser muy subjetivas porque dependen de la variacion en

gustos en cuanto a sabores y olores principalmente.

Degustaciones mensuales: esto se puede realizar de forma practica dentro
de la misma empresa con los empleados, proveedores y clientes o buscar
opciones en centros comerciales que puede ser un poco mas complicado por la
solicitud de permiso y espacio, la movilizacion del producto, contratacion de

personal que también puede aprovecharse para promocion del producto, pero ya

gueda a discrecién de la empresa.

Tabla IX. Esquema ejemplo para degustacion

CARACTERISTICA Malo Regular Bueno Excelente
Sabor

Olor

Textura

PREGUNTAS Indiferente Si No

éTe gusta el aspecto de la prueba?

¢Te gusta el aspecto empaquetado?

éEl olor te insta a probarlas?

¢Describirias el sabor como picante e intenso?

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.

La degustacion consiste en cocinar una longaniza y hacer que una
persona la pruebe para que dé su opinidén. Se puede tener ya un esquema con

preguntas directas enfocadas a determinar si las caracteristicas del producto son
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satisfactorias para una persona sea cliente o no, tal como se muestra en la tabla

anterior.

Otra prueba que puede realizarse es guardar de 3 muestras empacadas
al vacio, para verificar si conserva sus caracteristicas en funcién del tiempo que
pasan en refrigeracion. Debiendo sacar para degustar una muestra a los 3 meses
después de producidas, otra a los 6 meses después de producida y por ultimo
una a los 12 meses después de producida. Al realizar la degustacion, es

necesario verificar:

o Si conserva sabor picante e intenso por ingredientes como el jengibre,

chile y especies como cilantro, hierbabuena y perejil.

o Si conserva el olor predominante del cilantro, hierbabuena y pereijil.

o Si la textura se conserva suave Y lisa por fuera, con la masa levemente

granulada por dentro al cocinarla.

o Si conserva su aspecto, con el beige como color predominante, un

troceado blanco, con pigmentos verde y rojo.
En este tipo de pruebas se verifica también si con la maduracion se

intensifican los sabores o simplemente se conservan debido a la refrigeracién o

al tiempo de refrigeracion.
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4. INTERPRETACION DE RESULTADOS

Para la discusién de resultados se identifica el lote de 100 Ib (45,4 kg),
como lote Ay el lote de 50 Ib (22,7 kg), como lote B. De forma generalizada, se
presentan las siguientes observaciones, con base en el monitoreo del proceso de

produccion de longanizas artesanales:
o Aspectos que varian en funcién del tamafio del lote:
o Tiempo total del proceso: para un lote A el tiempo total del proceso
de produccion es mayor que para un lote B, no obstante, no lo llega
a duplicar.
o Cantidad de ingredientes a utilizar: para producir un lote A se
necesita duplicar la cantidad de ingredientes utilizados para un

lote B.

o Costo unitario, el costo unitario en un lote B es mayor que el costo

unitario en un lote A.

o Aspectos que se mantienen independientemente del tamafo del lote:

o Operaciones del proceso de produccion: se realizan las mismas

operaciones para producir un lote A, que para lote B.
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o Tipo de ingredientes: para producir un lote de A, se utilizan los
mismos ingredientes que para un lote de B, variando Unicamente la

cantidad y no el listado de los mismos.

o Se utiliza la misma maquinaria, equipo y utensilios para todos los
lotes.
o Aspectos que varian en funcién de la presentacion de longanizas

artesanales a producir por lote:

o Tiempo total del proceso: el tiempo total para producir un lote A en
presentacion al menudeo es mayor que el tiempo total utilizado para

producir un lote A en presentacion parrillera.

o Las operaciones con mayor influencia en el tiempo total del proceso de

produccion de longanizas artesanales son:

o El embutido

S El amarre segmentado

A cada uno de los lotes producidos se le asigna un nuamero de

identificacion, el cual esta compuesto de la siguiente manera:

o La primera letra: corresponde a la presentacién de la longaniza, asignando
o P = si es longaniza patrrillera
o M = si es longaniza al menudeo

o La segunda letra: corresponde al tamafio del lote, asignando
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o A =si es un lote de 100 libras

o B = si es un lote de 50 libras

o Los primeros 2 numeros: corresponden al afio en que se producen

o 22 = producido en el 2022

o Los dltimos 3 numeros: el niumero correlativo de producciéon renovado
anual.
o 001 = lote numero uno producido en el afio 2022

o Ejemplo: PA22001.

o P = longaniza parrillera

o A = lote de 100 libras

o 22 = lote producido en el afio 2022

o 001 = lote numero uno producido en el afio 2022
4.1. Beneficios de embutidos elaborados artesanalmente

La preocupacién constante del consumidor por mantener una dieta
saludable, equilibrando la ingesta de -carbohidratos, grasas, proteinas y
nutrientes necesarios para el buen funcionamiento del cuerpo humano, repercute
en el deseo de adquirir productos orgénicos y artesanales. Estos productos se
consideran mas saludables, principalmente por la ausencia de quimicos durante
su cultivo y procesamiento, esto implica que, por ejemplo, durante el cultivo de

productos organicos no se han utilizado fertilizantes; o que, en el procesamiento
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de un producto artesanal no se utilizan preservantes o colorantes artificiales que,

en exceso, pueden ser perjudiciales para la salud del consumidor.

En la industria de alimentos, un alto porcentaje de productos de consumo
contienen quimicos, entre preservantes, colorantes, saborizantes, entre otros,
que, en ciertos porcentajes, se ha descubierto que pueden perjudicar la salud y
por ello se establecieron limites y regulaciones para su uso, debiendo informar al
consumidor sobre el porcentaje que contiene el producto. En la elaboracion de
embutidos artesanales, se hace uso de glutamato monosédico como acentuador
de aroma y sabor en un 0,2 %, sin embargo, por estar debajo del 5 % no es
necesario notificar al consumidor sobre su uso segun el Reglamento Técnico

Centroamericano, en la que se regulan los aditivos alimentarios.

Beneficios nutricionales, los embutidos elaborados artesanalmente,
tienden a proveer proteinas, grasa natural y minerales como el hierro, zinc,
selenio, magnesio, potasio y fosforo contenidos en la materia prima principal que
es la carne, y se conserva gracias a su procesamiento en frio y el uso de tripa

natural.

Beneficios de utilizar tripa natural; la tripa natural tiene mejor
permeabilidad, ayudando a mantener mejor las caracteristicas organolépticas de
los embutidos, es resistente y posee buena elasticidad, lo cual no sélo facilita el
proceso de embutir, Sino que asegura que no se rompa durante el transporte, el

almacenamiento o la manipulacion al cocinarla.

Al producir embutidos artesanalmente, el fabricante tiene oportunidad de
controlar mejor el cumplimiento de las caracteristicas fisicas y organolépticas del
producto, beneficiando al mismo tiempo al consumidor, porque obtiene un

producto de calidad.
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4.2. Medidas de control

Como parte de las medidas de control y tomando en cuenta las pruebas
fisicas establecidas como indicadores de calidad, se elabora la hoja de control

gue contiene:

o Informacioén del producto: este es un espacio creado para que se pueda
indicar el tipo de presentacion a elaborar, es decir, si es longaniza parrillera
o al menudeo; el niumero de lote, asignado en la ficha de trabajo; la
cantidad del lote, por lo regular se ha de indicar si es de 50 o 100 libras; la
fecha en que se esta produciendo y de acuerdo a ello, la fecha de

vencimiento.

o Caracterizaciéon del producto: este segmento se agrega para que se tenga
referencia de la longitud, peso y circunferencia minima, ideal y maxima

gue se han establecido.

o Responsabilizacion: se agrega una seccién donde se debe indicar el

nombre de quién realice las lecturas y de quién las supervisa.

o Control: la hoja se ha disefiado para que la toma de datos sea practica,
debiendo marcar con una X la casilla que corresponda a los datos que se
obtengan en la lectura de cada uno de los factores a considerar. Como la
empresa da prioridad a la exactitud en el peso, al decidir pesar la totalidad
de las libras producidas, se agregan 50 casillas, debiendo utilizar dos hojas

para los lotes de 100 libras.
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o Por ultimo, se agrega una seccion de observaciones, para anotar cualquier
anomalia que se observe durante el proceso de produccién o en la

inspeccion de orden y limpieza.

. ;.
Tabla X. Hoja de control pruebas fisicas
POKIS. CARNES Y s LONGITUD SIN AMARRE PESO DE TIRA

Hoja de control pruebas Tisicas 53| 54| 55| 56| 57| 58] 59 452| 453| 454 455| 456
Longaniza artesanal 1 1
Presentacion: 2 2
Numero de lote: 3 3
Cantidad del lote: 4 4
Fecha de produccion: 5 5
Fecha de vencimiento: 6 6
7 7
8 8
CARACTERIZACION 9 9
LONGITUD Minimo Ideal Maximo 10 10
Longitud sin amarre 53 cm 56 cm 59 cm 11 11
Longitud amarre parrillera |48 cm 50 cm 52 cm 12 12
Longitud amarre menudeo |6 cm 7 cm 8cm 13 13
14 14
CIRCUNFERENCIA [Minimo [ideal [Maximo 15 15
Circunferencia con amarre [11,4 cm [12,0cm [12,6cm 16 16
17 17
PESO |Minim0 |Idea| |Mé1ximo 18 18
Peso por tira |452 g |454 g |456 g 19 19
20 20
Nombre de quien realiza las mediciones] Firma P M 21
48|49|50| 51| 52| 6| 7[ 8| 22
1 23
2 24
3 25
4 26
Nombre de quien supervisa y recibe las mediciones |Firma 5 27
6 28
7 29
Observaciones: 8 30
9 31
10 32
11 33
12 34
13 35
14 36
15 37
16 38
17 39
18 40
19 41
20 42
CIRCUNFERENCIA 43
1|lna|lne|ns| 20| 22| 24| 126 44
2 45
3 46
4 47
5 48
6 49
7 50

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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Figura 25. Amarre y medidas en ambas presentaciones

Fuente: [Fotografia de Mariela Recinos]. (Quezaltepeque, Chiquimula. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.

Algunas recomendaciones que se consideran necesarias en el

cumplimiento de las medidas de control son:

o Para el control de la longitud, se debe proporcionar una cinta métrica, la cual

debe ser desinfectada previo a cada produccion.

o Para el control del peso, se debe utilizar la pesa digital marca Nordika,
verificar que las lecturas estén en gramos y desinfectarla antes y después

de su uso.

o Asegurarse de realizar una inspeccion de orden y limpieza antes, durante y

después del inicio de cada proceso productivo.

Durante la elaboracién del segundo lote, ya se hizo uso de la hoja de
control, explicando la forma en que debe llenarse con las lecturas realizadas, esta

se agrega en los apéndices.
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La hoja de control, también puede utilizarse para crear un registro mas
detallado de la produccion de longanizas artesanales y graficar la variacion de
los datos obtenidos, sin embargo, queda a discrecion de la empresa su

utilizacion.

Con base en las lecturas realizadas al elaborar el segundo lote de
longanizas artesanales se pudo verificar que el 80 % del total producido cumple
con el peso ideal establecido, mientras que el 12 % esta un gramo abajo del peso
ideal y el 8 % esta un gramo arriba del peso ideal, tal como se muestra en la

siguiente figura.

Figura 26. Control del peso en lote PB22002

PESO

455 8%
454.5 /\

454 80 %
453.5

453 12%
452.5

452

1 3 5 7 9 11131517 19 21 23 2527 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49

Fuente: elaboracién propia, realizado con Microsoft Excel.

En cuanto a la longitud sin amarre, aunque todo el lote se mantuvo dentro
del rango permitido, si estaba por debajo de la longitud establecida como ideal,

lo cual no afect6 la longitud con amarre, y se mantuvo mas estable.
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Figura 27. Control de longitud en lote PB22002

LONGITUD SIN AMARRE

56.5
56
55.5

55

54.5
54

535 / \/
53

525
52
51.5

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

REAL IDEAL

LONGITUD CON AMARRE

50.5

50
49.5 /// \
49

48.5

48
47.5

a7
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

REAL IDEAL

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

Por dltimo, en la lectura de circunferencia, aunque estaba dentro del
rango, todas las lecturas se mantuvieron por debajo de la medida establecida
como circunferencia ideal, como se observa en la siguiente figura.
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Figura 28. Control de circunferencia en lote PB22002

12.1

12
11.9
11.8
11.7
11.6
11.5
11.4
11.3
11.2
111

CIRCUNFERENCIA

1 2 3 4 5 6

—REAL —IDEAL

Fuente: elaboracién propia, realizado con Microsoft Excel.
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CONCLUSIONES

Para la elaboracion de los embutidos de forma artesanal, se requieren
elementos de infraestructura y elementos de procesamiento. Entre los
elementos de infraestructura se incluye el edificio en cuanto a su
distribucion, iluminacion, ventilacion y servicios como el agua y luz;
mientras que, entre los elementos de procesamiento, se agrupan la

madquinaria, equipo y utensilios.

Se determina que el proceso adecuado para la elaboracion de longanizas
artesanales inocuas, se consolida en 9 operaciones basicas que son: a) la
limpieza y desinfeccion del area, utensilios y equipo; b) la hidratacion de
la tripa; ¢) manejo de vegetales, que incluye lavado, desinfeccion, corte y
molido; d) manejo de carne, en cuanto al troceado y molido, tanto de la
carne como de la grasa; e) formular, en cuanto al peso de las especies
seleccionadas; f) mezclar, la carne, grasa, vegetales y especies validando
el cumplimiento de tiempo y temperatura establecidas; g) embutir,
controlando la temperatura; h) amarrar, controlando la longitud de acuerdo
a la presentacion; i) madurar, por 48 horas; j) empacar, en el caso de la

presentacion parrillera se empaca al vacio; y k) almacenar en frio.

Los ingredientes seleccionados para la elaboracion de longanizas
artesanales para una empresa de productos carnicos en particular son:
espaldilla de cerdo, grasa natural de cerdo, chile pimiento, chile chiltepe,
cebolla, cilantro, perejil, hierbabuena, ajo en polvo, pimienta negra molida,

jengibre, sal comun, glutamato monosaodico (0,2 %).
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Se establece que para procesar embutidos artesanales inocuos y de
calidad, es necesario que se cumplan las especificaciones incluidas en
cada operacién, que se lleve el control del cumplimiento de las
caracteristicas fisicas y organolépticas que se han especificado para el
producto y el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura

planteadas.
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RECOMENDACIONES

Validar la capacidad y conocimientos de las personas que realicen los
embutidos. Aunque una ventaja de elaborar embutidos de forma
artesanal, es que no se requiere de maquinaria sofisticada para ello, si
es necesario asegurarse de contar con los conocimientos suficientes en
cuanto al procesamiento de alimentos, buenas practicas de manufactura
y el proceso operativo establecido para las longanizas a elaborar

principalmente.

Establecer medidas de control para los procesos. Cada empresa o
persona individual, es libre de establecer el proceso y las medidas
necesarias para elaborar longanizas artesanales, pero para que se
alcance la inocuidad no basta con plantear, sino que hay que verificar
gue se cumpla lo establecido; para esto se debe asignar a una persona
gue supervise el desempefio de los trabajadores durante el proceso,
valide el cumplimiento de las especificaciones y se asegure de proveer

lo necesario para ello.

Asegurar la calidad del producto. Al tener definidos los ingredientes para
la elaboracién de longanizas artesanales, es importante que se cumpla
el porcentaje en peso establecido para cada uno, a fin de conservar las
caracteristicas organolépticas del producto. Especialmente con los
vegetales, ya que en ellos el tamafio y peso varian constantemente al
adquirirlos, aunque se tenga un solo proveedor. Complementariamente,
es indispensable validar que las pesas estén en buen estado, bien
calibradas y en las dimensionales de control establecidas.
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Verificar que la solucion utilizada para la desinfeccion de utensilios,
equipo, maquinaria y vegetales sea adecuada para el procesamiento de
alimentos, suficiente para eliminar las amenazas de contaminacion
microbiana, sin afectar las propiedades o caracteristicas de los alimentos
a procesar.
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APENDICES

Apéndice 1. Hoja de control, pruebas fisicas lote PB22002

POKIS, CARNES Y MAS LONGITUD SIN AMARRE PESO DE TIRA
LB ARBME®] Hoja de control pruebas fisicas 53| 54| 55| 56| 57| 58| 59 452| 453| 454| 455| 458
Longaniza artesanal [ X 1 X
Presentacion: Paccilleca 21 EX 2 X
Numero de Iote: PBzZzooz 3| [x 3 X
Cantidad del lote: 50 |ibras 4 [x 4 X
Fecha de produccion: 7% /05 /2022 s| [X 5 X
Fecha de vencimiento: 18 /05/202 3 8| X 6 K
7l IX 7 XX
8 [X 8 X
CARACTERIZACION o |X 9 X
LONGITUD Minimo Ideal Maximo 10| [X 10 X
Longitud sin amarre 53cm 56 cm 59 cm 11X 11 X
Longitud amarre parrillera (48 cm 50cm 52cm 12| |[X 12 X
Longitud amarre menudeo |6 cm 7cm 8cm 13 [X 13 X
14 (X 14 X
CIRCUNFERENCIA [Minimo  Tideal [Méximo 15 X 15 X
Circunferencia con amarre [11,4cm__ [12,0cm _ [12,6 cm 16 il 16 X
17 |X 17, X
PESO [Minimo Tideal [Méximo 18] | X 18] X
Peso por tira 452 g [454 g [456 g 19| [x 19) X
20! X 20 x
Nombre de quien realiza las mediciones] Firma P M 21 X
: 4 P 48|49|50| 51| 52| 6| 7| 8 22 X
/W//V/a Heyes Ny [IX 2z X
J o 1% 24 X
3l IX 25 X
4 X 26 X
Nombre de quien supervisa y recibe las mediciones |Firma 5 X 27 s
’ g : % 8| X 28 X
Mayriela Becinos i T
Observaciones: 8l X 30 =X
. K 31 X
CQ/;{U 6/‘01/7 én /66ﬁm ?/ SE marco [o] X 32 X
1] X 33 X
/ 2] X 34 X
/01 ca;///a 454 por ecrol, la =X 35 X
4] [X 36 X
15 X 37 Pl
, . 5 18 X 38 X
lechra correcta es 4559 fef - >
18] [X 40 X
S 19| 41
(peso de Lira ) =1 T
CIRCUNFERENCIA 43| 54
1| n4| nsf naf vo| 2| v4f RS 44 X
2] [X 45 X
3 X 48 X
al X 47, X
s| | [X 48 X
6| X 49| X
7 50 X

Fuente: elaboracién propia, realizado con Microsoft Excel.

85



Apéndice 2.

Resumen RTCA aplicable

RTCA 67.04.54:10

Pag. Elemento Punto Especificacion
INS 300 8.1. Carne fresca 2 000 mg/kg maximo
58 [Acido ascérbico 1'2 2 1 Hierbas BPM
Regulador de acidez T
INS 621 8.1. Carne fresca BPM
155 Glutamato monosaédico 8.2. Céarnicos en piezas o cortes | BPM
Acentuador de aromay 8.3. Carne picada BPM
sabor 12.2.1. Hierbas BPM
RTCA 67.01.07:10
Pag. |[Punto Especificacion
6 |5213 Cuando un ingrediente compuesto constituya menos del
T 5%, del alimento, no sera necesario declararlo.
5.2.3.2 Los aditivos en cantidades inferiores a las necesarias
9 estaran exentos de la declaracion de ingredientes.
5.3. Debe declararse el contenido en unidades del Sistema

Internacional

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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ANEXO

Dado que la vida util de un producto puede verse afectado de acuerdo a
su empaque, se agrega una tabla donde se realiza una comparaciéon de la vida

atil de distintos productos sin y con envasado al vacio.

Anexo 1. Vida atil de un producto en funcion de su empaque

PRODUCTO VIDA UTIL SIN ENVASADO AL VACIO  VIDA UTIL CON ENVASADO AL VACIO
Carne fresca 2-4 dias x5
Aves de corral 4-7 dias x3
Carne cocinada 2 dias x 12
Pescado fresco 2-3 dias %2
Queso 2-3 semanas %3
Pasta / pizza 4-7 dias x3
Comida preparada 2-5 dias % 4
Frutas y verduras 2-14 dias %3
Embutidos 4-8 meses %3

Nota: el buen resultado de la vida Gtil de un producto no solo depende del envasado.
Dependerd, en gran parte, del buen sistema de trabajo y de recepcidn de las materias

Fuente: SAMMIC (2019). Envasado al vacio: nociones basicas.
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