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INTRODUCCION

El desarrollo integral de nuestra regidn es muy importante, y como futuros ingenieros
mediante nuevas ideas buscamos promover este desarrollo por parte de este proyecto para
mejorar el desarrollo socioecondmico de nuestra ciudad.



Capitulo 1: Marco tedrico

1.1. Definicion de jamon
Una primera definicion, encontrada del jamoén, hace alusion a la Pierna trasera del

cerdo, curada o cocida entera. (Asociacion de Academias de la Lengua
Espanola(ASALE), 2014). Como una segunda definicién: Carne de la pierna trasera
del cerdo, parte superior de la pierna de cerdo, salada y secada!. (Cambridge

University Press, 1995)

Se puede advertir, en un primer momento, que la definiciéon de jamoén estd acotada
solo para la carne del cerdo, pero éstas son definiciones tradicionales. Actualmente
en el mercado existen jamones producidos con diferentes tipos de carne y de
diferentes partes de cada animal, como se vera mas adelante en el desarrollo de este

documento.

1.2. Loma Negra
El centro poblado Loma Negra se encuentra ubicado (ilustracion 1) en el

Distrito de La Arena, Provincia de Sechura, Region Piura (Municipalidad de La
Arena, 2016), coordenadas: Latitud: -5.31667  Longitud: -80.75 (Mapas America,
2016).

llustracion 1: Ubicacion satelital del centro poblado Loma Negra. Fuente: (Mapas America, 2016)

L El texto original es: “Meat from a pig’s leg, the top of the back leg of a pig, salted and dried”.



Segun la Gerente de Plan Internacional — Oficina Piura, Lilian Cabrera Villar, el
centro poblado Loma Negra tiene como principales actividades la agricultura y

crianza de animales para carne o leche, entre ellos la cabra. (Villar, 2016)

1.3. Eljamon en el mundo
De acuerdo a lo expuesto por el portal web “Directo del Campo”

(Directodelcampo, 2016), cuando se habla de jamon, se habla del imperio romano
como los pioneros en la cria del cerdo, sin embargo se cree que los fenicios fueron
los primeros en aportar cerdos y llevarlos a Europa. Hoy en dia las razas de cerdos
que se encuentran no son los primeros que existieron, sino que se cree que son una
mezcla de cerdos con jabalies.
La técnica de curado y salazon que era usado para la proteccion de la carne es un
punto de partida para la produccién de jamoén y que ha sobrevivido por siglos en
paises como Espafia, Portugal e Italia
A. Jamén en Espaiia

Producto estrella el jamén ibérico, que proviene del cerdo ibérico que se
produce desde antes de la edad media, otro tipo de jamoén es el jamén serrano que
es hecho de cerdo blanco.
A continuacidn, en las ilustraciones 2, 3 y 4, se muestran imdgenes de referencia

sobre los productos mencionados en el parrafo anterior:

llustracion 2: Comparacion visual entre los Jamones Ibérico y Serrano. Fuente: (Iberisty, 2016)



llustracion 3: Infografia del Jamon Ibérico. Fuente: (Ministerio de Agricultura, Alimentacién y

Medioambiente de Espaiia, 2014)



llustracion 4: Infografia del Jamén Serrano. Fuente: (Santamarta, 14)

B. Jamon en Portugal

Se pueden encontrar distintos tipos de jamon como el Jamén de Chaves
(conocido como jamon de pata blanca), Ibérico alentejano (conocido como jamén
de pata negra) e Ibérico puro DOP considerado el mejor de Portugal, por la raza
del cerdo llamado “alentejano”.

A continuacion la ilustracion 5 muestra un jamoén Ibérico puro DOP:



[lustracion 5: Ibérico puro DOP de Barrancos en Portugal. Fuente: (Lusitaniatradition, 2016)

C. Jamon en Italia

La palabra “prosciutto” (“perxuctus”, palabra en latin que significa desecacion)
hace referencia al corte de la carne de cerdo que corresponde al miembro posterior.
Las ilustraciones 6 y 7 son imagenes referenciales de prosciutto crudo y cotto, o
cocido.
D. Jamon Jinhua - Zhejiang en China (The Jinhua Ham Company, 2016)
Jamén producido en Jinhua Zhejiang® y Jiangsu Rugao®, Anfu Jiangxi* y Yunnan
Xuanwei® es la mas conocida. Jamoén de aspecto brillante con un claro contraste
entre el rojo y el blanco. La carne magra huele bien y es salado por dentro pero
dulce en el exterior por el acaramelado que posee, la grasa de la carne es deliciosa y
apetecible, pero el producto no es grasoso al gusto. El jamén es famoso por el color
rojo brillante como el fuego. Segt la leyenda, se dice que este jamon se asaba en los
primeros tiempos, de ahi viene su nombre. Segun las cronicas locales, el jamon
Jinhua fue creado en la dinastia Song®. Las personas de Zhejiang lo usaron para
servir a las tropas anti-oro dirigidos por Zong Ze y que figuran como un producto

de homenaje. Hasta el momento, se ha tenido ochocientos afios de historia. Por la

2 ANEXO 1.
3 ANEXO 1.
4 ANEXO 1.
5 ANEXO 1.
6 ANEXO 1.
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dinastia Qing’, el jamon Jinhua habia sido vendido a Japén, el sureste de Asia,

Europa y América.

lustracion 6: Prosciutto crudo italiano. Fuente: (Christensen, 2014)

lHustracion 7: Prosciutto Cotto italiano. Fuente: (La Mark, 2016)

. El jamén Rugao también ha tenido mas de cien afios de historia atras desde que
comenzo a ser conocido, a partir de A.D.1851. El producto presenta un hueso fino,
piel fina y la ufia corta. Su color es rojo como el fuego. También tiene un sabor
anico. Ya que es Unico y bueno en color, olor, sabor y apariencia es honrado como

el "Jamon del Norte de China".

En 1935, Jinhua jamén gand el premio de oro en La Exposicion Internacional

Honolulu de Alimentos en América. Desde entonces, ha gozado de una amplia

” ANEXO 1.
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reputacion como la tnica marca de jamon de China que ha ganado tal honor. En
2006, fue galardonado como "producto marca China" por el Comité de Promocion
de Estrategia de Marca China. El jamo6n de Anfu tiene una larga historia. Se origind
a partir del periodo pre-Qin, que era el "jamon salado" se utiliza para hacer el
sacrificio. En la montafia Wugong®, un famoso lugar pintoresco del taoismo, la
poblacion local ofrecen “trotter”, sacrificio estupendo del cerdo como un tributo a
Dios para eliminar los malos espiritus y los desastres. La carne después del
sacrificio podria ser recogida con sal para hacer "el jamon salado". Mas tarde la
carne de pierna de cerdo en escabeche también podia ser utilizada como insumo
para el "jamon", que se hizo para una fiesta, o cuando los clientes de un negocio
local vienen a consumir. El jamén puede servir como un aperitivo que es
beneficiosa para la sangre. Se pueden tratar enfermedades tales como ritmo
cardiaco elevado, falta de apetito y la disenteria. Siempre se ha considerado como

la delicadeza de una fiesta y un regalo muy apreciado.

1.4. Eljamon en el Peru
A. Situacion actual

Segin la entrevista realizada al Director de Ingredientes de Alitecno SA
Christian Aritomi (Aritomi C. , 2016), en la actualidad existen en el Peri jamones
crudos y cocidos. Dentro de los crudos (de baja produccion y solo ciertos negocios
artesanales), existen jamones de cerdo y pato, productos que son vendidos en
bodegas de productos Premium o supermercados como productos premium. Dentro
de los jamones cocidos (de mucha mayor produccion en relacion con los crudos) se
tienen los jamones extendidos’ cocidos industriales'®, estos jamones pueden ser de
alta extension (hasta 200% de extension) o muy econdmicos (las jamonadas), de
mediana extension (de 150% a 100%) o econdmicos (Jamon de pizza, napolitano,
york, milan, etc) y los jamones de baja extension (menos del 100%, jamon del pais,
industrial, etc). Dentro de los jamones cocidos también tenemos a los elaborados en
bodegas particulares con venta en locales propios de la compaiiia a baja escala, y la
oferta varia de bodega a bodega en este caso. Este ultimo de jamon es el mas

comun porque la obtencion de producto no involucra elevados tiempos de

8 ANEXO 1.

% El jamon extendido se refiere al porcentaje de aumento del producto final con respecto al inicial, en
peso.

10 Las marcas de jamones son las conocidas en el mercado masivo: Razetto, Otto Kunz, Braedt, La
segoviana, Metro, Wong, Plaza vea, La preferida, etc.
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produccién, como es el caso de los jamones crudos, en cuyo caso el tiempo de
obtencion del producto final puede alargarse desde 4 meses hasta mas de 1 afio y

medio.

A continuacién se muestran las ilustraciones 8 y 9 como imagenes referenciales de

“La Bodega Ibérica” y la tienda “La Zanahoria”.

lHustracion 8: Jamon crudo "Ibéricos™ - Peru. Fuente: (La Bodega Ibérica, 2016)

lHustraciéon 9: Jamon de Pato, Tienda "La Zanahoria, productos premium naturales - Lima". Fuente:
(Wapa, 14)

B. Resefia histdrica
En el Perld se debe tener en cuenta que los origenes del jamdn se remontan a

Espafa e Italia, esta es la principal idea de esta resefa historica.
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Segun (Pope, 2009), la elaboracion del jamoén en Peru proviene de dos culturas,
la espafiola y la italiana.

11» &g conocido como el primer jamén y data de

En Peru el” jamon del pais
inicios del virreinato cuando los espanoles trajeron cerdos para criar, la
crianza de cerdos se generalizo rapidamente y la manufactura del jamén se

afianzo en las zonas frias de la cordillera.

La inmigracion italiana del siglo XIX dio un nuevo impulso al consumo de

122 (“perxuctus” , palabra

jamon serrano en el Pert, la manufactura del “prosciutto
en latin que significa desecacion), deviene de la region de Parma, zona al norte
de Italia en que las condiciones climatoldgicas propician la crianza de cerdos y la

elaboracion de esta tecnologia de conservacion.

Desde tiempos inmemoriales la parte Norte de Italia, la “Pianura Padana”, en
tiempos prehistoricos un terreno cubierto por bosques de robles, ha sido una zona de

producciéon porcina. Hallazgos arqueoldgicos, en enterramientos etruscos'> en

. que datan del siglo V antes de Cristo, han

Forcello™, cerca de Mantova’
demostrado una importante actividad de engorde de cerdos y procesado
carnico. Mas de 30,000 huesos de cerdos fueron encontrados en este lugar,
llamando la atencion la casi total ausencia de huesos de patas traseras. Una posible
explicacion es la exportacion de jamones curados a otras areas, posiblemente
Grecia, donde eran llamados kolia, perna en latin, un antepasado del jamén
moderno. Strabone, un historiador romano, describe como la zona llamada ahora
Emilia, al Sur del rio Po, producia una cantidad importante de carne de porcino para

16 »

la alimentacion del ejército del Imperio Romano, mientras que “Columella’®”, en el

1 El jamén del pais es un preparado de jamén de chancho tipico de la gastronomia peruana. Este tipo
de jamén nace en este pais con el intercambio de productos alimenticios entre Espafa y los inicios del
Virreinato de Perti. (Fundacion Felipe Antonio Custer, 2000)

12 Prosciutto es el término italiano para ‘jamon’, aludiéndose con mayor frecuencia al curado, que se
sirve sin cocinar, cortado fino. A este estilo se llama en Italia prosciutto crudo, distinguiéndose del
cocinado (cotto, ‘cocido’). (McGee, 2004)

13 Los etruscos fueron un pueblo de la antigiiedad cuyo nucleo geografico fue la Toscana (Italia), a la
cual dieron su nombre. Eran llamados Tvponvoi, tyrsenoi, o Tvoppnvoi, tyrrhenoi (Tirrenos), por
los griegos; y fusci, o luego etrusci, por los romanos; ellos se denominaban a si mismos rasenna o rasna
(Rasenas). (Peinado, 2007)

Forcello, esun parque arqueolégico y se encuentra localizado cerca de “Mantua”. (Forcello, 2016)

15 Mantua (en italiano Provincia di Mantova) es una provincia de la region de Lombardia, en Italia. Su
capital es la ciudad de Mantua. (Mantova, 2016)

16 Lucius Junius Moderatus, de sobrenombre Columela (Gades, Bética, 4 d. C. — Tarento, ca. 70 d. C.)
fue un escritor agronomico romano (Columela, 2004).
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segundo siglo después de Cristo, da consejos al productor de porcino y al carnicero

sobre como organizar sus respectivas empresas.

Los cerdos eran producidos al aire libre en zonas de bosques hiimedos y eran
reunidos unicamente en invierno para ser alimentados con las bellotas cosechadas

de los robles.

En los siglos siguientes, durante el declive del Imperio Romano, el engorde de
cerdos continud siendo popular en la zona, y tras la invasiéon por los
“Longobardos”!’” (afio 569), el estatus social de los productores de cerdos,
“magister porcarius”, era similar al de un maestro artesano. En esta época, el valor
del bosque se expresaba en “equivalentes porcinos”, es decir, en la superficie que

podria alimentar un nimero dado de cerdos.

Mientras que en las épocas etruscas y romanas los cerdos eran producidos
principalmente para obtener carne (animales pequefios y ligeros), los
“Longobardos” promovieron el uso de los cerdos como productores de grasa,
mientras que la cultura latina de olivos y pastoreo de ovejas daba lugar a un
descenso ligero de la produccion de cerdos criados extensivamente. Los efectos de
estos cambios pueden verse todavia en dos platos tipicos en la parte de las
llanuras italiana: en el lado oriental, todavia llamada hoy “Romagna”, donde las
culturas romanas y bizantina permanecieron mas tiempo, la “piada”, una pieza de
pan acido plano y redondo hecho de harina de trigo y agua y cocido sobre
piedras calientes, se come con queso fresco o con vegetales al vapor. En el lado
occidental, la “Lormandia”, el pan acido, grueso y frito en grasa de cerdo, se come

tradicionalmente con carnes curadas como el salame.

Obviamente tenemos pocas noticias sobre los cerdos producidos en estas épocas,
pero a través de los autores cldsicos sabemos algo de como eran criados y

alimentados y sobre como se preparaba su carne.

La sal se utilizaba para conservar la carne, tal como indic6 primero Plinio el

Viejo y mas tarde San Isidro, pero debemos recordar que la sal era muy costosa

17 Los lombardos (en latin, langobardi, de donde procede el nombre alternativo de longobardos) fueron
un pueblo germanico originario del norte de Europa que se asentd en el valle del Danubio y desde alli
invadieron la Italia bizantina en 568 d.Cbajo el liderazgo de Albonio. Establecieron el Reino
lombardo de Italia, que dur6 hasta el afio 774 d.C, cuando fue conquistado por los francos. (Diacono,
1878)
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(la palabra salario procede del latin “salarium”, que era la cantidad diaria que se
daba a los legionarios romanos como paga). La sal era muy necesaria ya que la
dieta en esta época era casi vegetariana, muy rica en potasio, y la sal estaba
sujeta a un gran numero de tasas e impuestos a lo largo de su transporte desde la
orilla del mar a lo largo del rio Po'®. Por tanto, solo se utilizaba en productos que no
se podrian conservar por otro procedimiento. En la zona de Parma hay varios
manantiales de agua salada y caliente como “Salsomaggiore” y “Tabiano Bagni”,
que fueron ampliamente utilizados en el pasado para obtener sal yodada, por lo

que existia una relativa abundancia de este producto.

El sacrificio de los cerdos se concentraba en los meses de invierno, no mas tarde del
15 de febrero, para aprovechar las bajas temperaturas para la salazon, y el viento
primaveral para el secado. El terreno montafioso y los vientos predominantes, con
un clima generalmente seco hacian y hacen el resto en un equilibrio natural entre sal

y aire.

Tal como su nombre italiano indica el “prosciutto crudo” es el producto de la
desecacion de la carne cruda, pero en el pasado habitualmente se cocia después de
ser lavada para quitar la sal. En aquella época era simplemente una forma de
conservar la carne y el jamon se utilizaba principalmente como un ingrediente de
cocina, tal como indican numerosos libros de recetas antiguas. En los siglos XVII y
XVIII la manteca y el jamon tenian un valor similar, mientras que el precio del

salame era mucho mas alto.

El jamon no se consumia directamente. La forma moderna de consumir el
jamon, en lonchas finas, fue inventada hace alrededor de 120 afios y s6lo ha sido
posible por la mejora de las condiciones sanitarias de los mataderos y empresas
de procesado, asi como gracias al uso generalizado de la cadena de fri6o y la

invencion de la cortadora eléctrica para el jamon.

18 El rio Po es un largo rio del norte de Italia, que fluye de oeste a este, desde los Alpes al mar Adridtico,
donde desemboca cerca de la ciudad de Venecia. El Po nace en el Pian del Re, en el municipio
de Crissolo al pie del Monte Viso, a 2.022 m de altitud, en los Alpes occidentales y tiene una longitud de
652 km, que lo convierten en el rio mas largo de Italiay su cuenca hidrografica drena 71.057 km?,
también la mayor cuenca italiana. (Sector, 2016)
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En el Peru, el “Jamén del Norte'””, junto con el “Jamén del Pais”, son
imprescindibles para preparar los tradicionales sanguches limefios, que se
degusta desde 1905 en el “Bar Cordano®®”. El “Bar Cordano” ha sido un centro de
reunion de politicos y artistas durante el ultimo siglo de vida republicana. Otros

lugares donde se pueden degustar el tipico Jamon del Norte es en los bares

219 2299 2395

“Carbone”'” en Lima, “Queirolo*” en Magdalena y “Juanito”’ en Barranco.

2455 2595

Prestigiados fabricantes de jamones del norte son “Chugur®” y “Huacaris

de Cajamarca y la “Cafeteria Raimondi” de Huaraz.

1.5. Casos de éxito
A. El jamon islamico ya es una realidad

A continuacion se presenta un reportaje del diario “El Pais”, de Espafia”, del afo

2012, sobre un caso de éxito en Espafia. (Pontevedra, 2012)

“Cuando compramos las primeras cabras, hubo un cierto conflicto: la
facultad de Ciencias no sabia bien si registrarlas como material inventariable
o como fungible”. El campus de Ourense ha regresado a la vida después del
verano y en el departamento de Tecnologia dos Alimentos, la profesora
Inmaculada Franco vuelve a encontrarse con los recortes del Gobierno.
Asuntos Exteriores financi6 durante dos afios su proyecto de la cecina de
cabra con el fin de elaborar un producto cérnico crudo-curado para valorizar

el caprino mayor de Marruecos; ahora, pese a que ya no hay fondos

19 Jamon que tiene su origen en la ciudad de Cajamarca. (Yanuq, 2016)

20 El Bar Restaurante Cordano, con 108 afios de historia es considerado patrimonio nacional, ha sido
visitado por presidentes, poetas, escritores, artistas. (Cordano, s.f.)

21 Bar Carbone. “Este lugar que va a cumplir un siglo tiene el mejor jamén del pais del Pery y uno de los
mejores del mundo”, opina Carlos Gerardo Colfer, uno de nuestros lectores. Ubicado en: Esq. Cailloma y
Huancavelica, Lima. (Guia Gastronémica, El Comercio, s.f.)

22 En el Centro Historico las butifarras son emblema y otro de sus grandes representantes es este
criollisimo bar tradicional. Sola es maravillosa, pero acompafiada de un buen chilcano es incomparable.
Ubicado en: Jr. Camana 900 (esquina con Jr. Quilca), Lima. (Guia Gastronémica, El Comercio, s.f.)

2 Local de la familia Casusol, cuya trayectoria supera las siete décadas. Ubicado en: Av. Grau 270,
Barranco (Frente al Parque Municipal). (Guia Gastronémica, El Comercio, s.f.)

24 Empresa agroindustrial cuya actividad se desarrolla en el sector lacteo, fabricando y comercializando
21 tipos de quesos, mantequillas, yogurts, natillas y manjares. (Chugur, s.f.)

25 Misidn: “Somos una empresa Cajamarquina, dedicada a la elaboraciéon y comercializacién de una
amplia variedad de productos lacteos, mermeladas, néctares y demas productos, de alta calidad, que
garantizan valor agregado, orientada a la plena satisfaccion de las necesidades de nuestros clientes
internos y externos, compitiendo en mercados cada vez mas exigentes, utilizando moderna tecnologia y
un equipo calificado de profesionales". (Huacariz, s.f.)
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ministeriales para la investigacion, ha llegado la fase de las conclusiones, y
"se estan publicando los resultados", comenta la docente. En 2010, la
Universidad de Vigo compré en Marruecos seis animales sacrificados
conforme a la “Sharia”, el codigo islamico, y en 2011, 12 mas. La
investigacion en busca de una alternativa para los paises de religion islamica,
que prohibe el jamoén de cerdo, se llevo a cabo con la colaboracion, y el
entusiasmo, de la Universidad de Tanger, y fue alli donde se instalaron las
camaras para llevar a cabo el proceso de salazon y secado de la carne. El
Gobierno espanol llegd a pagar la beca de una brillante alumna marroqui que
vino a preparar su tesis sobre la materia. A la chica le restan unos meses para

concluir, y Ourense ha tenido que buscarse la vida para ayudarla.

Este afio ya no se compraron en el reino alaui més cabras, que siempre eran
hembras viejas, desahuciadas ya como fabricas de leche (se comprobd que el
olor sexual del macho quedaba tatuado sin remedio en el alma de jamoén), y se
dedico el curso pasado a los andlisis y las catas. Estas cabras, que encontraron
la muerte mirando a la Meca, desangradas, segun la ley, en vida con un
simple tajo en la base del cuello, por el que debe brotar su sangre hasta que el
corazén deja de bombear, se aprovecharon casi enteras. Salieron cecinas de
las piernas, la paleta y el costillar, y se aprendi6 de Vegacervera (Ledn),
orgullosa de su (cristiana) cecina de chivo, que para combatir el moho

exterior era bueno frotar las piezas con aceite de oliva y pimenton.

“Esta cecina me gusta, los andlisis organolépticos han sido muy positivos”,
asegura la profesora, “pero para nuestro paladar tiene un sabor fuerte”. Para el
gusto marroqui, sin embargo, es excelente, y nunca alli habia existido nada
semejante. “No tienen experiencia en esto, y en su Universidad no habia
investigacion carnica”, sigue Franco. “En Marruecos hay una carne cortada
en tiras, salada y secada al sol, el “kaddid”, pero el jamon isldmico (conocido
en Espafia como cecina de cabra) que invento ella en Ourense no topa

parangon en el universo halal’®, el de las viandas con garantia de puras en el

26 El término halal hace referencia al conjunto de préacticas permitidas por la religion musulmana.
Aunque el término en si engloba a todo tipo de practicas, es comUnmente asociado a
los alimentos aceptables segiin la Sharia, o ley islamica. El término opuesto, aquel que expresa las
practicas "pecadoras" es haram practicas "pecadoras" es haram. (Chile Halal, 2016)
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islam, no contaminadas por alimentos prohibidos (haram, palabra arabe que
significa prohibido) o sacrificios impios.

El clima en Marruecos no ayuda. El calor y la humedad son enemigos en la
curacidon, aunque en areas montafiosas, siempre con la ayuda de camaras de
maduracion, se puede alcanzar el resultado que persiguid la universidad.
Ahora el proceso estd “optimizado”, afirma la investigadora, adaptado a las
condiciones de aquel pais y a las costumbres de comercializacion que alli se

estilan.

El suefio de Inmaculada Franco es el de que algun colectivo de mujeres de
alguna aldea del Atlas encuentre una forma de vida en la produccion de
cecina. Ya pasd con otro proyecto del departamento. Esa vez dirigia la
investigacion Javier Carballo, y de ella salié un queso fresco de cabra que

ahora fabrica una cooperativa femenina de la misma zona.

Pero estos no son los primeros productos halal de Galicia. Jilali Lougzili
Rida(en la ilustraciéon 10 se puede apreciar una imagen cotidiana de Jilali
Lougzili Rida, uno de los muy escasos vendedores de productos carnicos no
procesados y halal al 100% ), que vino de Casablanca y abri¢ en Santiago una
de esas carnicerias isldmicas que en la comunidad se cuentan con los dedos de
una mano, compra los pollos en Avicola Otres, una granja de Ribadumia, y
trae el vacuno de Zamora a la espera de que algin dia Novafrigsa, de Coren,
inaugure la sala de sacrificio y la maquinaria especifica que mont6 en Lugo

hace un par de afios para abrirse al mercado arabe.

Coren no responde cuando lo hard, ni si desistio de hacerlo después de que
arreciasen las criticas del sector ganadero, que no aceptaba que la UE hiciese
con la marca una excepcion por causa religiosa a la obligatoriedad de
aturdimiento previo de la res. No obstante, Novafrigsa sigue apareciendo en
la lista de empresas autorizadas con el sello Halal por el Instituto Islamico de
Cordoba. Lo mismo que la granja avicola de Santa Cruz de Arrabaldo, y
Frigolouro, del mismo grupo pero en Porrifio, donde se fabrican preparados

de salmon, atun, patés, mortadela y chopped de aves que necesariamente
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deben ser sacrificadas “por un operario musulman o un cristiano piadoso”,

indican desde la empresa.

Ilustracion 10: Jilali Lougzili Rida, en una de las escasas tiendas halal de Galicia, la carniceria Said de
Santiago. Desarrollo de producto: “Jamon de cabra para aprobacion de certificacion Halal”; para la

Universidad de Vigo. Fuente: (Pontevedra, 2012)

Isabel (O Grove), también exporta atin en tomate y ensaladas con vinagre
que no es de vino a Marruecos, Argelia o Libia. En 2007 se abri6 al mercado
musulman como antes lo hizo al judaico. “Los rabinos venian de Londres y
dormian en la fabrica para supervisar”, cuentan en Isabel, “los animales
marinos sin escamas estdn vetados”. La auditoria kosher’” costaba dinero
todos los afos, como la halal. Hasta 2011, en la lista cordobesa aparecia
también otra firma gallega: Clavo Congelados, de Caldas. “Fue una
experiencia, y a lo mejor repetimos”, dicen. “Todo empezd por un encargo de

un cliente. Queria un precocinado halal de cordero con bechamel”.

27 Kosher es un proceso de produccion de alimentos que se adhiere a las directrices dietéticas establecidas
en la Biblia y aclaradas largo de los siglos por las autoridades rabinicas en la ley judia. (Seal Kosher,
2016)
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B. Jamén de cabra majorera, una «delicatessen» para conquistar los paises

arabes.

A continuacion se presenta un reportaje del diario ABC de Espana, del afio 2012,

sobre un caso de éxito en Espana. (Sagastume, 2015)

Algunos, no pocos, dicen que el suyo es el mejor restaurante de
Fuerteventura. Y si se llama simplemente Casa Marcos, sera porque, en vez
de pensar en nombres originales, Marcos Gutiérrez ha preferido ir a lo que lo
puede distinguir en el contexto de una isla donde la cabra autéctona reina a
la hora de sentarse a la mesa.
Asi aparece su ultimo invento conocido, que no es en realidad su ultimo
invento, ya que lleva diez afios, o mas de diez afios, experimentando con é€l: el
jamén de pata de cabra majorera. «Me tienen loco preguntindome por
eso», dice a ABC en un suspiro y mientras atiende las mesas que todavia
reciben el servicio en este rincon de La Oliva llamado Villaverde.
«Yo he preferido llamarla cecineta, mezcla de cecina y tocineta; y siento
que hago algo parecido a lo que hacian nuestros mayores, cando secaban la
carne de cabra con sal. A veces la llevaban a la orilla del mar y esa era la
forma en que la conservabany, explica.
La curiosidad por saber como hacian antes las cosas lo llevo a preguntarle
alos cabreros mas antiguos de la islaacerca de sus tan arraigadas
costumbres, transmitidas de generacion en generacion y que hoy constituyen
un auténtico saber inmaterial.

A Continuaciéon se muestran las ilustraciones 11 y 12, sobre el presente
caso de éxito.
Cada pata de jamon pesa entre 3,5 y 4 kilos y en el proceso también se
incluye el ahumado. Gutiérrez prefiere deshuesar la pata y cortarla en
maquina, no con el cuchillo jamonero®®. Su presencia es uno de los grandes

atractivos de su restaurante, con una fama que ya ha trascendido la isla.

28 Bl cuchillo jamonero es un cuchillo especial, de gran longitud empleado para cortar lonchas de jamén.
Las caracteristicas principales del cuchillo jamonero son una hoja larga, algo estrecha y con flexibilidad
para que se pueda cortar finamente y con precision mientras se acomoda el movimiento del corte al perfil
del jamon. (Cucheria del profesional, 2016)



21

Ilustracion 11: Jamon de cabra Majorera, Restaurante Villaverde - Espafia. Fuente: (Sagastume, 2015)

Ilustracion 12: Chef Marco Gutiérrez Vega, con jamon de cabra Majorera. Fuente: (Sagastume, 2015)

«Tengo un amigo en Dubai, un musico canario que toca alla en una orquesta
y que quiere distribuir el jamén de cabra en ese pais. Para ellos seria la
manera de comer jamon sin que sea cerdo, que esta prohibido», dice, sin

estar convencido del todo de las posibilidades de su producto en los paises
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arabes. Pese a todo, ya se ha informado de que, si fuera el caso, deberian ser
animales sacrificados con arreglo a la ley islamica.

Es cierto que ya ha habido otros que lo han intentado. En Vigo, la
Universidad firmé un convenio para hacerlo con cabras marroquies y en
Huelva hay un tunecino que experimenta con cordero. «Pero nuestra cabra, la
majorera, es diferente, porque no come tanto verde —ausente en la isla—,
sino hierba seca y grano. Ademas, si es de costa tiene mas fibra por su cria en
libertad. Por eso su sabor no es tan fuertey no genera el rechazo que
algunos sienten por este tipo de carne», explica.

Mientras el interés crece y crece, Marcos Gutiérrez solo se plantea servir este
jamoén en su restaurante y, si acaso, regalarlo como algo especial, que es hasta
ahora la inica manera en que ha salido de esas cuatro paredes. Eso quedara,

dice, para «el dia en que tenga suficiente producciony.

1.6. Lacabra
El cabrito es la cria de la cabra de entre 0 dias hasta los 6 meses de vida (Moran,

2016). La forma de crianza del cabrito para produccion de carne y beneficios de la

carne se muestran en las ilustraciones 13 y 14.
A. Cabra o Chiva

Segun el portal web “Ecured” (Ecured, 2016), la cabra es
un mamifero artiodactilode la subfamilia Caprinae que fue domesticado desde hace
mucho tiempo (cerca del siglo VIII milenio a.d.C.), sobre todo por su carne y leche.
Al macho de la cabra se le llama cabro, chivato, macho cabrio y a las crias cabrito o

chivo.

B. Descripcion

Cabra. (Del lat. capra). Mamifero rumiante doméstico, como de un metro de altura,
ligero, esbelto, con pelo corto, 4spero y a menudo rojizo, cuernos huecos, grandes,
esquinados, nudosos y vueltos hacia atras, un mechon de pelos largos colgante de la
mandibula inferior y cola muy corta. Hembra de esta especie, algo mas pequeia

que el macho y a veces sin cuernos.
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Ilustracion 13: Produccion extensiva de carne de cabrito. Fuente: (es.slideshare, 2016)

llustracion 14: Produccion de carne de cabrito lechal. Fuente: (es.slideshare, 2016)

C. Caracteristicas

Cabra: Cariotipo cabra doméstica = 60 pares de cromosomas tamaio similar al de
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la oveja Pelo corto y aspero Tiene cuernos. Tiene barba. Cola alta Tiene glandula
odorifera No tiene glandula interdigital, ni glandula lacrimal ni orificio lacrimal La
gestacion dura 150 dias Se explota para carne, pelo, piel y leche. Su poblacion esta

creciendo rapidamente, en 2008 su poblacion era de mas de mil millones.

La cabra es uno de los animales domésticos de mas amplia distribucion geografica,
debido a su extraordinaria capacidad de adaptacion a diferentes condiciones de

clima, vegetacion y manejo.

D. Generalidades

Es un animal de pequefia talla, con cuernos arqueados, muy agil y adaptado a saltar
y escalar. Su distribucion es amplia y se encuentra en todo el mundo,
principalmente en las zonas montafiosas. Existen cabras salvajes, pero la mayoria

de ellas fueron domesticadas por el hombre.

Las cabras son criadas por su leche (usada frecuentemente en la produccion de
quesos), carne, piel, y pelo. Algunas razas son criadas especialmente dedicadas a la
produccion de fibra (pelo) como la angora, originaria de Turquia (Angora era el

antiguo nombre de Ankara) e igualmente la Cachemira.

E. Origen y evolucion

Los origenes de la Capra hircus o cabras domésticas son inciertos, pero la evidencia
de restos arqueologicos sugieren que probablemente fue domesticada hace 10.000
aflos, y probablemente fue el primer rumiante que fue domesticado, ya que porque
la cabra silvestre estaba presente en esas regiones del Sur Asia Occidental donde la
agricultura estaba muy desarrollada. Las manadas de cabras silvestres (Capra
aegagrus ) y de Nubian ibex (Capra ibex ) fueron el recurso fundamental para las

poblaciones de Nabataean de Beidha como demuestran los restos arqueoldgicos.

Byrd (1989:81) inform6 sobre la presencia de restos de las dos especies en las
excavaciones, siendo los caprinos los animales mas representativos sobre todos los
demas. Aunque es dificil de distinguir los restos de una y otra especie es evidente

por la localizacion y la edad de los mismos que la Unica que se domestico fue la
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Capra aegagrus. La evidencia sin ambigliedades mas temprana de fosiles de cabras
domésticas se encontrd en el | sudoeste de Iran fechados en 9.000 afios y en la

meseta de Irani fechados en 10.000 afos.

Son animales muy prolificos que se reproducen durante todas las épocas del afio.
Sus requerimientos nutricionales son faciles de llenar por lo que se adaptan muy
facilmente a condiciones climaticas y geograficas en donde los bovinos no

sobrevivirian.

La poblacion de cabras estd mayoritariamente en manos de pequeios productores y
cumple una importante funcion econémica en las comunidades agricolas y otras

zonas de concentracion de pobreza.

A diferencia de los diversos sistemas de produccion animal, como son el bovino,
porcino, avicola, etc., el sistema de produccion caprino no ha logrado obtener un
adecuado desarrollo. Esto se debe, en gran parte, a un inapropiado manejo de la
carga animal y a la casi inexistencia de un manejo del recurso pastizal, creando un

ecosistema degradado.

En la actualidad, esta situacion estd tomando otro sentido, ya que es posible orientar
la produccion caprina artesanal hacia una produccion més comercial, cumpliendo

con las exigencias del mercado y asi obtener un mayor beneficio econdmico.

F. Razas

A continuacion las ilustraciones 15, 16, 17, 18 y 19 muestran distintos tipos de

razas de cabra para carne y para leche, asi como de procedencia espanola ¢
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extranjeras, si es que se encuentran en Espafia y no son originarias de alli.

llustracion ~ 15: Razas caprinas de carne espafiolas. Fuente: (es.slideshare, 2016)
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llustracion  16: Razas caprinas de carne extranjeras. Fuente: (es.slideshare, 2016)

llustracion 17: Razas caprinas de carne. Fuente: (es.slideshare, 2016)
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llustracion ~ 18: Razas caprinas espafiolas de leche. Fuente: (es.slideshare, 2016)

llustracion 19: Razas caprinas extranjeras de leche. Fuente: (es.slideshare, 2016)

Hay gran cantidad de razas caprinas, las mas conocidas entre ellas son: la alpina,

raza lamacha, la saanen, la angora, la cachemira, la cabra enana africana, la anglo-



29

nubiana y boer entre otras. Entre las razas espafiolas destacan la murciano-
granadina, la malagefia, la florida y la canaria, como razas lecheras. También son
muy interesantes como reserva genética dos razas en peligro de extincidon como son

la serrana andaluza y la blanca celtibérica.

Las diferentes razas de cabras se encuentran distribuidas por el mundo, excepto en
las regiones articas. Hay, por lo menos, 60 razas reconocidas de cabras en el
mundo. Las formas de clasificacion de los caprinos son multiples y variadas, pero

quizas la mas completa es seglin su aptitud productiva.

Para poder distinguir razas es importante fijarse en caracteristicas fisicas como:
Color del cuerpo y en especial de la cara, orejas y extremidades. Tamafio e

inclinacion de las orejas. Pelaje. Presencia de cuernos.

a. Razas lecheras
La mancha

Cabra originada en Oregén, de excelente temperamento lechero y una produccion
lactea con un alto contenido graso. Son de pelo corto y fino y no tienen

combinacion de color definido.
Saanen

El lugar de origen de la raza saanen es en el valle de Saanen y Simental, Suiza. Son
excelentes productoras de leche, 800-900 Kilos por lactacion y con un 3,6 % de
materia grasa. Es de tamafio medio llegando a pesar 65 Kilos. Son de color blanco o
crema, de pelaje corto y fino. Es una raza pacifica y tranquila. La raza es sensible al

exceso de radiacion solar y se desarrollan mejor en condiciones de ftrio.
Toggenburg

Cabra de leche Suiza, se acredita como la raza de leche inscrita mas antigua del
mundo. Raza de tamano medio (55 kg.), rastica, vigorosa, de apariencia alerta y
temperamento amable y quieto. El pelo es corto, suave, fino y lacio. El color del
cuerpo es variable pero posee orejas blancas caracteristicas. El desarrollo de esta
raza es mejor en condiciones de frio. Se caracteriza por su excelente desarrollo y
altas producciones de leche, 600-900 kilos de leche por lactancia y con 3,3 % de

materia grasa.Razas de carne
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Boer

Raza creada por la fusion de la cabra europea, angora e india. Su nombre deriva de
la palabra alemana BOER que significa granja. Es una raza de excelentes
condiciones para producir carne, su produccion de leche estd limitada a la
alimentacion de la cria, la cual madura tempranamente. Es de gran tamafio

alcanzando pesos de hasta 110-135 kilos los machos y 90-100 kilos las hembras.
Espaiiola

Raza de tamafio pequefio, agil, amistosa y capaz de alimentarse con una dieta poco

palatable. No tiene color, forma de orejas, de cuerpo, cuernos y pelo constantes.

Razas de doble propésito (Carne y leche)
Anglo-nibian

Esta raza se origind en Inglaterra al cruzar cabras inglesas con cabras orientales con
orejas caidas que provenian de lugares como Egipto, India, Abisinia y Nubia. Es
una raza de doble propdsito usada para carne y leche con producciones entre 700-
900 kilos de leche por lactancia y con un alto porcentaje de materia grasa (4,5%).
Esta raza es una de las mas grandes y pesadas, llegando los machos a pesar 140
kilos, es de caracter docil, apacible, tranquilo y familiar. Se adapta bien a
condiciones de calor y es muy usada en regiones tropicales para aumentar la
produccion de carne y leche de las razas locales. Su caracteristica fisica mas

sobresaliente son las orejas largas y pendulares.
Razas de fibra
Angora

La cabra angora es originaria del distrito de Ankara, Turquia en Asia menor. Es
docil y facil de manejar. Su principal caracteristica es la produccion de pelo fino
(mohair). Es un animal pequefio, llegando a pesar 40 kilos las hembras y 70 los
machos. El pelo de angora tomo valor comercial como producto a comienzos de

1900. La fibra de cabra angora es firme, lustrosa, sedosa y se tifie con facilidad.
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1.7. Productos carnicos
e Se entiende por producto carnico a aquellos que han sido elaborados a base de

carne, grasa, visceras y subproductos comestibles de animales de abasto®,
autorizados para consumo humano y adicionados o no con ingredientes y
aditivos de uso permitido y sometidos a procesos tecnoldgicos adecuados.

e Tipos de Productos Carnicos

e Segun el portal web “fao” (fao.org, 2016) los distintos tipos de productos
carnicos son los siguientes:

e Productos carnicos procesados crudos: Este tipo de productos consiste en el
procesamiento de carne cruda y tejido graso a los que se afiaden especias, sal y
en algunos casos aglutinantes. Para elaborar productos a bajo costo se afiaden
diluyentes o relleno lograr un aumento en el volumen. Esta clase de productos se
comercializan como productos carnicos crudos, si bien para resultar apetitosos
han de someterse a fritura o coccidn antes de su consumo. Si las mezclas de
carne fresca se embuten en tripas, el producto se conoce como “salchicha”. Si es
habitual otra distribucion, los productos se conocen como “hamburguesa” o
como “kebab”. Algunos productos crudos mas conocidos son: embutido para el
desayuno, hamburguesa

e Productos carnicos curados: Este tipos de productos se utilizan partes del
musculo. Pueden subdividirse en carnes curadas crudas y cocidas. El proceso de
curado es casi el mismo para ambos. La carne se trata aplicando pequefias
cantidades de sal bien por via seca, bien inyectando la carne y/o sumergiéndola
en una solucidn salina. Las carnes curadas crudas son productos sometidos a
curacion, secado, fermentacion y maduracion sin tratamiento térmico posterior.
Generalmente se consumen crudos. Productos tipicos de este grupo son el jamon
serrano o el jamon de Parma. Las carnes curadas cocidas se someten siempre a
tratamiento térmico después de un breve proceso de curacion a fin de obtener la
palatabilidad30 deseada. Productos tipicos de este grupo es el jamon de York o
el jamon tipo Virginia.

e Productos carnicos crudos-cocidos: En este grupo de productos, la carne del
musculo, la grasa y otros ingredientes no carnicos se elaboran primero mediante
triturado, picado y mezclado. Se obtiene asi una masa viscosa, que se distribuye
en salchichas o en forma de barras y se somete después a tratamiento térmico, lo
que da como resultado la coagulacion de las proteinas, una textura firme y
eléstica, palatabilidad y un cierto grado de estabilidad bacteriana. Las salchichas
suelen someterse a un proceso de coccidon o a un bafio de vapor y, cuando estan

29 5e entiende por animales de abasto los bovinos, equinos, ovinos, porcinos, caprinos, aves de corral,
conejos, animales de caza y pesca, etc. Que se utilizan para el consumo humano.

30 pe ser gustoso para el paladar.
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embutidas en tripas permeables, también a un proceso de ahumado en caliente.
Las barras generalmente se hornean. Productos tipicos de este grupo son la
mortadela, los hot-dogs, las salchichas de Frankfut, las salchichas de Viena y las
albondigas o pasteles de carne.

e Productos carnicos precocinados-cocinados: Estos productos pueden contener
mezclas de recortes de musculo de calidad inferior, tejidos adiposos, carne de la
cabeza y piel del animal, higado y otras partes comestibles. En general, el
proceso de fabricacion comprende dos fases de tratamiento térmico. La primera
fase consiste en el precocinado de los materiales carnicos crudos y la segunda en
la coccion de la mezcla resultante final. Los productos carnicos
precocinados-cocinados son los que hacen uso de la mayor variedad de carnes,
subproductos animales e ingredientes no carnicos. Productos tipicos de este
grupo son los patés de higado, las morcillas y carne tipo “corned beef31”.

¢ Embutidos crudos-fermentados: Los embutidos crudos-fermentados consisten
en una masa de carnes magras y tejidos adiposos mezclada con sal de curado,
azucares, especias y otros ingredientes no carnicos, que suele embutirse en
tripas. Su sabor, textura y color caracteristicos se deben a la fermentacion unida
a la reduccion de la humedad. Los productos finales no se someten a tratamiento
térmico y se distribuyen y consumen crudos. Productos tipicos de este grupo son
el chorizo y las salchichas de verano tipo salami.

e Productos carnicos secos: Estos productos son el resultado de la simple
deshidratacion de carne magra. Su elaboracion se basa en la experiencia de que
la carne no se deteriora facilmente cuando una parte sustancial del fluido tisular
evapora. Las piezas de carne magra se cortan en su mayor parte dandoles una
forma uniforme determinada, lo que permite una deshidratacion gradual e
idéntica de todas las partidas. La carne seca tiene una vida util
significativamente mas larga que la carne fresca. El valor nutricional del
contenido en proteinas permanece inalterado. Productos tipicos de este grupo
son las tiras de carne como el charqui.

1.8. Jamon crudo

1.8.1. Tipos
Segun el portal web “Directo del Campo” (Directo del Campo, 2016) los

distintos tipos de jamon crudo son los siguientes:

31 Carne de ternera que ha sido tratada primero en salmuera y posteriormente hervida en vinagre a
fuego lento.
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Jamon Ibérico: Se gana este nombre por la raza de cerdo de donde proviene,
este se subdivide en diferentes clases que reciben su nombre por lo Gltimo
que comio el cerdo antes de ser sacrificado.

Jamon de recebo: El cerdo al no haber llegado a su peso Optimo para ser
sacrificado, este es alimentado con cereales, leguminosas y pastos
suplementarios para que llegue a su peso indicado para el sacrificio.

Jamon de cebo: El cerdo ha tenido una alimentacion a base de piensos,
cereales y leguminosas.

Jamon de Bellota: El cerdo es alimentado con bellotas y pastos en el periodo
de noviembre a marzo, luego de llegar a su peso dptimo este es sacrificado.
Jamon de Huelva: Este cerdo es criado dentro de la dehesa en libertad y
alimentado con bellotas y pastos naturales. Recibe este nombre por su
origen y posee una textura, aroma y sabor especial y distinguible.

Jamon Ibérico de Pedroches: Estos cerdos son alimentados con bellota en
época de montanera. Se conserva la pata con la pezufia para su mejor
identificacion. Tiene un color caracteristico al rojo plrpura y su aspecto al
cortarlo, con grasa infiltrada en la masa muscular. Posee un sabor delicado
un poco dulce o salado, con aroma agradable y caracteristico.

Jamoén de Guijuelo: Los cerdos con los que se elabora este jamon se
caracterizan por su cria en las estribaciones de las Sierras de Gredos y Béjar.
Jamoén de la Dehesa de Extremadura: Cerdos alimentados con bellotas, en la
zonas de las dehesas de alcornoque y encimas, en Caceres y Badajoz. Posee
los mas estrictos controles de calidad durante todo el proceso.

Jamon de Chaves: También conocido como Jamoén Blanco, estos cerdos
reciben una alimentacidon natural, y su produccidon se controla para obtener
la mayor calidad posible. Son criados en el norte de Portugal.

Jamon Ibérico alentajado: Procedente de Alentejo, Portugal. Es un jamon de
pata negra, de un peso inferior al jamoén ibérico.

Jamon Pata Negra: El nombre es un calificativo popular que se refiere al
color de la pezuna del cerdo. Existen muchas variedades genéticas pero
estas no determinan la calidad del jamoén.

Jamon de cerdo Duro 100%: Es un jamon caracterizado por la pezufia negra

y el alto contenido en grasa infiltrada y dorsal. Esta raza de cerdos ha estado
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siempre ligada al mundo del jamoén ibérico y alos jamones de calidad de
cerdo blanco.

e Jamon Serrano: Esta raza de cerdo se distingue por su color de piel. Recibe
este nombre cuando es curado en clima de sierra, frio y seco. Este se
subdivide en diferentes clases acorde a su lugar de origen:

e Jamon de Teruel: Es el primer jamon blanco en Espana. La elaboracion de
esta clase de jamon se realiza en los municipios Turolenses a una altitud
minima de 800m.s.n.m, y su periodo de curacion y maduracion de minimo
un ano.

e Jamoén de Trevélez: Es el tnico jamoén blanco en Espafia con IGP?2. Se
elabora en la zona de Alpujarra Granadina con mas de 1200 metros de
altitud. Su periodo de curacién natural, maduracion y envejecimiento es de
14 a 24 meses.

e Jamoén de Chato Murciano: Esta raza de cerdo es autoctona de Murcia. Su
proceso de curacion de igual duracidon que el jamoén ibérico, se obtiene un
jamén rico en grasa, con un tono rosado y rojizo. El proceso de
recuperacion, la produccion todavia es baja.

e Jamén Mangalica: El Jamén de mangalica de Hungria; es de la raza
mangalica, raza autoctona hingara cuyos origenes estan en los cruces de
razas mediterraneas y sumadias. Sus caracteristicas genéticas, graso y la
alimentacion completamente natural son la base para la produccion de

jamones y lomos curados.

1.8.2. Principales Aditivos
Segun los portales web “Alimentos del gobierno Argentino” (Alimentos

Argentinos Gobierno, 2016) y “Aditivos Alimenticios” (Aditivos Alimenticios,

2016) los principales aditivos para el jamon son:

e Eritorbato de Sodio: Es un antioxidante y estabilizante sintético, se usa con
el fin de reducir el nitrito natural de los productos cérnicos, acelerando el

curado.

32 Indicacidn Geografica Protegida.Fuente especificada no valida.
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Ascorbato de Sodio: Es un antioxidante sintético. Es la misma Vitamina C
(no natural). Se usa en productos carnicos para evitar la formacion de
nitrosaminas.

Acido ascorbico: Es un antioxidante y estabilizante sintético. En la industria

de carnicos se usa para evitar la formacion de nitrosaminas.

1.8.3. Procesos para el jamoén crudo
Segun el portal web “Archive” (Internet Archive Wayback Machine, 2016) los mas

conocidos procesos para la produccion de jamoén son los siguientes:

Salazoén: Consiste en echarle un kilogramo de sal por kilogramo de carne.
Lavado: En esta parte del proceso se retira la sal superficial de la carne,
dejando escurrir agua.

Asentamiento: Se deja que la sal ingrese al interior de la carne para que
logre mayor consistencia a una temperatura controlada.

Secado-Maduracion: Continua la deshidratacion de la carne, mediante
camaras de sudado, esto permite la difusion de la grasa entre las fibras
musculares que una vez impregnadas retendran el aroma.

Envejecimiento en bodega: En camaras naturales, las piezas son colocadas
por un periodo minimo de 18 meses. Con este proceso el jamén habra

adquirido las caracteristicas organolépticas, aromas y sabores.

1.8.4. Maquinaria Industrial de produccion habitual
Segun el portal web “Fao” (fao.org, 2016) las maquinas mds comunes para la

produccion de jamon son las siguientes:

Molino de carne

Mezcladora

Embutidora

Generador de humo

Ahumador

Estufa

Mesas

Cuchillos y afilador de cuchillos

Balanza
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Jamon Cocido

1.9.1. Tipos

Segun el portal web “Bedri” (Bedri.es - Alimentos Procesados, 2016) los tipos

de jamon cocido son las siguientes:

Jamon de York: Procedente de las extremidades posteriores del cerdo, luego es
salado, después cocido y por ultimo deshuesado. Su contenido de grasa es del
20%, un de los mas bajos. Se distinguen dos categorias: Extra y Primera. Y
posee el un contenido de sal muy bajo en comparacion al jamén natural.
Fiambre de jamon: Es de segunda categoria. Su contenido en proteinas es bajo,
ya que se le debe afiadir proteinas vegetales.

Lacén: Es un Jamoén Cocido sin deshuesar. Es de inferior calidad y el mas
barato.

Fiambre de paleta: Es una paleta de segunda categoria y posee un contenido
proteico muy inferior a los demas tipos de jamoén, por ello se le anade proteinas,

almidon y azucares.

1.9.2. Principales Aditivos

Segun el libro de aditivos para jamoéon de “Metalquimia” (Alitecno Peru -

Metalquimia, 2016) los aditivos mas usados para jamon cocido son las siguientes:

Colorantes: El Carmin de Cochinilla es el colorante mas utilizado en la
elaboracion de jamon cocido, debido a que el tono rosado que confiere al jamon
es bastante natural.

Nitritos: Sal Nitral, reacciona con las proteinas musculares y con la grasa, a fin
de garantizar la buena estabilidad del color. Otorga el color rosado o rojo
caracteristico de los jamones y ayuda a preservarlo prolongadamente. Se utiliza
en curados rapidos.

Nitratos: Dan un aporte progresivo muy importante durante la vida del
producto. Este nitrito del pigmento contribuyendo a la estabilidad del color, por
lo que es una practica habitual en la fabricacion de jamoén cocido la curacion
mixta con mezclas de nitrato y nitrito. Se utiliza en curados prolongados.
Conservantes: El uso de estos se ha venido reduciendo debido a los avances en
la tecnologia de refrigeracion y condiciones de fabricacion. Ademas muchos de

estos no estan permitidos en algunas legislaciones.
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Antioxidantes: Eritorbato de Sodio, contribuye a reducir los nitratitos y nitratos
de forma natural en los productos carnicos, acelerando el curado y evita la
oxidacion natural por accion de la luz o exposicion al ambiente.

Fosfatos: Tripolifosfato de Sodio, contribuye en dos funciones, la primera es
aumentar de forma considerada la retenciéon de agua y la segunda es que
favorecen la solubilizacion y extraccion de proteinas miofibriales, responsables
de la ligazdn intermuscular que presenta el jamon cocido.

Estabilizantes y espesantes: El carragenato es la mas usada. Las propiedades de
estas mezclas varian segun su composicion y poseen diversas aplicaciones, una
de ellas es aumentar la viscosidad con el fin de usarse como espesante de
salmuera. En otros casos se busca lo contrario, incrementar lo minimo posible la
viscosidad de la salmuera a fin de aprovechar la capacidad de retencion de agua
de los carragenatos sin la gelificacion de las proteinas miofibrilares provocando
un aumento de la merma en coccion e incluso el desligado de los musculos en el
jamon cocido.

Potenciadores del sabor: Son sustancias que, sin modificar el sabor propio
producto, exaltan la percepcion olfato-gustativa de este sabor. El mas usado es

el Glutamato monosé6dico, conocimo como Ajinomoto.

1.9.3. Proceso

Segun el portal web “ConocimientosWeb” (ConocimientosWeb.net, 2016) los

procesos mas usados para la produccion de jamon cocido son las siguientes:

Preparacion de la salmuera: Se elabora la salmuera acorde a las especificaciones
del tipo de jamoén que se quiera elaborar. Luego se procede a pasteurizar.
Refrigeracion de la salmuera: la salmuera es refrigerada hasta su utilizacion.
Recepcion de carne fresca: Juzgar la calidad de la carne.

Operacion de lavado: Se lava superficialmente la carne y se sumerge por uno
segundos en solucion germicida.

Refrigeracion de la carne: La carne es refrigerada por 24 horas en un rango de
temperatura de 2 a 3°C.

Inyeccion: Se retira la salmuera de la refrigeracion, se le arega sodio y luego se
procede a inyectar a la carne.

Inmersién de carne inyectada: las piezas de carne se depositan dentro de una

recipiente con una cantidad suficiente de salmuera para el curado.



38

Limpieza y acondicionamiento de materia prima: Se limpian las piezas luego
del proceso anterior, y se cortan las piezas de carne.

Cocimiento: Se procede a cocer las piezas de carnes durante 15 minutos a un
temperatura de 80°C en los especias y/o aderezos.

Refrigeracion del producto: Luego de la coccidon se colocan cuidadosamente en
la camara de refrigerado, durante un periodo minimo de 20 horas.

Empacado: Las piezas de carne pasan al area de empacado, donde se le colocara
en cajas y con su respectiva etiqueta.

Control de calidad para jamoén: Se realiza herramientas de control de calidad,

para determinar la eficiencia del proceso.

1.9.4. Maquinaria Industrial de produccion habitual

Segun el portal web “scribd” (scribd.com - Maquinaria para la elaboraciéon de

embutidos, 2016) la maquinaria mas usada para la produccion de jamoén cocido

son las siguientes:

M4iquina de tenderizacion®”
Bombo de vacio

Cémara de coccion
Masajeadora de jamones

Prensa de Moldes de jamones cocidos.

Conclusiones del capitulo 1: Marco Tedrico.

El jamoén en el Pert posee influencia espafiola e italiana.

La crianza de cabras en Piura existe y por lo tanto existe un mercado que
consume su carne. Esta carne posee muy poca grasa intramuscular y su
produccion es econdmica.

Los procesos para la produccion del jamén crudo y cocidos, asi como las

maquinarias son ampliamente conocidas y existen en el pais.

3 Es una fase imprescindible en todas las lineas de proceso de produccion de jamones. Su finalidad
es el aumento de la superficie de extraccion de las proteinas miofibrilares de la carne, asi como el
permitir una correcta solubilizacion de éstas, consiguiendo asi una éptima retencion del agua y un
perfecto ligado del producto terminado. (Pineda, 2009)



2. Capitulo 2: Experimentacion

2.1.0bjetivo
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El principal objetivo de este capitulo es conseguir un prototipo de producto que
demuestre de forma tangible y practica el resultado de los procesos de produccion

de jamon de cabrito detallados en este documento.

Como parte de la gestion de los interesados y de la gestion general del proyecto,
uno de los requisitos de aceptacion de este proyecto es la elaboracion de un
prototipo de jamon de cabrito, peticion expresa del sponsor del proyecto Dr. Dante
Guerrero, y ademas peticion de experto Wilfredo Moran, dirigente de asociacion de
criadores de ganado del centro poblado Loma Negra del Distrito de Piura.
Adicionalmente, la ONG Plan Internacional — Oficina Piura manifesté que en el
caso de proyectos productivos, es mucho mas viable conseguir fondos de inversion
cuando existen demostraciones tangibles de producto que exhibir en las

presentaciones que se puedan llevar a cabo.

Por todos los motivos antes expuestos se concluye la inclusion del presente capitulo

como parte fundamental del presente documento.

2.2.Criterios técnicos

A. Lugar fisico de experimentacion

La “tabla 1" recoge los requerimientos del espacio fisico:

Tabla 1: Requerimiento del espacio fisico para la experimentacion. Fuente: Propia

Requerimientos Numero
Luzy agua 1
Tomacorrientes 4
Ambientes con salubridad para experimentacion 2
Mesa de trabajo 1
Lugar fresco y ventilado 1
Espacio suficiente que asegure trabajo fluido y evite desorden 1

B. Instrumentos y equipos

La “tabla 2” recoge la relacion de instrumentos y equipos:
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Tabla 2: Relacion de instrumentos y equipos. Fuente: Propia.

ELEMENTO NECESARIO
Laptop

Termoémetro 1
Balanza digital gramera 1
Balanza para kilos 1
Celular 2
Refrigeradora 1
Congeladora 1
Selladora térmica de vacio 1
Aguja de inyeccion 1
Cocina 1
Baldn de gas 1
Horno 1
Licuadora 1
Tabla acrilica para picar alimentos 2
Ollas 3
Cuchillos afilados 2
Bowl 3
Recipientes pirex 3
Cuchara medidora 1
Recipientes plasticos 3
Recipientes metalicos 2

C. Materiales, insumos y aditivos
A continuacion la “fabla 3 recoge la relacion de materiales, insumos y aditivos.

({lustraciones 20, 21, 22 y 23)

Tabla 3: Relacion de materiales y su cantidad, insumos y aditivos. Fuente: Propia.

Sal normal
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Ilustracion 20: Materiales, Guantes y mascarilla. Fuente: Propia.

Ilustracion 21: Insumos para aderezo del prototipo 3. Fuente: Propia.

llustracion 22: Aditivos proporcionados por Alitecno SA. Sal nitral Alitecno al 20% y Carragenato
Ceamgel 9595. Fuente: Propia.
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llustracion 23: Aditivos proporcionados por Alitecno SA. Eritorbato de Sodio y Tripolifosfato de Sodio.
Fuente: Propia.

2.3. Criterios practicos

En este caso, por motivos principalmente econdmicos se acotara la
experimentacion al uso de recursos propios de los integrantes del proyecto.
A. Lugar fisico de experimentacion

En cuanto al lugar fisico para la experimentacion se utilizara la casa (cocina,
ilustracion 25) de uno de los integrantes del equipo del proyecto.
B. Equipos e instrumentos

En cuanto a los equipos e instrumentos, se utilizaran los disponibles en esa
cocina y el equipo faltante que no se pueda conseguir prestado se comprara.
El termémetro se adquirié en Piura porque existe en el mercado local, de misma
forma las balanzas digitales, agujas # 14 y jeringas plasticas(los dos ultimos
articulos fueron adquiridos en el mercado, frente al colegio Fatima, en el sector de

productos insecticidas, ganaderos y veterinarios). (llustracion 24)
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llustracion 24: Balanza, jeringa, aguja #14, extension eléctrica, empacadora térmica de vacio. Fuente:
Propia.

La selladora térmica(ilustracion 26) de vacio no pudo ser encontrada en el mercado
local por los integrantes del equipo de proyecto, luego de visitas al “mercado
central”, “Makro”, “Sodimac”, “Maestro” y tiendas de equipos de cocina varias en
la ciudad de Piura. Posteriormente se realizé una busqueda en “Google” y se logro
encontrar el articulo, el cual estaba ofrecido en “Mercadolibre” (ilustracion 27). Se
ha contactado al vendedor, el cual es “Inversiones latinoamericanas SAC”,
perteneciente al “Grupo Safari”, y se ha hecho un deposito por internet para que la
mencionada empresa haga el envio del articulo por medio de una agencia de

transportes local.

llustracion 25: Ambiente de trabajo para la experimentacion. Fuente: Propia.
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llustracion 26: Selladora térmica de vacio MS comprada al Grupo Safari. Fuente: Propia.

{lustracion 27: Bisqueda de empacadora térmica de vacio, web Mercadolibre. Fuente: (Mercadolibre,
s.f.)

C. Materiales, insumos y aditivos

En cuanto a los materiales de limpieza, etiquetado y registro, todos existen en el
mercado local y se adquieren alli.

En cuanto a los materiales de empaquetado al vacio, bolsas gofradas, éstas no
existen en el mercado local, por lo que se realiza una busqueda en “Google”,
encontrandose que la empresa “Alitecno SAC” (ilustracion 28) en su web, en Lima,

ofrece bolsas para empaque al vacio.
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Ilustracion 28: Web de Alitecno SA. Fuente: (ALITECNO PERU, s.f.)

De acuerdo a la visita técnica realizada a la empresa Alitecno SA el dia sabado 28
de Mayo del 2016, el experto Ing. Christian Aritomi manifestd6 que la mencionada
empresa vende bolsas de empaque al vacio para maquinaria comercial de mediana y
alta produccion, y estas bolsas no funcionan con la selladora térmica de vacio que
el equipo del proyecto adquirio, asi mismo expresé que seria dificil encontrar las
mencionadas bolsas porque eran raras en el mercado, que comercialmente no se

usaban y que por eso seria dificil encontrarlas.

Las maquinas de vacio para produccion comercial tienen precios desde los 6000
soles como minimo (ilustracion 29), y las bolsas para este tipo de maquinas si
existen ampliamente en el mercado, desde supermercados, hasta mayoristas o en el
mismo mercado en Lima y eventualmente podrian realizar envios a Piura. Sin
embargo para este proyecto el precio de este equipo que usa bolsas de fécil acceso,
es muy alto, es por eso que se elige en su momento adquirir una empacadora
térmica de vacio MS pequeiia, ya que los fines de este capitulo son de caracter

demostrativo.
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Hlustracion 29: Precios referenciales de empacadoras de vacio. Alitecno SA. Fuente: Propia.

El experto expresdé que se debia realizar la busqueda de las bolsas gofradas en
Makro de Surco Viejo, Plaza Vea en Av. Republica de Panama4, distrito Barranco ¢
en las distintas tiendas de S6dimac de la ciudad. Otra alternativa de busqueda que el
experto propuso fue en el mercado central, concretamente a la entrada del barrio
chino en la calle Capon, segundo piso del mercado de carnes, donde se ubican los

grandes mayoristas de bolsas, entre ellas las de empaque al vacio.

El integrante del equipo del proyecto que realizé la busqueda de las bolsas en Lima
y la visita técnica a Alitecno SA fue Ali Bendezu. La busqueda inici6 el sabado 28
de Mayo del 2016, como lo indicé el experto, en Makro de surco viejo a las 6 pm,
sin resultado favorable, la encargada de tienda manifestd que las bolsas gofradas ya
no venian porque no tenian demanda en el mercado. La siguiente parada fue Plaza
Vea de Av. Reptiblica de Panamé en Barranco a las 8 pm, sin resultado favorable,

por motivo similar al caso anterior.

El dia domingo 29 de Junio se llevo a cabo la busqueda de la bolsa gofrada en el
segundo piso del mercado de carnes del mercado central a la entrada de la Calle
Capon, en el centro de Lima. Alli diversos vendedores de bolsas manifestaron que
solo dos tiendas podrian tener las mencionadas bolsas, pero que se encontraban

cerradas por ser domingo.

El dia lunes 30 de Junio a las 9 am se retorn6 al segundo piso del mercado de
carnes del mercado central en la entrada de la Calle Capon. Los vendedores de las
tiendas especializadas en bolsas de empaque al vacio manifestaron que la bolsa

gofrada que se buscaba no era comercial y por ese motivo no se vendia. Pero uno
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de ellos manifestd la posibilidad de que Tienda Hirahoka Ubicada en la Av.
Abancay 594 - Distrito de Lima la venda. Una vez en la tienda antes mencionada, el
encargado de Hirahoka manifesté que el material era vendido en tienda Hirahoka
Miraflores Ubicada en la Av. Petit Thouars 5273 - Distrito de Miraflores.
Finalmente se encontr6 las bolsas gofradas en la mencionada tienda. (/lustracion

30)

En cuanto al prototipo - insumos, todos existen en el mercado local de la ciudad

de Piura, por lo que son adquiridos alli.

llustracion 30: Lunes 30 de Mayo del 2016, Tiendas Hirahoka Miraflores, Lima - Perti. Busqueda de
bolsas gofradas concluida. Fuente: Propia.

En cuanto al prototipo - aditivos, por recomendacion del experto Ing. Fabiola
Ubillus, se realizo la busqueda de empresas especializadas en aditivos para la
industria alimentaria. No se logré encontrar empresas de este giro en la ciudad de

Piura, ni el asesoramiento post-venta necesario y requerido para el uso éstos en la
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experimentacion. Por estos motivos se realizé una busqueda en “Google”, con
resultado de encontrar a la empresa “Alitecno”, especializada en aditivos,
maquinaria, equipos, asesoramiento y analisis para la industria alimentaria nacional.
Se realiz6 el contacto con la mencionada empresa via telefonica, con resultados
positivos sobre la consulta de los aditivos requeridos por la asesora comercial
“Esther Carbajal”. Posteriormente se realizaron una serie de interrogantes a la
asesora, y se nos derivo con el Director de Insumos “Christian Aritomi”, el cual nos
otorgd una extensa entrevista via telefonica inicialmente y posteriormente via
“whatsapp” y correo electronico. Debido a sus recomendaciones y asesoria
personalizada, se decide adquirir los aditivos (la cotizacion de Alitecno SA se
muestra en la ilustracion 31) con la empresa “Alitecno SAC”, con el procedimiento
de compra ya explicado para “Alitecno SAC” antes mencionado.

Adicionalmente se debe agregar que se solicitd agregar a “Christian Aritomi” como
experto (en la ilustracion se muestra la tarjeta de presentacion del Ing. Christian
Aritomi) para el proyecto, el cual respondid6 de forma positiva, aceptando ser

incluido como experto al proyecto. ({lustracion 32)

Ilustracion 31: Cotizacion de aditivos utilizados en experimentacion. Fuente: (ALITECNO PERU, s.f.)
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Hustracion 32: Solicitud via "whatsapp" para la inclusion como experto del proyecto a el Ing. Christian

Aritomi. Fuente: Propia.

24. Elaboracion del prototipo

Se considera realizar 3 prototipos por recomendacion del experto. Dr. José Luis

Calderon. Estos 3 prototipos deberdn ser materia de estudio del capitulo 3 del

presente documento. A continuacion la “Tabla 4 muestra los 3 experimentos.

Tabla 4: Relacion de prototipos y descripcion general. Fuente: Propia

y Picante

Numero 1 2 3
prototipo
Descripcion Con culantro Con culantro Con achiote y

y zapallo

loche

aji, sin

culantro

Dado que el proyecto involucra al centro poblado Loma Negra, perteneciente al

Distrito La Arena, Provincia Sechura, se realiza una visita a la mencionada
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comunidad. En las ilustraciones 33, 34, 35, 36, 37, 38 y 39 se aprecia las diferentes

visitas realizadas.
Las visitas a Loma Negra tuvieron 3 propo6sitos.

a. El primer propdsito fue involucrar a la comunidad de Loma Negra de forma
positiva al proyecto, se buscara la aceptacion del presidente de la Asociacion de
Criadores de Animales de Loma Negra, Wilfredo Moran, en nombre de su
comunidad.

b. EIl primer proposito fue documentar la situacion actual de la crianza de cabras
en la zona.

c. El segundo proposito fue obtener informacién de experto en cuanto a las
mejores practicas para la crianza, la calidad de la carne y el precio de la carne
de cabra para este proyecto, que podria proveer Loma Negra como beneficiaria

directa.

En cuanto a los resultados de las visitas el dirigente comunal Wilfredo Moran

manifestd lo siguiente: (Moran, 2016)

a. Actualmente la crianza de cabras en la zona ha decrecido debido a que se
encuentran involucrados en la mejora genética de ovejas, producto de un
proyecto de mejoramiento genético externo al proyecto que aboca este informe.

b. El dirigente manifest6 que de haber alglin proyecto productivo que involucre la
crianza de cabras y que les beneficie, estan dispuestos a incrementar la crianza
de la cabra, de acuerdo a la demanda.

c. El dirigente manifiesta que el proyecto presentado por el equipo de proyecto
Bocho, le parece positivo y acepta ser parte interesada del mismo activamente
brindando informaciéon sensible y colaborando con proveer carne
eventualmente, la cual sera pagada por el equipo del proyecto Bocho.

d. El dirigente manifiesta que le interesa puntualmente el proceso de elaboracion
de jamones, y que desea obtener informacion a futuro sobre los resultados del
proyecto, en concreto del prototipo de jamoén empaquetado al vacio del
proyecto.

e. Los animales son criados en corral, no se les deja sueltos para evitar que

consuman basura, lo que perjudicaria la calidad de la carne.
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La alimentacién de las cabras se realiza con los subproductos de la cosecha
durante las diferentes estaciones del afo.

El precio del cabrito entero y vivo comprado en Loma Negra, de entre 12 a 22
kilos, y desde los 1.5 a 6 meses de edad fluctia entre 90 a 150 soles, de acuerdo
al peso y volumen de compra.

El dirigente manifiesta que la cabra debe ser consumida preferentemente antes
de los 6 meses de vida, y principalmente los animales de sexo hembra. Esto se
debe a que los machos impregnan su carne de un sabor muy intenso al gusto y
olfato, y que ademas las cabras viejas también presentan este problema en su
carne.

El dirigente manifiesta que las 500 familias que integran el centro poblado
Loma Negra estan en disposicion de criar cabras de llegarse el proyecto a la
fase de ejecucion a futuro. Cada familia podria criar de 30 a 50 cabezas por
campaiia, resultando un total de entre 1500 a 2500 cabezas. Este numero podria
incrementarse seguin la demanda.

El dirigente manifiesta que el precio del kilo de carne de implementarse en
ejecucion el proyecto, seria de entre 6 a 12 soles, siempre y cuando el proyecto
beneficie directamente a su comunidad y ademds tengan participacion en las

operaciones.
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llustracion 33: Foto desde la loma en Loma Negra. Fuente: Propia.

llustracion 34: Reunion con el dirigente comunal Wilfredo Moran, Presidente de la Asociacion de
Criadores de Animales de Loma Negra. Fuente: Propia.
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Ilustracion 35: Recorrido por los corrales de las cabras en Loma Negra. Fuente: Propia.

llustracion 36: La foto muestra a ovejas que actualmente son criadas por mejora genética, con un
proyecto externo que involucra a la comunidad. Fuente: Propia.



Ilustracion 37: Ovejas mejoradas genéticamente en Loma Negra. Fuente: Propia.

llustracion 38: Crianza de cabras en Loma Negra. Fuente: Propia.
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Ilustracion 39: Reunion con dirigente Wilfredo Moran en su casa, en Loma Negra. Fuente: Propia.

2.4.1. Diagrama de procesos de produccion para el prototipo

El proceso se describe con la “tabla 5.
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Tabla 5: Diagrama de procesos para la experimentacion. Fuente: Propia.

Recepcion de la carne

Limpieza de la carne

Congelado de la carne

Descongelado de la carne

Inyeccion

¥

Macerado

58

.

Coccion

¥

Enfriamiento

Deshuesado y corte

Empaquetado

¥

Almacenado

Preparacion de
salmuera
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2.4.2. Preparacion de la salmuera

Este proceso, que se llevara a cabo para cada uno de los 3 prototipos, consiste en
realizar la mezcla de los ingredientes y aditivos liquidos y sélidos que seran

inyectados y en los que se macerara la carne.

Debido a lo critico de este proceso se considerd necesario realizar la salmuera bajo
indicaciones estrictas del experto Ing. Christian Aritomi, Director de Ingredientes
de Alitecno SA. Las indicaciones del Ing. Aritomi fueron que se debia primero
estudiar un libro de aditivos para carnicos de la empresa “Metalquimia” (Alitecno
Pert - Metalquimia, 2016), para entender la accion de cada uno de los aditivos que

se debia usar en el proceso de produccion del jamoén de cabrito.

El siguiente paso que recomendd el experto fue utilizar una tabla Excel

proporcionada por ¢l mismo a Ali Bendezu via correo electronico. (/lustracion 33)

llustracion 40: Entrega de hoja de célculo para aditivos por Ing. Christian Aritomi a Ali Bendezt. Fuente:
Propia.



60

La hoja de calculo original es la que se muestra en la “ilustracion 34*.

Ilustracion 41: Hoja de calculo original para aditivos de salmuera a inyectar en la carne. Fuente: (Aritomi
C., Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

La hoja de célculo original tuvo que ser modificada para este caso (ilustracion 35)y

posee las siguientes formulas:

e  %salmuera = (%rendimiento * Peso de aditivo(g))/
(% de Inyeccion * 10)

e %Agua total en salmuera = 100 —
suma del % del resto de aditivos a la salmuera

e Pesode Aditivo(kg) = Litros de salmuera *
%del aditivo en salmuera/100

e Agua total = Agua liquida(cerveza en este caso) + Hielo

llustracion 42: Tabla de célculo para aditivos de la salmuera. Fuente: Propia.
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A continuacion, en la ilustracion 36, se detalla el proceso de mezclado para la
salmuera aconsejado por el experto Ing. Christian Aritomi. (Aritomi C. , Tabla de

composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

Es importante resaltar que durante el proceso de mezclado para la salmuera, toda la
mezcla siempre debe permanecer a 5 grados centigrados, por lo que la cerveza debe
estar previamente enfriada, y es por eso también que se adiciona hielo para
mantener estable la temperatura. Ademas se aconseja realizar esta mezcla durante
horas de la noche puesto que no se dispone de un cuarto frio para mantener baja la

temperatura.

Paso 1: Adicionar
cerveza

Paso 6: Adicionar
azucar rubia

Paso 7: Adicionar
Eritorbato de
Sodio

Ilustracion 43: Secuencia de pasos para el proceso de mezclado de salmuera, para los 3 prototipos.

Paso 2: Adicionar
hielo

Paso 5: Adicionar
Carragenato

Paso 8: Adicionar
Sal normal

Fuente: (Aritomi C., Tabla de composiciéon de la salmuera, 16)

Paso 3: Adicionar
tripolifosfatos

Paso 4: Adicionar
Sal Nitral al 20%

Paso 9: Adicionar
Pimientay
Comino

Paso 10:
Adicionar Vinagre

2.4.3. Peso de la pierna de cabrito en los procesos de elaboracion de jamon

La tabla 6 muestra el peso de la pierna en los procesos de elaboracion del jamon.
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Tabla 6: Tabla de relaciones de peso de la pierna de cabrito en los procesos. Fuente: Propia.

Conge. Descon. Inyecc. Macera. Coccién Corte y Almacen
D.
Peso 100%  82% Mantiene 82%*95% 82%*95%*12  82%*95%*120% 82%%*95%%*12 Mantiene 82%%*95%*12  Mantiene Mantiene
0% *110% 0%*110%*80 0%*110%*80
% %*68%
Descr  Piern quita  Este Se pierde 5% del La carne La carne retiene En este proceso se Se enfria el Se quita el Se realiza ¢ Se refrigera a
ipcié a de grasa proceso peso por desjugue retiene 20%  10% adicional en pierde 20% en peso  producto para hueso y exista empacado a 5°C. (Pefias,
n cabrit 'y elimina al  descongelado. en peso peso debidoaque de la carne. La evitar su merma en el vacio el http://bibliote
o con tejido.  gran Realizar a 5°C. debido a los se macera con coccion se realiza descomposicion. corte de la Dbolsas ca.unirioja.es/
hueso cantidad de (Pefias, aditivos en la  salmuera por 48 con hueso. (Gottau, Debe carne en gofradas ,2013)
bacterias y  http:/biblioteca.uni  salmuera. horas, por 2014) estabilizarse ~ laminas. Esto  especiales
microorgani  rioja.es/, 2013) La (Aritomi C. , indicacion una representa para  est:
smos. Se razon es de 6 horas Tabla de expresa del temperatura  32% de fin.
realiza de por kg. (Quantum, composicion experto Crhistian de 5°C. pérdida en
un dia para 2016) de la  Aritomi. (Aritomi (Peiias, peso  aprox.
otro. salmuera, C. R 2016) http://bibliot  (Carmen
visita técnica (Aritomi C. , eca.unirioja.  Gallo S.,
a Alitecno  Tabla de es/, 2013) 1990)
SA, 2016) composicion de la
(Aritomi C. , salmuera, visita
2016) técnica a Alitecno
SA, 2016)
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2.4.4. Prototipo 1: Con culantro y picante

A. Pierna de cabrito para prototipo 1

La carne de cabrito sera provista por el dirigente Wilfredo Moran. El transporte a la

ciudad de Piura sera dentro de un “cooler” con hielo.

Se utilizara una pierna entera de cabrito de 1 kilogramo de peso ya limpiada y con

hueso.
B. Salmuera para el prototipo 1

Este prototipo incluird la preparacion de salmuera con los siguientes ingredientes,

aditivos y sus cantidades descritos en la “Tabla 77

Tabla 7: Composicion de salmuera para prototipo 1, primer ensayo.

SALMUERA % Injeccion 20 Litros de salmuera

% 120 1.2 T°

Rendimiento salmuera

- =5°C
Ingredientes gr/Kg % Kg gar.

salmuera ingredientes Ingredi

Tripolifosfato 5 3 0.036 36
sodico*
Sal refinada* 20 12 0.144 144
carragenina 5 3 0.036 36
Sal nitral 0.28 0.168 0.002016 2.016
eritorbato 0.5 0.3 0.036 3.6
pimienta 2.1 1.26 0.01512 15.12
comino 0.55 0.33 0.00396 3.96
vinagre 1.5 0.9 0.0108 10.8
azlicar 1.4 0.84 0.01008 10.08
Cerveza +hielo** 78.202 0.938424 938.424
Cerveza (75%) 0.703818 703.818
Hielo (25%) 0.234606 234.606
Total 100 1.2 1200

La Salmuera serd inyectada en la pierna a razén del 20% de su peso total y
posteriormente el sobrante sera utilizado para macerar por 2 dias la pierna a 5°C. El
procedimiento empleado para hacer la salmuera se lleva a cabo en un ambiente
fresco y ventilado, en un recipiente limpio y de capacidad suficiente como para

contener toda la mezcla y colocar la pierna de cabrito entera.
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La maceracion por 2 dias se lleva a cabo por recomendacion del experto Ing.
Christian Aritomi, con el fin de que los aditivos sean absorbidos por la carne de
cabrito y puedan realizar su funcién (curado por la sal nitral, gelificado por el
carragenato, funcion antioxidante y reductora de nitritos por el eritorbato de sodio,
extraccion de proteina y deshidratacion para mayor absorcion de agua por el
tripolifosfato de sodio) dentro de este proceso de produccion de jamon. (Aritomi C.

, Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

En las ilustraciones de la 44 a la 53 muestran la visita técnica realizada el sabado 28
de mayo del 2016. Los motivos para esta visita técnica fueron adquirir mayores
conocimientos para los diferentes procesos de produccion del jamoén, realizar
averiguaciones sobre las bolsas gofradas y visitar la planta piloto para produccion

de productos carnicos. Los videos y audios se adjuntan en CD como material extra.

Tlustracion 44: Ubicacion de Alitecno SA por Google Maps. Fuente. Propia.
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Ilustracion 45: Frontis de Alitecno SA. Fuente: Propia.

Ilustracion 46: Ing. Christian Aritomi brindando clase a Ali Bendeza para la produccion de jamon.
Fuente: Propia.
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Ilustracion 47: Integrante del equipo de proyecto Bocho, Ali Bendezu, con el Ing. Christian Aritomi
recorriendo la sala de exhibicion de equipos de produccion para productos carnicos. Fuente: Propia.

[lustracion 48: Ing. Christian Aritomi mostrando una maquina empacadora de vacio tipo campana de alta
produccion. Fuente: Propia.
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Ilustracion 49: Maquinas empacadoras de vacio tipo campana para produccion baja a media. Fuente:
Propia.

Tlustraciéon 50: Maquina cortadora de carne de cuchilla tipo cinta vertical. Fuente: Propia.
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Tlustracion 51: Maquima moledora/picadora de carne para produccion baja a media. Fuente: Propia.

Ilustracion 52: Inyectora multiaguja para 68arnicos con la cubierta puesta y depdsito de salmuera
ambulante. Fuente: Propia.



Tlustracion 53: Maquina inyectora multiaguja con cubierta abierta. Fuente: Propia.

C. Pasta para aderezo, aderezo y coccion de la pierna de cabrito
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La tabla 8 presenta los pasos para realizar el aderezo y los rendimientos de MP,

Del mismo modo muestra las cantidades de MP utilizadas para el experimento

Asi mismo, las ilustraciones 54 y 55 muestran los procesos para la pasta de aderezo,

el aderezo y la coccion de la pierna de cabrito.

Tabla 8: Proceso de pelado, cortado, deshojado y pesajes, previos a la preparacion del aderezo.

Paso Actividad | Ajo Cebolla | Aji Cebolla | Culantro | Cerveza Aceite

N° Limo | China

Paso 1 | Pesaje 120 250 30 70 30 333 10
Inicial (gr.)

Paso2 | Pelado y/o | -10% | -20% -10% | -10% -35% -—-- -—--
cortado,
deshojado

Paso 3 | Pesaje 108 200 25 63 19.5 333 10
Final (gr.)

34 MP: Materia prima.




1: Adicionar
cerveza

2. Adicionar
parte verde de
cebolla china

4: Adicionar
hojas de
culantro
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3: Adicionar aji
limo

5. Licuar todos
los ingredientes

y reservar

Tlustracion 54: Procedimiento para elaboracion de la pasta para aderezo. Fuente: Propia.

1: Adicionar 2: Adicionar

aceite vegetal cebolla 3. Adicionar ajo

5: Adicionar la 6: Adicionar la
pasta para pierna de
aderezo cabrito entera

4: Adicionar
pimienta y sal

Ilustracion 55: Preparacion de aderezo y coccion de la pierna de cabrito para jamén en olla. Fuente:
Propia.

A continuacidn se muestra el proceso completo de elaboracion de este prototipo en
las ilustraciones de la 56 a la 59.



Ilustracion 56: Cerveza usada para prototipo 1. Fuente:

Tlustracion 57: Espacio de trabajo durante la elaboracion del prototipo 1. Fuente: Propia.
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Ilustracion 58: Pierna de cabrito durante el proceso de macerado. Fuente: Propia.

[lustracion 59: Ingredientes para la pasta de aderezo, culantro y aji limo. Fuente: Propia.
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D. Resultados de prototipo 1

La siguiente tabla 9 muestra los resultados en rendimiento de producto obtenidos
del primer prototipo.

Tabla 9: Tabla de rendimientos del prototipo 1. Fuente: Propia.
Elemento Peso(g)
Pierna limpia con hueso 1000

Pierna después de inyectada y macerada por 2 dias 1095

Pierna después de cocida y enfriada 815
Pérdida de peso durante coccion 280
Carne pura para producto 495
Hueso 320

Asi mismo la ilustracién 60 muestra el resultado empaquetado del prototipo 1, sin

etiqueta.
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Tlustracion 60: Resultado del prototipo 1 empaquetado y sin etiqueta. Fuente: Propia.

En cuanto a las conclusiones de este prototipo, la tabla 10 muestra los resultados

obtenidos.

Tabla 10: Resultados organolépticos/fisicos del prototipo 1, observaciones y valoracion individual.

Fuente: Propia.

Caracteristica organoléptica/fisica  Observacion

Color Rojizo
Olor Caracteristico de la receta
Textura Muy ligada

Sabor Caracteristico de la receta

Valoracion
Idéneo
Idéneo

Por mejorar

Idoneo



Peso

Accion general de aditivos

No se logré retencion de agua

Cumplieron cometido

2.4.5. Prototipo 2: Con culantro y zapallo loche

A. Pierna de cabrito para prototipo 2

hueso.

ciudad de Piura sera dentro de un “cooler” con hielo.

B. Salmuera para el prototipo 2

aditivos y sus cantidades descritos en la “Tabla 11”:

Aceptable

Tabla 11: Composicion de salmuera para prototipo 2, primer ensayo.

Por mejorar

SALMUERA % Injeccion 20 Litros de salmuera
% 120 0.4 T°
Rendimiento salmuera
_ =5°C
Ingredientes er/Kg % Kg ar.
salmuera ingredientes Ingredi
Tripolifosfato 5 3 0.012 12
sodico*
Sal refinada* 20 12 0.048 48
carragenina 5 3 0.012 12
Sal nitral 0.42 0.252 0.001008 1.008
ascorbato 0.5 0.3 0.0012 1.2
pimienta 3 1.8 0.0072 7.2
comino 1 0.6 0.0024 24
vinagre 1.5 0.9 0.0036 3.6
azlcar 1.4 0.84 0.00336 3.36
Cerveza 77.308 0.309232 309.232
+hielo**
Cerveza (75%) 0.231924 231.924
Hielo (25%) 0.077308 77.308
Total 100 0.4 400
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La carne de cabrito sera provista por el dirigente Wilfredo Moran. El transporte a la

Se utilizara una pierna entera de cabrito de 1 kilogramo de peso ya limpiada y con

Este prototipo incluira la preparacion de salmuera con los siguientes ingredientes,
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La Salmuera sera inyectada en la pierna a razén del 20% de su peso total y
posteriormente el sobrante sera utilizado para macerar por 2 dias la pierna a 5°C. El
procedimiento empleado para hacer la salmuera se lleva a cabo en un ambiente
fresco y ventilado, en un recipiente limpio y de capacidad suficiente como para

contener toda la mezcla y colocar la pierna de cabrito entera.

La maceracion por 2 dias se lleva a cabo por recomendaciéon del experto Ing.
Christian Aritomi, con el fin de que los aditivos sean absorbidos por la carne de
cabrito y puedan realizar su funcién (curado por la sal nitral, gelificado por el
carragenato, funcion antioxidante y reductora de nitritos por el eritorbato de sodio,
extraccion de proteina y deshidratacion para mayor absorcion de agua por el
tripolifosfato de sodio) dentro de este proceso de produccion de jamon. (Aritomi C.

, Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

C. Pasta para aderezo, aderezo y coccion de la pierna de cabrito

La tabla 12 presenta los pasos para realizar el aderezo y los rendimientos de MP*,

Del mismo modo muestra las cantidades de MP utilizadas para el experimento

Asi mismo, las ilustraciones 61 y 62 muestran los procesos para la pasta de aderezo,

el aderezo y la coccion de la pierna de cabrito.

Tabla 12: Proceso de pelado y pesajes, previos a la preparacion del aderezo. Fuente:
Propia.

Paso N° | Actividad Ajo Cebolla | Aji y | Zapallo Culantro Cerveza Aceite
Pimiento | Loche

Paso 1 Pesaje 35 172 51 40 30 333 10
Inicial (gr.)

Paso 2 Pelado y/o | -10% -20% -10% -10% -35% e -
cortado

Paso 3 Pesaje Final | 31.5 137.6 46 36 19.5 333 10
(gr.)

35 MP: Materia prima.




1: Adicionar 2. Adicionar 3: Adicionar

zapallo loche

parte verde de

cerveza :
cebolla china

4: Adicionar 5. Licuar todos
hojas de los ingredientes
culantro y reservar

Tlustracion 61: Procedimiento para elaboracion de la pasta para aderezo. Fuente: Propia

1: Adicionar 2: Adicionar

aceite vegetal cebolla 3. Adicionar ajo

5: Adicionar la 6: Adicionar la
pasta para pierna de
aderezo cabrito entera

4: Adicionar
pimienta y sal
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Ilustracion 62: Preparacion de aderezo y coccion de la pierna de cabrito para jamon en olla. Fuente:

Propia.

A continuacion se muestra el proceso completo de elaboracion del prototipo 2 en las

ilustraciones de la 63 a la 68.



Ilustracion 63: Proceso de pesado de ingredientes del aderezo, cebolla. Fuente: Propia.

Ilustracion 64: Pesado de ajo para aderezo. Fuente: Propia.
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Tlustracion 65: Coccion de la pierna entera de cabrito. Fuente: Propia.

Ilustracion 66: Pesado de especias saborizantes para el aderezo. Fuente: Propia.

79



Tlustracion 67: Inyectado de la pierma de cabrito. Fuente: Propia.

Ilustracion 68: Proceso de coccion del aderezo. Fuente: Propia.
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D. Resultados de prototipo 2

La siguiente tabla 13 muestra los resultados en rendimiento de producto obtenidos
del segundo prototipo.

Tabla 13: Tabla de rendimientos del prototipo 2. Fuente: Propia.
Elemento Peso(g)
Pierna limpia con hueso 1000

Pierna después de inyectada y macerada por 2 dias 1157

Pierna después de cocida y enfriada 822
Pérdida de peso durante coccion 335
Carne pura para producto 502
Hueso 320

Asi mismo la ilustracion 69 muestra el resultado de la pierna entera del prototipo 2,

sin empaquetado ni etiqueta.
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Ilustracion 69: Resultado del prototipo 2 empaquetado y sin etiqueta. Fuente: Propia.

En cuanto a las conclusiones de este prototipo, la tabla 14 muestra los resultados

obtenidos.

Tabla 14: Resultados organolépticos/fisicos del prototipo 2, observaciones y valoracion individual.
Fuente: Propia.

Caracteristica organoléptica/fisica  Observacion Valoracion
Color Rojizo Idoneo
Olor Caracteristico de la receta Idéneo
Textura Ligada Por mejorar
Sabor Caracteristico de la receta Idoneo

Peso No se logroé retencion de agua  Por mejorar



83

Accion general de aditivos Cumplieron cometido Aceptable

2.4.6. Prototipo 3: Con achiote y aji

A. Pierna de cabrito para prototipo 3

La carne de cabrito sera provista por el dirigente Wilfredo Moran. El transporte a la

ciudad de Piura sera dentro de un “cooler” con hielo.

Se utilizarad una pierna entera de cabrito de 1.3 kilogramo de peso ya limpiada y con

hueso.
B. Salmuera para el prototipo 3

Este prototipo incluird la preparacion de salmuera con los siguientes

ingredientes, aditivos y sus cantidades descritos en la Tabla 15:

Tabla 15: Composicion de salmuera para prototipo 3. Fuente: (Aritomi C. , 2016) (Aritomi C. ,

Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

SALMUERA % Injeccion 20 Litros de salmuera
% 120 1.2 T°
Rendimiento salmuera
= =5°C
Ingredientes gr/Kg % Kg gar.
salmuera ingredientes Ingredi
Tripolifosfato 5 3 0.036 36
sodico*
Sal refinada* 20 12 0.144 144
carragenina 5 3 0.036 36
Sal nitral 0.42 0.252 0.003024 3.024
ascorbato 0.5 0.3 0.0036 3.6
pimienta 3 1.8 0.0216 21.6
comino 1 0.6 0.0072 7.2
vinagre 1.5 0.9 0.0108 10.8
azucar 1.4 0.84 0.01008 10.08
Cerveza 77.308 0.927696 927.696
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+hielo**

Cerveza (75%) 0.695772 695.772
Hielo (25%) 0.231924 231.924
Total 100 1.2 1200

La Salmuera serd inyectada en la pierna a razén del 20% de su peso total y
posteriormente el sobrante sera utilizado para macerar por 2 dias la pierna a 5°C. El
procedimiento empleado para hacer la salmuera se lleva a cabo en un ambiente
fresco y ventilado, en un recipiente limpio y de capacidad suficiente como para

contener toda la mezcla y colocar la pierna de cabrito entera.

La maceracion por 2 dias se lleva a cabo por recomendacion del experto Ing.
Christian Aritomi, con el fin de que los aditivos sean absorbidos por la carne de
cabrito y puedan realizar su funcién (curado por la sal nitral, gelificado por el
carragenato, funcioén antioxidante y reductora de nitritos por el eritorbato de sodio,
extraccion de proteina y deshidratacion para mayor absorcion de agua por el
tripolifosfato de sodio) dentro de este proceso de produccion de jamon. (Aritomi C.

, Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

C. Pasta para aderezo, aderezo y coccion de la pierna de cabrito

La tabla 17 presenta los pasos para realizar el aderezo y los rendimientos de MP3°.

Del mismo modo muestra las cantidades de MP utilizadas para el experimento

Asi mismo, las ilustraciones 70 y 71 muestran los procesos para la pasta de aderezo,

el aderezo y la coccion de la pierna de cabrito.

Tabla 16: Proceso de pelado y pesajes, previos a la preparacion del aderezo. Fuente: Propia

Pa Activid Aj Cebo Aji Pimie Achi Acei
SO ad 0 lla amari nto ote te
Ne llo

Pa Pesaje 10 247.5 27.8 44.5 15 150
so Inicial( 0

1 gr.)

36 MP: Materia prima.
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Pa Pelado - -20% -10% -10% - -
SO 10

2 %

Pa Pesaje 90 198 25 40 15 150
S0 Final(gr

3 )

2. Adicionar

1: Adicionar

parte verde de

cerveza

4: Adicionar

hojas de
culantro

Tlustracion 70: Procedimiento para elaboracion de la pasta para aderezo. Fuente: Propia

1: Adicionar 2: Adicionar
aceite vegetal cebolla

cebolla china

3: Adicionar
zapallo loche

5. Licuar todos
los ingredientes
y reservar

amd 3. Adicionar ajo

5: Adicionar la

4: Adicionar

pimienta y sal pasta para

aderezo

6: Adicionar la

pierna de

cabrito entera

Tlustracion 71: Preparacion de aderezo y coccion de la pierna de cabrito para jamén en olla. Fuente:

Propia.

A continuacion se muestra el proceso completo de elaboracion del prototipo 2 en las

ilustraciones de la 72 a la 74.




Tlustracion 72: Ingredientes para aderezo del prototipo 3. Fuente: Propia.
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Tlustracion 73: Preparacion de aderezo para prototipo 3. Fuente: Propia.

Tlustracion 74: Pierna de cabrito entera para prototipo 3 después de los 2 dias de macerado. Fuente: Propia
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D. Resultados del prototipo 3

La siguiente tabla 17 muestra los resultados en rendimiento de producto obtenidos
del segundo prototipo.

Tabla 17: Tabla de rendimientos del prototipo 3. Fuente: Propia.
Elemento Peso(g)
Pierna limpia con hueso 1300

Pierna después de inyectada y macerada por 2 dias 1503

Pierna después de cocida y enfriada 1150
Pérdida de peso durante coccion 353
Carne pura para producto 670
Hueso 480

Asi mismo la ilustracion 75 muestra el resultado de la pierna entera del prototipo 3,

sin empaquetado ni etiqueta.
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Tlustracion 75: Resultado del prototipo 3 empaquetado y sin etiqueta. Fuente: Propia.

En cuanto a las conclusiones de este prototipo, la tabla 18 muestra los

resultados obtenidos.

Tabla 18: Resultados organolépticos/fisicos del prototipo 2, observaciones y valoracion

individual. Fuente: Propia.

Caracteristica organoléptica/fisica
Color

Olor

Textura

Sabor

Peso

Accion general de aditivos

Observacion

Rojizo

Caracteristico de la receta
Buena

Caracteristico de la receta

No se logré retencion de agua

Cumplieron cometido

Valoracion
Idéneo
Idoneo
Buena
Buena

Por mejorar

Aceptable



2.5. Comparacion de rendimiento y resultados organolépticos/fisicos

prototipos
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de

A continuaciéon la tabla 19 presenta la comparacion de rendimientos entre

prototipos.

Tabla 19: Comparacion de rendimientos entre prototipos. Fuente: Propia.

Elemento

Pierna limpia con hueso

Pierna después de inyectada y macerada por 2

dias

Pierna después de cocida y enfriada
Pérdida de peso durante coccion
Carne pura para producto

Hueso

A continuacion la tabla 20

Peso Proto 1(g)

1000

1095

815

280

495

320

organolépticas/fisicas entre prototipos.

Peso Proto 2(g)  Peso Proto 3(g)
1000 1300

1157 1503

822 1150

355 353

502 670

320 480

presenta la comparacion de caracteristicas

Tabla 20: Comparacion de caracteristicas organolépticas/fisicas de producto entre prototipos. Fuente:

Propia.
Caracteristica
organoléptica/fisica
Color

Olor

Textura

Sabor

Peso

Accion general de aditivos

Proto 1

Carne 10jizo

aderezo verde

Caracteristico  de
la receta

Muy ligada
Caracteristico de
la receta

No se logrd

retencion de agua

Cumplieron
cometido

Proto 2

Carne 1ojizo
aderezo verde
Caracteristico de
la receta

Ligada

Caracteristico de
la receta

No se logro
retencion de agua

Cumplieron
cometido

Proto 3

Carne rojizo aderezo
rojo

Caracteristico de la

receta
Buena

Caracteristico de la

receta

No se logroé retencion
de agua

Cumplieron cometido
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2.6. Analisis de laboratorio

Se encargaron andlisis de laboratorio al Laboratorio de Control de Calidad de la
Facultad de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional de Piura, con el fin de

conocer las caracteristicas nutricionales del producto, y ademds realizar el

etiquetado del mismo de forma 6ptima.

La ilustracion muestra el andlisis. Para verlo completo, revisar Anexo 2.

SOLICITANTE ALFONSO PALACIOS TORRES .
DOMICILIO LEGAL Calle Amatistas Mz L. Lote 25 1l etapa Urb. Miraflores
PRODUCTO DECLARADO JAMON DE CABRITO

Proyecto; “Diseno de linea de produccién de Jamoén de cabrito®

01 muestras x 350g
Envase de polipropileno transparente

Realizado por el solicitante

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA
CANTIDAD DE MUESTRA
FORMA DE PRESENTACION

MUESTREOQ

NORMA DE REFERENCIA H Ninguna
FECHA DE RECEPCION : 31/05/2016
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO 31/05/2016
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO: 06/06/2016

ENSAYOS RESULTADOS
Humedad (g/100g] 48.78
Proteina (g/100g] 22,10
Grasa total (g/100g) 20.14
Cenizas (g/100g) 3.03
Nitratos (ppm) 185
Energia Total (Kcal/ 100g) 189.26

ion del contendo de humedad. Melodo de referencia

:fr:m P ENs“Y‘::"N‘l’}:’ 1SO 1442. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. D v _
Proteina - NTP 201,021, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Determinacion del contenido de proteinas. Método Kjeldahl
Grasa - NTP 201.016 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Determinacion del contenido de Grasa total.

Cenizas | NTP 205.004 (Revisada el 2011)

Nitratos : Especirofotometria

Energia total : Por caicuio

ORME DE ENSA' LTADOS OSTENIDOS EN NUESTRO LABORATORIO. VALIDO UNCAMENTE PARA LA MUESTRA PROPORCIONADA.
" o T EAZADO COMO CERTFIOA JDAD, PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL YIO PARCIAL DEL PRESENTE DOCUMENTQ

IUZADO CONO CERTIFICADO DE CONFORM|
el ESTE DOCUMENTO ES VALIDO SOLO EN ORIGINAL. LA VALDEZ DEL PRESENTE DOCUMENTO ES POR 30 DIAS

Piura, 06 de junio del 2016

Tlustracion 76: Analisis de laboratorio para caracteristicas nutricionales y nitritos. Fuente: (Laboratorio
de Control de Calidad de la Facultad de Ingenieria Pesquera UNP, 2016)

Los resultados del andlisis de laboratorio seran explicados en las conclusiones del

presente capitulo.
2.7.Disefo grafico para etiquetas autoadhesivas y cajas

El disefo grafico para las etiquetas y/o cajas se hizo en Hidalgo Impresores, y la
impresion de las etiquetas también. Las ilustraciones 77 y 78 muestran el resultado.



Ilustracion 77: Disefio grafico de etiqueta autoadhesiva para empaquetado. Fuente: Propia

Ilustracion 78: Disefio grafico de la caja para el empaquetado de jamon de cabrito. Fuente: Propia.
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Conclusiones del Capitulo 2: Experimentacion

No se logra retencion de agua en el producto porque se requiere de una coccion
controlada y a menos de 60 grados de temperatura, para lo que se necesita de
equipos sofisticados de control y cocinado que el equipo de proyecto Bocho no
esta en posibilidad de adquirir ni alquilar. Sin embargo con un proceso de cocion
controlado a menos de 60 grados centigrados de temperatura, y si ademas se
realiza una coccion dentro de bolsa al vacio, se logrard la retension de agua
deseada, segun el experto Ing. Christian Aritomi. (Aritomi C. , Tabla de
composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

EL carragenato no cumple la funcion de retener el agua puesto que la coccion se
realiza a mas de 60 grados centigrados. Por lo que se ha utilizado en este caso
para fines demostrativos. Sin embargo durante el proceso de inyectado y
macerado, su accion si se hizo notoria, puesto que casi todo lo inyectado fue
retenido por la accion de este aditivo.

Los anélisis de laboratorio indican que el porcentaje de grasa por cada 100 g de
producto es de alrededor de 22 g. Este alto porcentaje se debe al aderezo y a
restos de grasa en la pierna por una deficiente limpieza. La grasa intramuscular
de la cabra es muy baja. (Silgueira, 2014)

Los andlisis de laboratorio indican que el nivel de nitritos presente en el
producto es de 189 ppm. El limite permitido es de 200 ppm. Esto se debe a que
el andlisis de realiz6 al prototipo 1, en el cual se preparé una salmuera de 1.2
litros mientras que la carne ameritaba una salmuera de menos de 200 ml para
inyeccion y adicionalmente un valor por debajo de ese para maceracion. Sin
embargo se debe sefialar que el Ing. Christian Aritomi indicd6 que esto no
representaba un problema si se llevase a cabo el proceso de forma industrial, ya
que en ese caso para la maceracion se utiliza Bombo de Vacio, con lo que se
evita el proceso de macerado y Uinicamente se prepara la salmuera exacta para
inyeccion. En este caso el valor de los nitritos presentes en la salmuera puede ser
calculado a 200 ppm y posteriormente en el proceso de coccidon se reduce
drasticamente el valor de los nitritos presentes, quedando de forma residual para
la funcion de mantener el color y conservar el producto en buen estado. (Aritomi

C., Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)
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El objetivo de utilizar los aditivos comercialmente usados, en este caso tiene 3
fines: el primero y mas importante es retener agua para lo cual debe actuar el
carragenato y los tripolifosfatos; el segundo objetivo es darle color agradable a
la vista y preservar el producto, para lo cual actia la sal nitral; y el tercer
objetivo es disminuir los nitritos presentes en el producto y ser agente
antioxidante para conservar mas tiempo el producto, para lo cual actha el
eritorbato de sodio. Si bien es cierto el objetivo comercial es retener agua para
marginar mas, en este caso no se consigue por razones técnicas, que en un
proceso controlado serian facilmente superadas. (Aritomi C. , Tabla de

composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)



95

3. Capitulo 3: Plan de negocios

3.1. DESCRIPCION DEL NEGOCIO

Es clave para el desarrollo tanto social como econdmico la necesidad de incursionar
en el mercado con nuevas ideas o mejoras de lo existente. Piura es un
departamento altamente productor de ganado caprino donde se pueden degustar
deliciosos platos basados en dicho insumo. Sin embargo, el consumo de esta carne
no esta difundido a nivel nacional (consumo promedio per capita de 0.25
kg/hab./aino); es por ello, que se ha identificado la oportunidad de darle un valor
agregado con el fin de generar impacto y rentabilidad a la hora de comercializar. El
negocio al que se hace referencia en el presente informe, pertenece al sector de
produccion secundario/ industrial®’. Este se dedicard a la produccién y
comercializacién de Jamoén de Cabrito siguiendo siempre la mas estricta linea de
calidad. Lo que se pretende a través de éste negocio es producir una nueva
alternativa de consumo de la carne de cabrito, con el fin de aprovechar sus
nutrientes y proteinas y ademas invitar a la poblacioén a consumir este tipo de carne
a través de un producto sano y garantizado (Enrique Manuel Jiménez Jiménez,

1998) / (Leidy Murcia Morales, 2014) / (Agricultura, 2015).

3.2. ESTUDIO DE MERCADO

3.2.1. Objetivos de estudio

A. Objetivo general

37 Sector de produccion secundario/industrial: comprende todas las actividades econdmicas de un pafs
relacionadas con la extraccion y la transformacion industrial de materias primas en bienes o mercancias,
que se utilizan tanto como base para la fabricacion de nuevos productos como para abastecer directamente
las necesidades del mercado, mediando en ello distribuidores y comerciantes. (school, 2014)
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Obtener informacion sobre el sector, la competencia y los clientes del nuevo
producto, con el objetivo de determinar las ventajas competitivas, mercado y

aceptabilidad de este. (AGESTIC, 2014)

B. Objetivos especificos

- Realizar andlisis del sector

- Realizar analisis de la competencia

- Definir mercado objetivo

- Determinar caracteristicas deseables del producto por parte de los clientes
- Determinar demanda del producto

- Determinar oferta del producto

- Determinar precio apropiado del producto

- Realizar degustacion del prototipo

C. Publico Objetivo

Perfil del consumidor

Personas que pertenecen a las clases A, B y C. Ademas, que consuman carne de

cabrito y les guste el jamon. (Mendoza, 2014)

Tamano del mercado

Las clases A, B y C representan el 33.5%°® de la poblacion, tomando como base la

poblacion de la provincia de Piura del 2015 (Ver tabla 21).

38 Dato obtenido en el apartado de anélisis de la demanda y la oferta.
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Tabla 21: Poblacion. Fuente: (INEI - PERU, 2016)

Ano Poblacion
2011 284,198
2012 288,489
2013 149,199
2014 151,379
2015 153,544

Asi mismo, tomando como referencia la produccion estimada de la linea, se

espera tener una penetracion de mercado de 30%.

Tamano de muestra

El tamafio de la muestra es una parte crucial en la investigacion de mercado y para

un correcto desarrollo se tendra en cuenta lo siguiente:

- La Poblaciéon: La poblacion de la provincia de Piura, tomando como

referencia el afio 2015, es 153544.

- La precision deseada: Consideraremos un margen de error del mas menos 5%

y un nivel de confianza del 95%.



98

B No?2Z2
(N —1)e? 4 g222

n

Donde:

n= Tamafo de la muestra.
N= Tamafio de la poblacion.
o= Desviacion estandar, 0.5.
7=1,96

e= Limite de error muestral, 5%.

Reemplazando los valores en la ecuacion se obtiene: 385 personas. (Suaréz,

2011)

. Producto (Domingo, 2004)

El jamoén de carne de cabrito cocido es un producto diferente e innovador de
procedencia directa de las piernas traseras del cabrito, insumo con gran acogida
en la ciudad de Piura. Es un producto saludable fuente de proteinas, vitaminas y
bajo porcentaje de calorias (grasas); ideal para aquel que quiere llevar una dieta
sana y equilibrada. Asi mismo, su sabor exquisito propio de la carne de cabrito,
su apariencia, su color rojizo, su textura suave, lo convierten en un alimento
atractivo tanto para consumo diario como para ocasiones especiales. Se puede

consumir con o sin aderezo.

Ventajas competitivas

- La provincia de Piura, donde se encuentra nuestro mercado objetivo, presenta

un alto consumo de carne de cabrito.
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- Piura es una ciudad con una alta produccion de ganado caprino; lo cual
representa una menor distancia a la materia prima del producto y por lo tanto
una disminucién en los costos.

- El empaque contara con las respectivas especificaciones nutricionales, factor
deficiente en los competidores.

- La preparacion tradicional de la carne de cabrito tiene una duraciéon de 1 a 2
dias como maximo. Nuestro producto tendrd una mayor durabilidad, 1 mes.

- El producto es preparado de manera mas natural que lo de los competidores,
es decir se usaran menor cantidad de aditivos.

- El producto es saludable ya que presente un menor porcentaje en grasas.

. Competencia

El andlisis de la competencia se realizd6 con el fin de identificar a los
competidores directos del producto, sus caracteristicas y su penetracion en el
mercado. Ademas, permitird reconocer las ventajas competitivas del producto
para que ¢€ste pueda superar a sus competidores. Asi mismo, la informacién
permitird determinar, con mayor facilidad, las estrategias de posicionamiento
que debera seguir el negocio para ingresar y desarrollarse en el mercado.

(Programa de Capacitacion y Modernizacién Empresarial , 2000)

Procedimiento

Pasol: Se elabord una carta formal dirigida a los gerentes administrativos de los
diferentes supermercados de Piura, con el objetivo de obtener informacion sobre

los jamones vendidos en el establecimiento. (Ver ANEXO 2)
Paso 2: Se visito los supermercados Tottus, Plaza Vea y Metro.

Paso 3: Se realiz6 la recoleccion de datos previstos de los competidores,

fotografias y comportamiento de los clientes.

Paso 4: Se realiz6 el analisis de datos recolectados.
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Identificacion de Competidores (Pefia, Recoleccion de datos competidores,

2016)

Tabla 22: Competidores. Fuente: (Pefia, Comparacion de competidores)

Marca Tipo de Jamon | Precio | Cantidad | Peso neto | Duracion | Obs. Penetracion
San
Fernando |Jamon del pais | S/. 7.00 |7 tajadas | 150 gramos | 1 mes
Jamon
San ahumado de
Fernando |pavita S/. 11.20|7 tajadas | 150 gramos | 1 mes
Jamon de 40%
San pechuga  de
Fernando |pavita S/. 12.60 | 4 tajadas | 200 gramos | I mes
50%
San Jamon de menos
Fernando |pavita S/.4.30 |5 tajadas | 100 gramos | 1 mes grasa
98.5%
libre
de
Otto kunz |Jamon inglés | S/. 16.90 200 gramos | I mes grasa
Otto kunz |Jamon pizza |S/. 7.10 200 gramos | I mes 20%
Jamon serrano
Otto kunz | afejo S/.24.52 100 gramos | 1 afio
Otto kunz | Jamon serrano | S/. 22.52 100 gramos | 1 afio
Razzeto S/. 4.50 100 gramos | 1 mes 40%

Jamoén
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napolitano

Se han considerado como competidores directos a los jamones empaquetados al

vacio, ya que el producto se localizara en dicha seccion.

[lustracion 79: Jamoén envasado al vacio. Fuente: (propia, 2016)

En cuanto a la participacion de los productos en el mercado, se observa que la
marca con menor penetracion es Otto kunz ya que a pesar que los clientes asocian
dichos productos con mejor calidad y buen sabor; los precios son elevados y su
consumo generalmente es para ocasiones especiales. San Fernando y Razzeto,
tiene mayor penetracion debido que son marcas mas accesibles al bolsillo del
cliente. Generalmente, estos productos se consumen en las comidas diarias de los

clientes, desayuno o cena.

En cuanto a la presentacion, se ha podido observar dos tipos. Jamones
empaquetados en bolsas gofradas y jamones empaquetados en bolsas gofradas
en cajas. Esta ultima presentacion, contribuye a aumentar los estandares de

calidad del producto.
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Tlustracion 80: Presentacion Otto Kunz. Fuente:
(Peiia, 2016)

Asi mismo, cabe mencionar que tanto San Fernando como Otto kunz, busca
satisfacer a clientes con un estilo de vida saludable a través de una de sus lineas

disminuyendo el porcentaje de grasa en el producto.

Localizacion de los competidores
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Los competidores directos estdn ubicados en las zonas calientes® del

establecimiento, junto a embutidos de otros tipos.

Ilustracion 81: Zona caliente. Fuente: (Peifia, Zona caliente, 2016)

F. Obtencion de informacion sobre el producto, del consumidor. Entrevistas y

Degustacion.

Andlisis cualitativo (Gaona, 2001)

M¢étodo de Observacidon Directa

Primero, se establecieron los lugares donde se realizaria el estudio;
supermercados de la ciudad de Piura: Metro, Tottus y Plaza Vea. Una vez
seleccionados, se obtuvieron los permisos correspondientes a través de una

solicitud dirigida al gerente del establecimiento.

39 Las zonas calientes son aquellas en la que la circulacion es mayor, -por ejemplo, un cruce entre dos
pasillos o la entrada-, y los productos alli colocados tendran mas salida. Es el lugar idéneo para resaltar
esos articulos de los que ni nos acordariamos si no los tuviéramos a la vista.
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Segundo, se identificaron informantes clave dentro del establecimiento:
cajeros y ayudantes; los cuales, proporcionaron informacion sobre las

horas con mayor cantidad de clientes: de 7:00-9:00am y de 6:00-8:00 pm.

Por ultimo, se registraron acontecimientos observados durante 1 hora, de

los cuales se obtuvieron las siguientes conclusiones:

Se pudo observar que la mayoria de clientes demoran menos de 1 minuto
en escoger el jamon deseado ya que vienen desde casa con la decision
predeterminada. Esto es un dato importante para el estudio, pues el trabajo
de la publicidad y marketing sera fundamental para el mercado objetivo

establecido.

Muchas de las personas observadas no tenian planeado comprar jamon, sin
embargo, debido a su localizacion estratégica, permite que este producto

resalte y sea adquirido.

La mayoria de las personas revisan la cantidad, la fecha de vencimiento y

el precio del jamon antes de comprarlo.

Algunas personas, tras revisar el precio, deciden comprar jamonada en vez

de jamon.

La mayoria de personas compra jamones empaquetados por el mismo

supermercado, al menudeo.

La mayoria de jamones son vendidos en porciones de 100g a 200g.

Este método también se utilizé para recolectar datos de los competidores:
precios, tipos de jamon, entre otros; los cuales, se dan a conocer con mayor

detalle en el apartado COMPETIDORES.

Entrevistas
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Las entrevistas se realizaron durante 4 semanas. Cada semana, se escogio
aleatoriamente a 25 personas. La estructura de la entrevista fue realizada
por el equipo del proyecto a cargo del capitulo plan de negocios. (Ver

anexo 3)

Ilustracion 82: Degustacion. Fuente: (Palacios, 2016)

Ilustracion 83: Prototipo de cabrito. Fuente: (Pefia, Prototipo de cabrito, 2016)
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Primero se realizé una prueba en una audiencia menor, con el fin de filtrar
las preguntas mas estimulantes y productivas para el estudio. Asi mismo,

eliminar aquellas preguntas innecesarias y redundantes.

Luego se establecio un orden légico de las preguntas, las preguntas
generales sobre el jamdn al comienzo y poco a poco se introdujo la idea

del nuevo producto.

Por ultimo, se desarrollaron las entrevistas exitosamente de las cuales se

pudo obtener las siguientes conclusiones (Ver anexo 5):

El producto generd grandes expectativas en las personas, ya que no habian

escuchado de un producto similar antes.

Las propiedades del producto, cautivaron el interés de los entrevistados,

especialmente el bajo contenido de grasa.
Todas las personas manifestaron sus ganas de probar el producto.

Cada persona manifestd en que momento consumiria el producto.

Donde?
60

40
30
20

0

Mafiana Tarde Lonche Noche

Ilustracion 84: Consumo. Fuente: (Rodriguez, Momento de consumo, 2016)

Entre algunas situaciones particulares que los entrevistados mencionaron

donde consumirian el producto son:

e Como Lonchera para los hijos, junto con el pan.



107

Como un aperitivo.

Para ahorrar tiempo preparando el cabrito.

Como lonchera para el trabajo.
e Como regalo para personas que se encuentran lejos y extrafian el rico

cabrito nortefio.

Las entrevistados manifestaron que el producto debia ser semejante a los
encontrados en los supermercados, es decir en corte y color. Esto debido a
que el consumidor ya tiene una imagen o una idea instaurada en su cabeza
de como deberia ser el Jamon, lograda a base de experiencia en afios de

compra.

Gran numero de entrevistados coincidid que al momento de comprar, el
primer factor importante para tomar una decision sobre qué producto
adquirir es la apariencia del jamon, es decir, la frescura de la carne,
cantidad de grasa, presentacion. En segundo lugar, la marca. En tercer

lugar, el precio.

Analisis cuantitativo

Encuesta a través de la degustacion

Las encuestas (ver anexo 5) se realizaron cerca de las entradas de los
supermercados: Tottus, Plaza Vea y Metro; ya que es en estos lugares
donde transitan gran parte de las personas que pertenecen al mercado

objetivo previsto.

Primero, se estructurd la encuesta teniendo en cuenta el objetivo del
estudio: estimar la aceptabilidad del producto. Se buscd conocer qué tan

aceptado es el producto tanto de manera global, como segun factores:
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fisicos, se pueden percibir por los sentidos (sabor, color, textura,

apariencia); funcionales, pueden modificarse (precio, marca, psicoldgicos).

Después, se desarrollé la encuesta en los lugares previstos, de la cual se

obtuvieron las siguientes conclusiones:

El producto obtuvo gran aceptacion. En cuanto a la aceptabilidad global,
en una escala del 1 al 10, en promedio la poblacion le otorgd 8 como
calificacion.

Representa exitosamente el sabor tradicional de la carne de cabrito en un
100%.

Su textura es suave y agradable a todos.

El 60% de los encuestados, califico la presentacion como deficiente; esto

se debid al tipo de corte del jamon, presencia de pellejo en el producto.

PRESENTACION DEL PRODUCTO

M Presentacion deficiente M Presentacion aceptable

llustracion 85: Presentacion producto. Fuente: (Propia, 2016)

El 90% de los encuestados, manifestd que si compraria el producto.



109

é¢Compraria jamon de cabrito?

No compraria

Si compraria

M Si compraria ® No compraria

llustracion 86: Porcentaje de consumidores. Fuente: (Propia, 2016)

El 10% de los encuestados estimé como valor del nuevo producto de 10 a
12 soles por 200gr de jamon; el 80%, de 15 a 20 soles; el 10%, de 20 a 24

soles.

¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por el
producto?

80%
60%
40%

Seriesl

0%
10-12 soles 15-20 soles 20-24 soles

lustracion 87: Precio. Fuente: (Propia, Precio, 2016)

Es necesario realizar una buena publicidad y promocién, ya que sélo el
40% de los encuestados si lo compraria sin ninguna degustacion; el 60%
no lo compraria a menos que hubiera una presentacion de tamafios

pequerios, pues el costo de perdida seria menor en caso no les agrade.
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é¢Compraria el producto sin
degustacion previa?

H Compraria HENo compraria

Ilustracion 88: Compra. Fuente: (Propia, Compra, 2016)

3.3. Analisis de la demanda y oferta

3.3.1. Andlisis de la demanda

Para poder tener estimaciones sobre el Mercado que atendera el Proyecto, se hara
un analisis de la demanda de acuerdo al consumo histérico que ha tenido esta

gama de productos en los ultimos 5 afos.

A. Demanda Historica
Importaciones
Al ser un Proyecto con objetivo de nivel local, aun no se tiene ninguna
consideracion respecto a una posible comercializacion en el extranjero por tanto

no se considera las importaciones para establecer la demanda.

Produccion Nacional
Si observamos la produccion nacional de embutidos, que son el chorizo, el jamon,
la carne ahumada, etc.; notamos que a lo largo de la historia han pasado muchas

épocas de las cuales podemos decir que son varios los factores que perjudican la
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produccioén, pero los mas resaltantes fueron los problemas politicos, econdomicos y
sociales, los cuales causaron que la produccion nacional disminuya
dramaticamente en todos los tipos de industria, tanto tradicionales como no
tradicionales. Lo favorable es que nuestro pais empezé a salir a flote desde hace
ya 13 o 15 afios y aseguro poco a poco un aumento de la economia y la
produccion nacional. Por lo tanto actualmente nos encontramos en una época
donde las situacion para las industrias de embutidos poseen un panorama
favorable, y cada vez se pronostica un aumento de la demanda de los productos en

general.

Embutidos y 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
carnes preparadas

Hot Dog 17733 |1 20628 | 20904 | 22235 | 23141 | 23060 | 24314 | 24963
Jamonada 9725 10719 | 10836 | 10980 | 11232 | 11505 | 12215 | 11739
Jamoén 4337 4 689 4750 5382 6018 6 382 6918 7 266
Mortadela 1697 1991 1 854 1937 2094 2112 2 038 1 948
Chorizo 3504 3932 3 806 4516 5152 5316 5945 6 149
Pastel de carne 106 144 120 115 116 109 108 102
Queso de chancho 59 68 63 84 89 67 65 54
Carne ahumada 1 649 1716 1 555 1 644 1725 1 747 1 869 1651

Paté

440 446 444 407 415 501 571

638
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Chicharron de prensa 786 914 858 911 882 879 966 900

Podemos decir que el consume de embutidos ha ido en aumento en el transcurso
de los afos; se aprecia en el cuadro siguiente. “Venta de embutidos y carnes

preparadas”.

Tabla 23 Venta de embutidos y carnes preparadas (toneladas). (Oficina de

Estudios Econdmicos y Estadisticos - Ministerio de Agricultura, 2015)

B. Patrones de Consumo
En el Mercado Piurano el hébito de consumo es bastante claro. Estan bien
marcados EI Momento, El Tipo de Embutido, asi como El Sustituto del mismo.

C. El Momento:
En Piura asi como en todo el Perl, se acostumbra por lo general consumir los
embutidos durante el desayuno, otra instancia es la cena, donde también se estila
hacerlo. Como se aprecia en el Grafico N° 1.1 “Momento del consumo de los

embutidos”, encuesta por elaboracion propia en el mes de abril 2016.

El Momento

35%

u Desayuno ®Almuerzo = Cena

lustracion 89 Momento de consumo de los embutidos. (Propia, 2016)

D. Tipo de Embutido:
En el departamento de Piura podemos apreciar que dentro de la gama de
embutidos existentes el consume va en el siguiente orden descendente, Jamonada
la cual es la mas consumida debido a su practicidad y bajo costo. En segundo

lugar se consume el Jamodn, luego el Hot-dog por su uso no solo en el desayuno
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sino también se utiliza dentro de la cocina. Estos son los principales Embutidos

consumidos en el departamento de Piura, tal y como se muestra en el Grafico

siguiente.
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Tabla 24 Consumo porcentual de Embutidos Piura. (Oficina de Estudios

Econémicos y Estadisticos - Ministerio de Agricultura, 2015)

E. Productos Sustitutos:

Son todos aquellos que se presentan como una alternativa o que simplemente
acompafian al embutido y que pueden consumirse sin necesidad de esté. Lo son
por ejemplo los huevo, la mermelada, etc. También existe los casos de personas
que no consumen embutidos por miedo a contraer alguna enfermedad proveniente
de estos: Mala fama acreditada por culpa de individuos que comercializan estos
productos adulterados y de mala calidad, es decir hecho sin las medidas
respectivas ya sea de higiene, calidad, etc.

Como podemos observar en la figura 13 el segundo producto con mayor
aceptacion en Piura es el Jamon y seglin la base de datos realizada a partir de
encuestas vemos que las personas de 20 a 30 anos de edad son las que presentan

un mayor consumo en Piura.
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120
100
80 H 15 a 20 afos
20 a 30 afios
60 30 a 40 afios
40 a 50 anos
40 m 50 a 60 afos
m 60 a mas
20 +—
0 _l , I - I Bl = , ,
Nunca unavezal 2a5veces 6al0veces masdel0
mes

Figura 25 Consumo de jamoén en Piura por edad. (Propia, 2016)

Segun encuestas realizadas por elaboracion propia, veremos la posible aceptacion
del Jamoén de Cabrito:

De la poblacion tenemos aquellas personas que consumen o no carne de cabrito, al
ser un insumo principal y del cual depende el producto; se considerd hacerse un
analisis de este factor del cual se concluyé que de la poblaciéon en Piura un gran
porcentaje si consume carne de cabrito y si estaria dispuesta a consumirlo en su

dieta diaria (Ver figura 90).
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10 10 10 10

% de la poblacion que consume o no carne de cabrito y si lo
incluiria o no en su dieta diaria

9%

51%

34%

% que Consumey lo Incluiria
% que consume y no lo incluiria
% que no consume y lo incluiria
% que no consume y no lo incluiria

Figura 90 Poblacion dispuesta o no a consumir jamoén de cabrito y que si

consume carne de cabrito. (Propia, 2016)

En la actualidad tanto el hombre como la mujer participan del rol de realizar las
compras para el hogar, o simplemente de consumo personal, en el caso de
aquellos que viven solos o con ausencia de alguno. Factor a considerar para un
enfoque de marketing. En la grafica siguiente nos ensefia el consumo de Jamén de

acuerdo al género.
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% poblacidon que posiblemente consumira jamon de
cabrito de acuerdo al género

% Masculino Si
% Masculino No

10 10

Ilustracion 91 Porcentaje de posibles consumidores de Jamon de Cabrito en

Piura. (Propia, 2016)

2010 2011 2012 2013 2014 2015
PIURA 1769555 | 1784551 | 1799607 | 1814622 | 1829496 | 1844129
PIURA 714078 724230 734437 745282 755478 765601
AYABACA 142222 141971 141708 141422 141108 140757

HUANCABAMBA ] 127810 127623 127423 127204 126960 126683

MORROPON 161774 160635 159486 158317 157123 155895
PAITA 118059 120375 122725 125101 127496 129904
SULLANA 304153 306882 309605 312174 314836 317443

TALARA 133339 133250 133148 133027 132878 132695
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SECHURA 68120 69585 71075 72095 73617 75151

Tabla 26 Poblacion Piura. (INEI - PERU, 2016)

F. Proyeccion de la Demanda

Para la Proyeccion de la demanda se utilizo como base de datos, la informacion
histérica de ventas de Jamoén del afio 2007 al 2014 suministrada por el ministerio

de Agricultura y Riego.

Se utilizé Microsoft Excel para el andlisis estadistico y econdmico. Se determino
que el tipo de regresion a la cual se ajusta este historial es Lineal, teniendo un
Coeficiente de Pearson cercano a 1.Nuestro R2 obtenido es 0.98 (Coeficiente de
Pearson), al ser mayor a 0.85 por teoria es aceptable nuestra proyeccion usando

dicha regresion (Lineal).

Embutidos 2007 2008 2009 2010 2011 2012

y

carnes

preparadas

Jamon 4 4 4 5 6 6
337 689 750 382 018 382

Tabla 27 Ventas de Jamon 2007 — 2014. (Oficina de Estudios Econémicos y

Estadisticos - Ministerio de Agricultura, 2015)




Grafico de dispercion de Ventas en Embutidos y
Carnes Preparadas
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8 000
71000 y = 442.64x + 3726.1
6000
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3000
2000
1 000
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Iustracion 92 Grafica Regresion Lineal. (Propia, 2016)
Calculo a través de las formulas de regresion Lineal:
b NYXY-YXYY
NYX?—(XX)?
2Y—-bYX
b=———7—
N
Afios Sumas Promedio
X 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 16084 20105
Yi 4337 4689 4750 5382 6018 6382 6918 726 | 45744 5718
XiYi 8705205.95| 9416114.4 [ 9542750 10817217 [12102700.8| 12841260.5|13926278.2| 14634702 |91986228.8| 11498278.6
Xi2 4028049 4032064 4036081 4040100 4044121 4048144 4052169 4056196 32336924 | 4042115.5
Ecuacion de Regresion
y=a+bx
b 442.64
a 3726.10

Proyeccion de la Demanda a 6 afios

De la ecuacion de la regresion mostrada, se estimé la demanda de los proximos 6

afios. Se esta simulando una demanda a partir del afo 2015 debido a que no se

cuenta con los datos de esos afios y se lleva hasta el 2020 considerando la

ejecucion del posible proyecto a realizar con inicio en el afio 2017.




Tabla 28: Demanda por afio en toneladas. Fuente: Propia.

Ao Periodo Demanda

Toneladas
2015 15 10365.63
2016 16 10808.26
2017 17 11250.90
2018 18 11693.53
2019 19 12136.17
2020 20 12578.80

3.3.2. ANALISIS DE LA OFERTA
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La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de productores

(oferentes) estan decididos a poner a disposicion del mercado en un precio

determinado. (web:Inaes.go.mx, 2016)

A. Tipos de oferta

Existen 3 tipos de oferta; oferta competitiva, oferta oligopdlica, oferta

monopolica. Dentro del analisis de mercado, concluimos que la oferta presente en

el proyecto es la competitiva u oferta de mercado libre, ya que son varios los

productores del mismo articulo, de tal manera que la participacion en el mercado

se determina de acuerdo a los estdndares de calidad, servicio, precio.

(ciencias.ula.ve, 2016)

B. Empresas Productoras



120

En apartados anteriores hablamos sobre la competencia, aqui haremos un repaso
sobre las diversas empresas que encontramos en el mercado para adquirir una
conciencia sobre la situacion actual.

En el mercado peruano hay ciertas empresas que son las mas importantes en el
abastecimiento, como:

Laive

La Preferida

Braedt

Otto Kunz

El mercado se divide en sectores y cada marca es enfocada a cierto sector del
mercado, por lo que una empresa puede producir mas de una marca para tener
mayor acogida la empresa en distintos sectores del mercado. Por ejemplo; la
empresa Laive S.A. tiene a la marca Laive y a la marca La Preferida, las cuales se
enfocan en diferentes sectores del mercado. La marca La Preferida se dirige a un
sector con menos recursos, como el C y D, es decir, a la clase Media y clase Baja;
mientras que la marca Laive va enfocada al sector de clase A y B, los cuales son
clase Alta y clase Media Alta.

Esto ocurre ya que la clase Alta y Media Alta, estan dispuestos a pagar por un
producto que les ofrece mayores controles de calidad, mientras que la clase Media
y Baja tienen un menor poder adquisitivo por lo que se les brinda un producto de

menor costo.
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Segmento  de

Empresas Marcas
Mercado

Fabrica de
embutidos Walter Braedt Medio-alto
Braedt S.A

Laive Medio-alto
Laive S.A.

La Preferida Medio-bajo
Sociedad  Suizo Otto Kunz Medio-alto
Peruana de
Embutidos La Segoviana Medio-bajo
Salchicheria

‘ Salchicheria ‘

Alemana Wilde & Medio-alto

Alemana
Kuhn
Productos Razzeto
y Nesterovic Razzeto Medio-alto
S.A.C
San Fernando S.A San Fernando Medio

Tabla 29: Empresa del mercado de embutidos (eurocarne, 2016).

La tabla 16 presenta las principales empresas productoras de embutidos y los

sectores del mercado en donde se enfocan.

C. Capacidad Instalada Actual

La capacidad instalada se define como el potencial de produccion o volumen

maximo de produccién que una empresa puede lograr durante un periodo de

tiempo determinado, teniendo en cuenta todos los recursos que tienen disponibles,
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sea los equipos de produccion, instalaciones, recursos humanos, tecnologia,

experiencia/conocimientos, etc. (observatorio.unr, 2016), es decir, es un medidor

de la proporcion de produccion de la empresa que determina que estd siendo

utilizado actualmente.

La oferta en la base historica muestra un aumento creciente, como se puede

apreciar en la grafica siguiente.

Ao CarneBAhumada |[Chorizo Hot-Dog Jamoén Jamonada [Mortadela |Paté
1990 312 292 1128 746 1063 448 68
1991 704 350 1339 857 1676 625 83
1992 500 414 2270 1197 2447 876 89
1993 577 478 3275 1573 3150 845 107
1994 636 730 3844 2041 3886 867 150
1995 810 645 4966 2414 4122 1041 123
1996 954 754 6046 2660 4596 995 141
1997 929 923 7264 2762 4862 906 160
1998 991 1041 8533 2805 6078 1057 216
1999 1148 1238 9603 2746 6152 1209 232
2000 1208 1299 10165 2906 6692 1036 264
2001 1304 1476 11837 3492 7068 1231 250
2002 1398 1636 13150 3730 7459 1287 281
Tabla 30 Oferta historica nacional 1990-2002 (Unidad: Toneladas) (Oficina de
Estudios Economicos y Estadisticos - Ministerio de Agricultura, 2015).
En la ilustracion 93 se apreciara la presencia de las empresas productoras con su
participacion, también podemos observar cual es la que lidera en las Toneladas
producidas.
Empresa 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002
SanfFernando 1215 1795 2937 3263 2319 2448 2769 3006
Supemsa 2535 2738 3062 3402 3538 3734 4223 4585
Razzeto 3296 3394 3313 3681 4385 4629 5235 5684
Braedt 1656 1844 2199 2443 2383 2515 2845 3088
Laive 1130 1888 2099 2332 2439 2575 2912 3162
CPAT 1120 1424 1320 1467 1840 1942 2196 2385
Otros 1915 2237 1860 2067 2890 3051 3451 3746
Catalanes 987 1124 1035 1150 1452 1533 1734 1882
Salchicheria@lemana 773 837 824 916 1081 1142 1292 1402
Total 14627 17281 18649 20721 22327 23569 26657 28940

Ilustracion 93

: Toneladas Producidas por las Empresas nacionales
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D. Proyeccion de la Oferta.
Para la Proyeccion de la oferta se utiliz6 como base de datos, la informacion
historica de ventas de Jamon del afio 1990 al 2002, la proyeccion fue suministrada
por la Fuente: Ministerio de Agricultura — Oficina de Informacion Agraria.
Se realiz6 un andlisis estadistico determinandose que el tipo de regresion a la cual
se ajusta segin la base de datos de Jamon, seria una regresion con tendencia
Lineal y un Coeficiente de Pearson de 0.94 por lo cual nuestro R? (Coeficiente de

Pearson) obtenido es acatable al ser mayor a 0.85.

Ano | Jamon

1990 | 746

1991 | 857

1992 | 1197

1993 | 1573

1994 | 2041

1995 | 2414

1996 | 2660

1997 | 2762

1998 | 2805

1999 | 2746

2000 | 2906

2001 | 3492

2002 | 3730
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Tabla 31 Oferta Jamon. Fuente: Propia.

Ilustracion 94: Grafica Regresional Lineal. Fuente: (Oficina de Estudios Economicos y Estadisticos -
Ministerio de Agricultura, 2015)

Jamon: Y = 237.972727X + 636.436364 Lineal

Calculo a través de las formulas de regresion Lineal:

_ NIXY-%XXY

YT NTX - Exy
b = YY—->bYX
N
Xi Yi XiYi Xi? Cantidad
1990 746 1484540 3960100 1
1991 857 1706287 3964081 2
1992 1197 2384424 3968064 3
1993 1573 3134989 3972049 4
1994 2041 4069754 3976036 5
1995 2414 4815930 3980025 6




1996 2660 5309360 3984016 7
1997 2762 5515714 3988009 8
1998 2805 5604390 3992004 9
1999 2746 5489254 3996001 10
2000 2906 5812000 4000000 11
2001 3492 6987492 4004001 12
2002 3730 7467460 4008004 13
Sumas 29929 59781594 51792390 |91
Promedio | 2302.230769 | 4598584.154 | 3984030 7
Ecuacion de Regresion
y=a-+ bx
b 237.97
a 63646

E. Proyeccion de la Oferta a 18 afios

Ao Periodo Oferta

Toneladas

2003 14 3968.04

2004 15 4206.01

2005 16 4443.98

2006 17 4681.95
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2007 18 4919.92
2008 19 5157.89
2009 20 5395.86
2010 21 5633.83
2011 22 5871.80
2012 23 6109.77
2013 24 6347.74
2014 25 6585.71
2015 26 6823.68
2016 27 7061.65
2017 28 7299.62
2018 29 7537.59
2019 30 7775.56
2020 31 8013.53
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Se realizaron iteraciones para simular la oferta de los proximos 18 anos, Al simular

por tanto afios es claro que el margen de error es mayor, pero debido a no contar

con una data actualizada de informacion se tuvo que exonerar esta accion. El

margen de error es mayor que en la proyeccion de la demanda pero si revisamos

dicho apartado de la proyeccion de la Demanda, coincide en rangos con la oferta

proyectada.

3.3.3. DEMANDA PARA EL PROYECTO

Solucién demanda de Jamon y jamén de Cabrito

OL= Oferta Local
DN= Demanda Nacional
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DL= Demanda Local

DIN = Demanda Insatisfecha Nacional

DIL= Demanda Insatisfecha Local

DP = Demanda del Proyecto

%= Porcentaje Local de la Nacional Afio 2016
OL=3,000Kg

OL =70%(DL)...cceereeierieeieneeienene D

DIN =10’455,000Kg/Ano

DIL =DL—=OL..oooteieieieieeeeeee (IT)
Entonces

Resolviendo y reemplazando I, II, III se obtuvo:

Demanda insatisfecha Nacional 10455000.00
Porcentaje Oferta Local 0.70

Oferta Local 156000.00
Demanda Local 222857.14
Demanda insatisfecha Local 66857.14
Porcentaje Local de La Nacion 0.65

De lo hallado vemos que la demanda del Proyecto serd el 65% de la Demanda

Insatisfecha Local*°.

40 Hallada en apartado anterior.



Afio Demgnda Demanda de | Demanda
Insatisfecha Jamon Proyecto
2015 3541.95 10365.63 8750.664846
2016 3746.61 10808.26 9124.333092
2017 3951.28 11250.9 9498.00978
2018 4155.94 11693.53 9871.678026
2019 4360.61 12136.17 10245.35471
2020 4565.27 12578.8 10619.02296

Tabla 32 Porcentaje del proyecto sobre la demanda. Fuente: Propia.
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Podemos concluir que una vez hallada la demanda y la oferta de Jamon del

mercado Local (Piura), mediante analisis estadisticos*' se determina que de la

poblacion un 84.42% equivaldria a la demanda de Jamén de Cabrito pero la oferta

sera solo de 6312 kg/mes debido a que el proyecto se enfocard en el 33.5% del

mercado conformado por los sectores A, B y C con una penetracion del 30% de

dicho sectores.

En tal caso para determinar la demanda Local (Piura) de Jamén de cabrito se usd

los datos de las encuestas concluyendo lo mostrado en la tabla 32.

Demanda de Jamoén de Cabrito

Ano Sectores Piura Kg
A-B-C-D-E ] 62806.81
A-B 5966.65
2016.00
C 13641.64
D-E 43198.52

Tabla 33 Demanda de Jamoén de Cabrito en sus respectivos sectores. Fuente: Elaboracion Propia

41 Analisis Estadistico, Anexo 3.



Tabla 34: Proyeccion del proyecto en kg. Fuente: Elaboracion Propia.

ANO Jamon de Cabrito
2016 6312
2017
6312
2018 6312
2019 6312
2020 6312
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4. INGENIERIA DEL PROYECTO

El objetivo del capitulo Ingenieria del Proyecto es determinar el Proceso de
Producciéon de Jamon de cabrito, teniendo en cuenta las ventajas y desventajas de las
alternativas consideradas de produccion de jamoén de cabrito. Ademas disefiar la
Linea de Produccion de Jamon de cabrito a partir del proceso de produccion

escogido.

4.1. Demanda

Teniendo en cuenta las Investigaciones de mercado, como resultado de las
encuestas realizadas, se obtuvo una demanda mensual de 62,806 kg de jamon de
cabrito que equivalen a 62, 806,000 gramos de jamoén. Teniendo en cuenta que el
producto se dirige al mercado A, B y C de Piura (APEIM, 2015), que representa el
33.5% (9.5%+24%) de la poblacion de Piura y que asumimos una penetracion del
mercado de 30%, la demanda mensual resulta 6, 312, 000 gramos de jamoén o 6,312
kg. Debido a que hemos considerado que cada producto contendrd 150 gramos de

jamon, la demanda equivale a 42,080 unidades de producto al mes.
4.2. Proceso de Produccion

4.2.1. Analisis y comparacion de las opciones de produccion
Para la produccion de jamoén de cabrito se tiene 2 alternativas, jamén de cabrito
crudo o jamoén de cabrito cocido, a continuacion se presentan los procesos de
produccion de ambas alternativas para poder determinar la mejor opcion de acuerdo
a las necesidades del proyecto. Cabe recalcar que los procesos de la linea completa

los veremos mas adelante.

JAMON DE CABRITO CRUDO (MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE
ESPANA, 2010)

La produccion de este proceso consta de 5 fases principales:

Salazon

En este proceso se le cubre con sal comun a la carne de cabrito, para conseguir la
deshidratacion y conservacion de las piezas. El proceso debe llevarse a cabo a
temperaturas entre 0°C y 5°C. Para 1 kg de pieza de cabrito se debe dejar reposar

1.2 dias.
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Lavado

Después del proceso de salazén se procede al lavado para la eliminacién de la sal.
Asentamiento

El proceso de asentamiento consiste en que la sal se difunde en el interior de la
pieza, de forma que esta ultima consiga consistencia. El proceso debe llevarse a
cabo a temperaturas entre 0°C y 6° y tiene una duracién de entre 30 y 90 dias por
cada kilogramo.

Maduracion

Este proceso se lleva acabo de manera natural, se deja reposar la pieza para que
continte la deshidratacion. Este proceso demora alrededor de 6 meses.
Envejecimiento en bodega

En este proceso se deja reposar las piezas en bodegas naturales hasta que complete

un tiempo de 18 meses.

JAMON DE CABRITO COCIDO

La produccion de jamon cocido consiste en dos fases principales. El proceso de
curado, donde se inyecta salmuera y se deja macerar la carne, y el proceso de
coccion donde se cocinan las piezas de carne.

Curado: preparacion de salmuera, inyeccion y macerado

Primero se realiza la preparacion de la salmuera:

Paso Descripcion

1 Adicionar la cerveza

Adicionar el hielo

Adicionar los trifosfatos

Adicionar la sal nitral al 20%

Adicionar carragenato

Adicionar azucar rubia normal

Adicionar eritorbato de sodio

Adicionar sal

O| 0 | O | K| W N

Adicionar pimienta y comino

—
o

Adicionar vinagre

Tabla 35: Preparacion de salmuera

Fuente: (Reinaldo Gil Peiias, 2013)
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Dicha mezcla se realizara a temperaturas entre 0 a 5°C.

Después se realiza la inyeccion de la salmuera en la carne (temperatura maxima de
salmuera: 7°C), inmediatamente pasa a la maceracion.

La maceracion de la carne se realiza a través de un bombo al vacio que rota sobre si
mismo no se debe superar los 5°C en su interior (Reinaldo Gil Penias, 2013). Por
cada pieza de carne el tiempo de maceracion es de 2 dias, el tiempo no depende del
peso.

Coccién: Preparacion de aderezo, aderezado y coccion

Primero se prepara el aderezo:

Paso Descripcion

1 Adicionar aceite

Adicionar cebolla

Adicionar ajo

Adicionar aji amarillo

Adicionar carragenato

Adicionar pimiento

Adicionar achote

Adicionar sal

O| 0 | O | K| W N

Adicionar eritorbato de sodio

Tabla 36: Preparacion de aderezo

Fuente: Elaboracion propia
Luego se procede al aderezo de las piezas y finalmente se procede a la coccioén en

un horno, el tiempo de coccion es alrededor de 1 hora por cada kilogramo

4.2.2. Eleccion de una opcion de produccion



Produccion de jamon de cabrito cocido

Inyeccion de
salmuera

Macerado

Aderezado

Coccion
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Produccién de jamon de cabrito crudo

Salazén

Lavado

Asentamiento

Maduracién

Envejecimiento
en bodega

llustracion 95: Produccidn de jamon de cabrito cocido
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 37: Ventajas y desventajas de alternativas de procesos de produccién

Fuente: Elaboracion propia

Menor costo de produccion, ya
gque no necesita equipo Yy
maquinaria para el proceso de
maduracion.

e EIl tiempo de preparacion es
mas rapido.

El proceso de maduracion dura
aproximadamente 6 meses y se
extiende a 18 meses en el
envejecimiento.

Se incurre en costos y gastos de
supervision en el proceso de
maduracion.

El clima de Piura no es adecuado
para el proceso de maduracion.

e Costos necesarios de
maquinaria 'y equipo, Yy
preparacion de aderezo en el
proceso de coccion.
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Debido a las ventajas y desventajas antes mencionadas, se decidi6 elegir la alternativa
de produccién de jamoén cocido, ya que se cuenta con un tiempo de 4 meses para la
presentacion del proyecto y hemos creido conveniente que el disefio de la linea que
vamos a realizar abarque el proceso de produccion que hemos usado en la parte de

experimentacion.

4.2.3. Balance de materias primas y aditivos
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Cabrito | Trifosfato | Carragenina Zal Eritorbato [Eeweza ][ Sal ] [ Pimienta ][ Comino ][ Azicar ][ Vinagre ][ Hielo ]
de sodio nitral de sodio
| 10467 ke 3% 0.252% 03% | 57.981% | 179, | 1B% 0.6% 0.84% 9% | 13.327%
| Recepcion 05 ke 0 o Lear a P - A90Y Lo i
P 135 ke 1":..,-_5 8.82ks 1:_-5 2029.5ks 20 K 63 kg Zlks 794 I‘E 315 6765
£ =] o kg
Je 12% grasas =
9 9210.6 kg
BE% & 2
Congelado
L S MEM3 | pnee [ Cebolla ] [Ajl'amar'llln:u ] [ Pimierto ] [ Ajo ] [ Aceite ] [ Culantro ]
Descongelado | =
35002 ke
053 8750.41 ke 1005 1005 10026 1005
2 | 1838 3 ke
, 2813 4 ks 313.7 kg E03.4kg 1139 kg
i Preparacion A NP 1 NP
Inyeccion S de salmuera
50% Pelado | Pelado | | Pelado | | Pelado Pelado
120%
50
‘"'—l..;— B0%% 50% 50% 50% 100% 50%
r'.-1Eu:n=_-rEu:h:-J ==
10% salmuera 22507 kg 282.3 kg 453.1kg 1025.1 kg 17085k 17085k
108.333 % 11375.5kg TAZB.Z kg
- ] 100% Preparacion W W
Aderezado |"-.' pa =
de aderezo
102% 11603.01 kg |
i = BO% Deshuesado Ga% B Ervasado Almacenaje
0% - - 1 Laminado ? de producto
= Coccion ¥ Ccorte de al vacio .
hueso 6312.03 kg final
§282.4 kg
32% huesos

Ilustracion 96: Balance de materiales. Fuente: Propia.
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Especificaciones:

Después de realizar la experimentacion, se realizd el balance de materiales de la

linea, cuyas especificaciones son las siguientes:

e La cantidad de carne que se necesita para producir los 6, 312 kg que se requiere
para satisfacer la demanda estimada, es de 10,466.89 kg y lo hemos estimado a
10467 kg.

e En el proceso de limpieza se pierde el 12% de la carne, entre tejidos, huesos y
otros residuos.

e En el proceso de descongelado hay una merma de 5%, debido a que la carne
sufre un desjugue (QUANTUM CCS, 2016) y un aprovechamiento del 95%.

e En el proceso de inyeccion de la carne, la materia prima aumenta su peso debido
a la inyeccion del 50% de la salmuera.

e La cantidad de salmuera que se requiere para tratar 1 kilogramo de carne, hemos
estimado que es de 400 gramos, es decir el 40% del peso de la pieza de carne.

e En el proceso de macerado, la materia prima aumenta su peso debido a que se le
afiade el otro 50% de la salmuera.

e De la cantidad de salmuera con que se trata la carne, el 75% de salmuera se
inhiere a la carne y el 25% se pierde en el proceso de macerado, este 25% es
equivalente al 10% del peso de la carne

e La cantidad de aderezo que se requiere para tratar un kilogramo de carne, hemos
estimado que es de 653 gramos, es decir el 65.3% del peso de la pieza de carne.

e De la cantidad de aderezo con que se trata la carne, aproximadamente el 2% del
peso de la carne se inhiere a la pieza de carne, el resto se pierde en el proceso de
coccion.

e En el proceso de coccion se pierde el 20% debido a un desjugue de la carne
quedando un 80% de piezas de carne (VITONICA, 2016).

e En el proceso de deshuesado se pierde el 32% de la materia prima debido al

corte de huesos.

4.2.4. Insumos y materiales

Carne de cabrito
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Es el insumo principal para la realizacion del producto, el cabrito es la cria de la
cabra de hasta cuatro meses de edad en el Per(, el desarrollo de este caprino esta

muy desarrollado en la parte norte del Peri*.

lustracion 97: Cabrito beneficiado. Fuente: (FLICKR, 2012)
Aditivos
Carragenina 959543

La carragenina 9595 es un aditivo que sera utilizado para mejorar la tajabilidad en
el momento del laminado.

lHustracion 98: Jamon laminado. Fuente: (ALITECNO PERU, s.f.)

Sal nitral al 20% (ALITECNO PERU, s.f)

La sal nitral al 20% es un aditivo que sera utilizada para darle color a la carne, el
color rosado caracteristico de los embutidos.

lHustracion 99: Sal Nitral. Fuente: (ALITECNO PERU, s.f)

42 En Piura en 2006 la produccion de carne de cabrito fue de 1, 664 toneladas (MINISTERIO DE
AGRICULTURA, 2015)

43 También llamado CEAMGEL 9595 (ALITECNO PERU, s.f.)
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Eritorbato de sodio

El eritorbato de sodio es un aditivo que sera utilizado para evitar la formacion de

nitrosaminas (sustancias cancerigenas).

Ilustracion 100: Eritorbato de Sodio. Fuente: (MADE IN CHINA, s.f.)
Trifosfato de sodio
El trifosfato de sodio es un aditivo que sera utilizado para remover impurezas de la

carne, sirve con agente desengrasante.

Tlustracion 101: Tripolifosfato de Sodio. Fuente: (PHOSPHATE, 2016)
Sal comun, pimienta y comino
La sal comun serd utilizada para reducir el volumen del agua en la carne y para
protegerla de microbios, cumple también la funcion de saborizante y prolonga el
poder de conservacion. La pimienta y el comino seran usados para darle sabor y

color.

Tlustracion 102: Sal y comino. Fuente: (BLOG SPOT, s.f.)
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Cerveza
La cerveza serd utilizado para reducir la cantidad de agua en la carne y para
disminuir el sabor de la salmuera, ayuda a favorecer también la penetracion del

aderezo en la carne.

Tlustracion 103: Cerveza rubia. Fuente: (BACKUS, s.f.)

Azicar
Sera utilizado para facilitar la penetracion de la sal y suavizar el sabor de los

productos sodicos, mantiene el color de la carne.

llustracién 104: Azucar rubia. Fuente: (SALUD UN COMO, s.f.)
Vinagre

Sera utilizado para darle sabor y para la conservacion de la carne.

llustracién 105: Vinagre. Fuente: (VILLA QUESADA, s.f.)
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Aderezo
El aderezo sera hecho con los siguientes insumos: Cebolla, aji amarillo, pimiento,
ajo, aceite y culantro. Es una mezcla casera que sirve para darle un sabor mas

exquisito a la carne, un sabor que se diferencia del sabor normal de los jamones.

llustracién 106: Insumos de aderezo. Fuente: (123.RF, s.f.)
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4.3. LINEA DE PRODUCCION

4.3.1. Mapa general de procesos
Recepcion Limpieza Congelado Curado Coccion Laminado Envasado Almacenaje
., Preparacion Enfriado
Preparacion
de salmuera de aderezo
Recepcion Limpieza Congelado Envasado Almacenaje
Deshuesado
Inveccidn Aderezo
Descongelado
» Laminado
Macerado Coccidn

Diagrama 1: Mapa General de Procesos

Fuente: Elaboracion propia



4.3.2. Descripcion de procesos

Recepcion: Se realiza la recepcion de la materia prima, de acuerdo al pedido, se

descarga y se almacena.

Limpieza: Se realiza la limpieza de la materia prima, se desechan grasas y otros

desperdicios, luego se lava.

Congelado y descongelado: Se coloca la materia prima en congeladores de muy
bajas temperaturas y antes de pasar al proceso de curado se coloca la materia prima

en refrigeradores de temperaturas mas altas que los congeladores.

Curado: En este proceso se prepara la salmuera, luego se inyecta la salmuera en las

piezas de carne y se procede a la maceracion.

Coccion: En este proceso se prepara el aderezo y se bafian las piezas de carne con

dicho aderezo, luego se procede a la coccion de las piezas de carne aderezadas.

Laminado: Una vez obtenido el jamoén después del proceso de coccidn, se espera

que las piezas de jamoén enfrien para luego proceder a laminar las piezas de jamon.

Envasado: En este proceso se envasa y sellan las piezas laminadas de jamoén y se

procede a etiquetar los productos.

Almacenaje: En este proceso se procede a almacenar el producto terminado.

4.3.3. Mapa de Procesos y Procedimientos de Linea de Produccion



MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

RECEPCION DE MATERIA PRIMA Cadigo: MP - 01

Objetivo

Verificar que la carga llegue conforme, descargarla y colocarla en congeladores.

Area responsable

Seguridad y operaciones

Procedimiento

El encargado de la seguridad recibe a los camiones que transportan la carga de

carne de cabrito que llega de granjas. Aqui se verifica que la carga cumpla con lo

requerido y se procede a la descarga. Luego se coloca la carne en congeladores.

Cabe resaltar que la materia prima llega muy fresca proveniente de los mataderos.
Recepcion de Materia Prima

Encargado de Seguridad Operarios de recepcion

Inicio

Recepcionar Verificar cargamento

camiones con carga de camion
d

Descargar cargamento
de camion

Colocar carga en
congeladores

Diagrama 2: Diagrama de recepcion de materia prima

Fuente: Elaboracién propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

LIMPIEZA DE MATERIA PRIMA Cédigo: MP — 02




Objetivo

Lavar, limpiar y cortar en piezas la carne.

Area responsable

Operaciones

Procedimiento

Los operarios retiran la carne de los congeladores y realizan la limpieza y lavado,
de manera que se elimine el tejido conectivo de la carne, de forma manual, luego la
carne es cortada en piezas grandes, cabe recalcar que en este proceso a parte de la

eliminacion de tejido también se eliminan algunos huesos y otros residuos.

Limpieza de Materia Prima

Operario de limpieza y lavado Operario de corte

Inicio

Retirar la carne
de congelador

e ] Cortar la carne
Limpiar y lavar

la carne

en piezas
pequeias

Diagrama 3: Diagrama de Limpieza de materia prima

Fuente: Elaboracion Propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

CONGELADO Y DESCONGELADO Caodigo: MP - 03

Objetivo



Congelar las piezas pequeiias de carne de cabrito, ademas descongelado de las
piezas de carne de cabrito.

Area responsable

Operaciones

Procedimiento

Una vez limpia la pieza de cabrito, los operarios proceden a colocar las piezas de
carne a los congeladores industriales de muy bajas temperaturas. Aqui también se
lleva acabo el descongelado, los operarios retiran las piezas de carne de los
congeladores industriales y las colocan dentro de refrigeradoras de mayores

temperaturas que los congeladores, para quedar preparado para su posterior curado.

Congelado y descongelado de la carne

Operario de congelado y descongelado

Colocar piezas de
carne en congeladores

Retirar piezas de carne
de congeladores

Colocar piezas de carne
en refrigeradores

Diagrama 4: Diagrama de Congelado y descongelado de la carne

Fuente: Elaboracién propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

CURADO DE LA CARNE Codigo: MP - 04

Objetivo

Preparar la salmuera, inyectarla en las piezas de carne y realizar la maceracion de

las piezas de carne de cabrito.



Area responsable

Produccion

Procedimiento

Primero el operario realiza la preparacion de la salmuera.

Cabe resaltar que dicha salmuera se realizard mediante un deposito turbo-agitador y
debe estar entre 0 a 5°C.

Después el operario retira las piezas de carne del refrigerador y realiza la inyeccion
de la salmuera en la carne a través de una maquina inyectora multiagujas
(temperatura maxima de salmuera: 7°C), luego se realiza una pausa para que la
salmuera homogenice.

Luego se realiza la maceracion de la carne, el operario coloca las piezas de carne en
un bombo al vacio que rota sobre si mismo (no se debe superar los 5°C en su

interior).

Curado de la carne

Operario

Operario de salmuera Operario de inyeccion

maceracion




Retirar piezas
de carne de

Preparar la

salmuera .
refrigerador

Inyectar Colocar piezas
salmuera en de carne en
piezas de carne bombo al vacio

Diagrama 5: Diagrama de curado de la carne

Fuente: Elaboracién propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

COCCION DE LA CARNE Cadigo: MP — 05




Objetivo

Preparar el aderezo, aderezar las piezas de carne y realizar la coccion de las piezas
de carne de cabrito.

Area responsable

Produccion

Procedimiento

Primero el operario realiza la preparacion del aderezo, cuyos insumos son cebolla,
aji amarillo, pimiento, ajo, aceite y culantro. Luego retira las piezas de carne del
bombo al vacio y procede a aderezar las piezas de carne, por ultimo pasa al horno
para su respectiva coccidén, una vez que se han cocido las piezas de carne, los

operarios proceden a retirar las piezas.

Coccion de la carne

Operario de preparacion

Operario de aderezo Operario de horneado

de aderezo




Retirar las piezas
Preparar
de carne del bombo
aderezo

al vacio

Aderezar las Colocar las

piezas de carne piezas de carne

en horno

Retirar las

piezas de carne

del horno

Diagrama 6: Diagrama de coccién de la carne

Fuente: Elaboracién propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

LAMINADO DEL JAMON Cadigo: MP — 06

Objetivo




Laminar las piezas de carne de cabrito en piezas de jamon.

Area responsable

Produccién

Procedimiento

Luego de la coccion, se espera que las piezas de carne enfrien para que luego los
operarios procedan al deshuesado en su totalidad y seguir con el laminado de la

carne en porciones de 150 gramos.

Laminado de las piezas de carne

Operario de deshuesado  Operario de laminado

Deshuesar las Laminar las
piezas de carne piezas de carne

Llevar piezas de jamon
de cabrito al area de

envasado

Diagrama 7: Diagrama de laminado de las piezas de carne

Fuente: Elaboracién propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

ENVASADO Y ETIQUETADO Codigo: MP - 07

Objetivo

Envasar al vacio las piezas de jamon de cabrito.



Area responsable

Produccién

Procedimiento

Los operarios envasan las piezas de jamon de cabrito de 150 gramos, utilizando la

técnica de envasado al vacio. Luego se realiza el etiquetado del producto.

Envasado de jamon de cabrito

Operario de envasado Operario de etiquetado

Inicio

G e Etiquetar los

A productos

jamon de

Diagrama 8: Diagrama de envasado de jamon de cabrito

Fuente: Elaboracion propia

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

ALMACENAJE DE PRODUCTO TERMINADO Coddigo: MP - 08

Objetivo
Almacenar el producto terminado.
Area responsable

Operaciones



Procedimiento
El operario realiza el almacenado del producto terminado en congeladores
industriales a una temperatura de entre 5 y 10 °C.

Almacenaje de producto terminado

Operario de almacén

Inicio

Almacenar el
producto
terminado

Diagrama 9: Diagrama de almacenaje de producto terminado

Fuente: Elaboracién propia

4.3.4. Especificacion de maquinaria y equipo



Maquinaria | Caracteristicas Cantidad | Imagen Dimensiones(mm)
Modelo: 7600ss
Balanza de
plataforma Capacidad: hasta | 1 1500x1500
500kg
) Imagen 11: Balanza de plataforma
Material: Acero Fuente: (Suminco - Peru, s.f.)
inoxidable
Modelo: CHTC 25
Congelador | Temperatura de | 3 1880x670x890
Horizontal operacion: -18 °C
Capacidad: 300 kg Imagen 12: Congelador Horizontal
Fuente: (Invercorp - Peru, s.f.)
Modelo: RS — 40
Rango de operacion:
Conservador | 8 —24 °C
de acero 1
Material: Acero
inoxidable

Capacidad: 1130 kg

Imagen 13: Conservador de acero

Fuente: (Invercorp - Peru, s.f.)




Maquinaria | Caracteristicas Cantidad | Imagen Dimensiones(mm)
1120x600x900

Lavadero Material: Acero | 2

inoxidable Pozas: 500x400x300

Imagen 14: Mesa de acero inoxidable
Fuente: (Harmans Peru, s.f.)
Mesas de | Material: Acero | 8 2000x1200x880
trabajo inoxidable
Imagen 15: Mesas de trabajo
Fuente: (Harmans Peru, s.f.)

Modelo: LM-800
Bombo al 1
vacio Material: Acero 2500x1050x1600

inoxidable Imagen 16: Bombo al vacio

Fuente: (RMT Meat Technology,
s.f.)

Modelo: CH 50

Material: Acero
Inyector de | inoxidable
alta presion 1 2650x1500x2280

Multiples agujas:

Hasta 550puntos de

inyeccion Imagen 17: Inyector de alta presion

Fuente: (RMT Meat Technology,
s.f)

Capacidad: 4 litros




Maquinaria | Caracteristicas Cantidad | Imagen Dimensiones(mm)
Modelo: SPS-V
Turbo- Material: Acero
agitador inoxidable 1 1902x1000x2053
Capacidad: 1000
litros Imagen 18: Turbo-agitador
Fuente: (RMT Meat Technology, s.f.)
Modelo: PA
Picadora 1
Material: Acero
inoxidable
Imagen 19: Picadora de carne
Fuente: (RMT Meat Technology,
s.f.)
Modelo: ZG-420
Envasadora
al vacio Material: Acero | 1 5000%1700%900
inoxidable

Imagen 20: Envasadora al vacio

Fuente: (REZPACK, s.f.)




Maquinaria | Caracteristicas Cantidad | Imagen Dimensiones(mm)
Modelo:
Horno 1 4144x4024x2500
Material: Acero
inoxidable
Imagen 21: Horno de coccion
Fuente: (RMT Meat Technology,
s.f.)
Cestas  para | Material: Acero
horno inoxidable 1 1500x1036x1006
Imagen 22: Cestas para horno
Fuente: (RMT Meat Technology,
s.f.)
Etiquetadora | Impresora térmica 1 840x400x551

Imagen 23: Etiquetadora
Fuente: (VERSEKAL, s.f.)




Modelo: TEM — 150

Vitrina para | Rango de operacion: | 2

almacén 1-6°C

Capacidad: 416 kg Imagen 24: Vitrina para almacén

Fuente: (Invercorp - Peru, s.f.)

Modelo: SL —300C

Laminadora | Material: Acero | 1 650x600x640
inoxidable
Rebanadas: 0 — 15 Imagen 25: Laminadora
mm Fuente: (Rebanadoras, s.f.)

Tabla 38: Maquinaria y equipo

Fuente: Elaboracién propia



4.3.5. Distribucion de Linea

4.3.5.1. Identificacion y dimensiones de areas

Para identificar las dimensiones de las areas, se ha tomado en cuenta las maquinarias
que se requieren en cada area, ademas se ha tomado en cuenta el espacio adecuado que
debe tener un trabajador para el libre transito en cada area. La siguiente tabla muestra

las dimensiones de cada area.

N° Nombre Largo(m) | Ancho(m) Area(m2)
1 Recepcion de materia prima | 5 4 20
2 Almacén de materia prima 5 4 20
3 Limpieza de materia prima 6 6 36
4 Produccion 8 5 40
5 Envasado y sellado 5 4 20
. Almacén de producto 5 A 20
terminado
7 Oficinas administrativas 5 3 15
8 Barios 4 2.5 10

Tabla 39: Dimensiones de Areas

Fuente: Elaboracion propia

e Recepcion de materia prima: Debido a que en esta area se requiere 1 balanza de
plataforma y 1 mesa de trabajo, ademds se requiere un espacio libre adecuado
para el operario, se ha estimado que el area debe medir 25 metros cuadrados.

e Almacén de materia prima: Debido a que en esta area se requiere 2 congeladores
para almacenar la materia prima y un espacio libre adecuado para el operario, se
ha estimado que el drea debe medir 15 metros cuadrados.

e Limpieza de materia prima: Debido a que en esta area se requieren 2 lavadores,
1 congelador , 1 conservador, 1 mesa de trabajo, 1 picador, ademas espacio libre
adecuado para el operario, se ha estimado que el area debe medir 36 metros
cuadrados.

e Producciéon: Debido a que en esta area se requieren 1 turbo agitador, 1 inyector,
1 bombo al vacio, 1 horno, 3 mesas de trabajo, 1 laminadora y un espacio libre

para los operarios, se ha estimado que el drea debe medir 40 metros cuadrados.




e Envasado: Debido a que en esta area se requiere 1 maquina de envasado, 1
etiquetadora y 2 mesas de trabajo, ademas un espacio libre adecuado, se ha
estimado que el area debe medir 20 metros cuadrados.

e Almacén de producto terminado: Debido a que en esta area se requieren 2
vitrinas exhibidoras, 1 mesa de trabajo y espacio libre adecuado, se ha estimado
que el area debe medir 20 metros cuadrados.

e Oficinas: Esta area se ha estimado en 15 metros cuadrados.

e Banos: Esta area se ha estimado en 10 metros cuadrados.

4.3.5.2. Tabla de Interrelaciones

Para hallar la matriz de interrelaciones se ha utilizado la metodologia relacional, para

relacionar las actividades de acuerdo al nivel de importancia de proximidad y razones.

Las siguientes tablas muestran los niveles de proximidad (Tabla 6) y razones de
proximidad (Tabla 7) que se pueden dar entre las diferentes areas. Cada nivel de

proximidad y razén de proximidad esta representado por un codigo.

Muy cerca
E Especialmente cerca
I Importantemente cerca
O Ocasionalmente cerca
U Indiferente
X No deseable
XX Altamente no deseable

Tabla 40: Tabla de proximidad

Fuente: Elaboracion propia

1 Actividades consecutivas
2 Mal olor/suciedad
3 Ruido




4 Personal compartido

5 Temperatura alta/baja

Tabla 41: Tabla de razones

Fuente: Elaboracion propia

Aplicando la metodologia relacional, la tabla de interrelaciones queda de la siguiente manera:

1. Recepcian de materia prima \

A

1
2. Almacén de materia prima

I=

H

m | =

b
[

3. Limpieza de materia prima

m

=
ka3

X U s X
o NN\
:l'.zU

|

4. Produccion

I=

u
5. Envasado \5 \
I
1 3
a
u

2

&. Almacén de producto
terminado X
" 2
7. Oficinas Ty
2
I
2. Bafios
P
A
llustracion 4: Tabla de interrelaciones
Fuente: Elaboracion propia
4.3.5.3. Diagrama de Interrelaciones

Para definir el diagrama de interrelaciones, se debe tener en cuenta la tabla de
interrelaciones elaborada anteriormente (Ilustracion 4), dado que de este se determinan

las proximidades que debe haber entre las distintas areas.



La siguiente tabla muestra la simbologia por tipo de actividad y servira para determinar

qué tipo de actividad se da en cada area.

Actividad ‘ Simbolo 2
Operacién .
Transporte ‘
6
8
Almacenamiento
Espera .
Inspeccion
Administracion llustracion 5: Slmbologla de ca.da area
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 8: Simbologia por tipo de actividad

Fuente: Elaboracion propia

Dado la simbologia de actividades y teniendo en cuenta las proximidades entre las

areas, el diagrama de interrelaciones queda de la siguiente manera:



lHustracion 6: Diagrama de Interrelaciones

Fuente: Elaboracién propia



4.3.54. Diagrama de Espacios

Teniendo en cuenta la metodologia utilizada y el diagrama de interrelaciones segin

su proximidad, el diagrama de espacios elaborado queda de la siguiente manera:

L1

P2

L

LE]

llustracion 7: Diagrama de Espacios

Fuente: Elaboracion propia

Conclusiones del Capitulo 4: Ingenieria.

e La linea de produccion que se disefido, se hizo teniendo en cuenta las
especificaciones del enunciado del alcance, de manera que esta acorde a la
realidad del distrito Loma Negra, pero hay que tener en cuenta también que se
puede implementar en cualquier parte de la region.

e Para elegir el proceso de produccion, se tuvo en cuenta factores como tiempo de
elaboracion para poder realizar la experimentacion, ya que el tiempo es limitado.

e El balance de materiales se obtuvo de las diferentes experimentaciones
realizadas por los encargados de experimentacion, detallando las cantidades de

entradas de materia prima y cantidades de salida de las mismas.



e La distribucion en planta se obtuvo mediante metodologias de relacion, teniendo
en cuenta razones de proximidad, dimensiones de maquinas y equipos a utilizar
y dimensiones de areas establecidas de manera que se obtenga el espacio

adecuado para la correcta produccion y el transito del personal.
RECOMENDACIONES

e Se recomienda que la linea de produccion abarque un departamento de
calidad para la mayor calidad del producto, por factores como costo y tiempo
no se pudo efectuar una cartera de calidad en el proyecto.

e Se recomienda realizar el proceso de produccion de jamon crudo, que por
tiempo no se pudo efectuar en este proyecto, para evaluar la conveniencia del

proceso y determinar sus beneficios.






5. INVERSION

5.1.Analisis Financiero y Econémico

En esta seccion se presenta un analisis financiero de la Linea de Disefio de Jamoén de Cabrito, es decir sin considerar como una planta de ventas,
lo cual implicaria, gastos de ventas, como vendedores, comisiones, distribucion, etc; tampoco Gastos Administrativos respecto a Gerentes,

Contabilidad, etc.

En conclusion so6lo se analiz6 lo necesario para elaborar una linea de Produccion de Jamén de Cabrito. Considerando una vida util de 10 afos,

una inversion sin financiamiento de Bancos, y un capital de trabajo para operar el primer mes.

5.2.Activo Fijo.

Viene a representar la inversion inicial, la cual implica la compra de maquinaria necesaria para el proceso y la del terreno. Es de S/.1,719,865.34

qué sera financiada por los Inversionistas.



Activo Fijo
Nombre Cantidad valor Unidad | Precio Unidad IGV Valor Total Precio Total IGV Total Vida Utill Depreciacion Inversion

Balanza de Plataforma 1 S/.1,500.00 S/.1,770.00 S/.270.00] S/.1,500.00 S/.1,770.00 S/.270.00 10 S/. 177.00] S/. 1,770.00
Congelador Horizontal 3 S/.2,371.00 S/.2,797.78 S/.426.78] S/.7,113.00 S/.8,393.34 S/.1,280.34 10 S/. 839.33] S/. 8,393.34
Conservador de Acero 1 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00] S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 10 S/. 295.00 ] S/. 2,950.00
Lavadero 2 S/.1,000.00 S/.1,180.00 S/.180.00]  S/.2,000.00 S/.2,360.00 S/.360.00 10 S/. 236.00 ] S/. 2,360.00
Mesas de Trabajo 8 S/.1,500.00 S/.1,770.00 S/.270.00] S/.12,000.00 S/.14,160.00 S/.2,160.00 10 S/. 1,416.00 | S/. 14,160.00
Bombo al vacio 1 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00] S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 10 S/. 295.00] S/. 2,950.00
Inyector de alta presién 1 S/.4,000.00 S/.4,720.00 S/.720.00]  S/.4,000.00 S/.4,720.00 S/.720.00 10 S/. 472.00] S/. 4,720.00
Turbo agitador 1 S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00] S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00 10 S/. 531.00] S/. 5,310.00
Picadora 1 S/.3,500.00 S/.4,130.00 S/.630.00] S/.3,500.00 S/.4,130.00 S/.630.00 10 S/. 413.00] S/. 4,130.00
Envasadora al Vacio 1 S/.7,000.00 S/.8,260.00 S/.1,260.00]  S/.7,000.00 S/.8,260.00 S/.1,260.00 10 S/. 826.00 ] S/. 8,260.00
Horno 1 S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00] S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00 10 S/. 531.00] S/. 5,310.00
Cestas para Horno 1 S/.900.00 S/.1,062.00 S/.162.00 $/.900.00 S/.1,062.00 S/.162.00 10 SI. 106.20 | S/. 1,062.00
Etiquetadoras 1 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00] S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 10 S/. 295.00 | S/. 2,950.00
Laminadora 1 S/.3,000.00 S/.3,540.00 S/.540.00]  S/.3,000.00 S/.3,540.00 S/.540.00 10 SI. 354.00] S/. 3,540.00
Terreno 1 S/.1,400,000.00] S/.1,652,000.00] S/.252,000.00] S/.1,400,000.00f S/.1,652,000.00 S/.252,000.00 10 S/.  165,200.00 | S/. 1,652,000.00

Total 25 S/.1,441,271.00} S/.1,700,699.78 ] S/.259,428.78] S/.1,457,513.00] S/.1,719,865.34 S/.262,352.34 10 S/. 171,986.53 | S/. 1,719,865.34

Tabla 42: Activos Fijos. Fuente: (Elaboracion propia)

5.3.Capital de Trabajo

Es el dinero necesario para que empiece a funcionar la linea de produccion. El capital de Trabajo cubrira el Primer Mes de la planta (luego se
espera que la misma planta ponga los recursos para los siguientes meses de sus ganancias, ya que no se repartiran dividendos el primer semestre)

yesde S/.531,068.21.



Activo circulante

Capital de Trabajo | S/. 531,068.21
Materia Prima
Nombre Cantidad Valor Precio IGV Total Mensual Ventas Anuales
Carne de Piernas de Cabrito 10466.89 S/. 152,062.95 | S/. 179,434.29 | S/. 27,371.33 | S/. 179,434.29 | S/. 2,153,211.43
Trifosfato de Sodio 105 S/. 2,224.58 | SI. 2,625.00 | S/. 40042 | S/.  2,625.00 | S/. 31,500.00
Carragenina 105 S/. 2,224.58 | S/. 2,625.00 | S/. 40042 | S/.  2,625.00 | S/. 31,500.00
Sal Mineral 8.82 S/. 186.86 | S/. 220.50 | S/. 33.64 | S/. 220.50 | S/. 2,646.00
Eritorbato de Sodio 10.5 S/. 222.46 | S/. 262.50 | S/. 40.04 | S/. 262.50 | S/. 3,150.00
Cerveza 2029.5 S/. 9,261.08 | S/. 10,928.08 | S/. 1,666.99 | S/. 10,928.08 | S/. 131,136.92
Sal 420 S/. 711.86 | S/. 840.00 | S/. 128.14 | S/. 840.00 | S/. 10,080.00
Pimienta 63 S/. 10,677.97 | S/. 12,600.00 | S/. 1,922.03 | S/. 12,600.00 | S/. 151,200.00
Comino 21 S/. 2,491.53 | S/. 2,940.00 | S/. 448.47 | S/.  2,940.00 | S/. 35,280.00
Azucar 29.4 S/. 99.66 | S/. 117.60 | S/. 17.94 | S/. 117.60 | S/. 1,411.20
Vinagre 31.5 S/. 120.13 | S/. 141.75 | S/. 21.62 | S/. 141.75 | S/. 1,701.00
Hielo 676.5 S/. 2,866.53 | S/. 3,382.50 | S/. 515.97 | S/. 3,382.50 | S/. 40,590.00
Cabolla 2018.4 S/. 10,263.05 | S/. 12,110.40 | S/. 1,847.35 | S/. 12,110.40 | S/. 145,324.80
Aji Amarillo 313.7 S/. 39,877.12 | S/. 47,055.00 | S/. 7,177.88 | S/. 47,055.00 | S/. 564,660.00
Ajo 503.4 S/. 72,523.73 | S/. 85,578.00 | S/. 13,054.27 | S/. 85,578.00 | S/. 1,026,936.00
Pimiento 1139 S/. 6,756.78 | S/. 7,973.00 | S/. 1,216.22 | S/. 7,973.00 | S/. 95,676.00
Aceite 17065 S/. 101,233.05 | S/. 119,455.00 | S/. 18,221.95 | S/. 119,455.00 | S/. 1,433,460.00
Culantro 1898.3 S/, 19,304.75 | S/. 22,779.60 | S/. 3,474.85 | S/. 22,779.60 | S/. 273,355.20
S/. 77,959.56 S/. 6,132,818.55
IGV Anuales S/. 935,514.69 Valor Anuales  S/. 5,197,303.86
Mano deObra
Nombre Numero Mensual Anuales Total
Sueldo Operarios 8 S/.  12,000.00 | S/. 144,000.00 | S/. 144,000.00
Sueldo Supervisor 2 S/. 8,000.00 | S/. 96,000.00 | S/. 96,000.00
S/. 240,000.00
Total Inversion S/. 531,068.21  S/. 6,372,818.55

Tabla 43: Capital. Fuente: (Elaboracion propia)

5.4.Flujo de Caja de Operacion




A. Cobros

Es lo recaudado debido a las ventas del producto, revisar tabla 5.

B. Pagos

Representa los gastos realizados en proceso de elaboracion del Producto,

Flujo de Caja de Operacion |
Cobros KG Unidades Valor Precio IGV de Operacion Ventas Anuales (Precio) IGV Annual
Empaques 6312 S/. 42,080.00 S/.  534,915.25 S/. 631,200.00 S/. 96,284.75 S/. 7,574,400.00 S/. 1,155,416.95
Total S/.  534,915.25 S/. 631,200.00 S/. 96,284.75 S/. 7,574,400.00 S/. 1,155,416.95
Pagos Valor Precio IGV
Sueldo Operarios SI. 144,000.00 S/. 144,000.00
Sueldo Supervisor S/. 96,000.00 S/. 96,000.00
Servicios S/. 305,084.75 S/. 360,000.00 S/. 54,915.25
Total S/. 600,000.00 S/. 54,915.25

Tabla 44: Cobros y pagos. Fuentes: (Elaboracion propia)




5.5.Estados Financieros

El primer afio, se tiene S/.6,418,983.05 de ingresos por ventas, con una inversion inicial de S/.1,719,865.34, financiada al 100% por accionistas,

obteniéndose una utilidad neta final de S/.566,784.86.

Considerando las ventas constantes, debido a una oferta de mercado constante como se explico en capitulos anteriores, se tiene una proyeccion de

utilidad neta igual en los proximos diez afios.



Estado de Resultado

Ventas S/. 6,418,983.05
Costo de Ventas -S/. 5,437,303.86
utilidad Bruta S/, 981,679.19
Gastos de ventas 0
Gastos Administrativos -S/. 171,986.53
Utilidad Operativa S/, 809,692.66
Gastos Financieros 0
IL:rtllrl)lgztdOSOperatlva antes de S/ 809,692.66
Impuesto a la Renta -S/.  242,907.80
Utilidad Operativa despues

de Impuestos S/. 566,784.86

Tabla 45: Estado de resultado. Fuentes: (Elaboracion propia)

Flujo de Caja Operativo

1 S/. 566,784.84
2 S/. 566,784.84
3 S/. 566,784.84
4 S/. 566,784.84
5 S/. 566,784.84
6 S/. 566,784.84
7 S/. 566,784.84
8 S/. 566,784.84
9 S/. 566,784.84
10 S/. 566,784.84

Tabla 46: Flujo de Caja Operativo. Fuente: (Elaboracion propia)






5.6.VAN y TIR

Del flujo de caja financiero proyectado, se obtiene que el proyecto posee un VAN
positivo de S/.724,900.47, es decir es factible y posee una capacidad generado de renta
de la inversion; y también un TIR positivo de 22.59%, lo que indica que el negocio es

rentable.

Calculo del VAN |

(1-1.1579) + 566784.86 + 531068.21

VAN = (-1719865.34) + (~531068.21) + 566784.86X ~——= 11510

| VAN = S/. 724,900.47 |

Tabla 47: VAN. Fuente: Elaboracion propia.

Calculo del TIR |
EI TIR es la tasa de retorno en la cual el futuro flujo de fondos con descuento, iguala la salida de caja
inicial, es decir el TIR es la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a cero. Citando las Palabras
del Magister Rafael Valera Moreno en su Libro Matematica Financiera.

mero Obtenemos el VAN con la Tasa de 15% |

VAN= S/. 724,900.47
~omo se puede observar el valor del flujo sale positivo, es decir els mayor al flujo de la inversién.

Entonces se toma una Tasa Mayor |
Tasa de Descuento 40% 0.4

| VAN= -S/. 864,598.18 |
Como podemos apreciar el VAN sale negativo, tendremos que reducir la tasa de descuento.

Entonces se toma una Tasa Menor
Tasa de descuento 22.59% 0.225906458

| VAN= S/. 0.00 |

Tabla 48: TIR. Fuentes: Elaboracion propia



5.7.Punto de Equilibrio

Se presenta un punto de equilibrio de 17570.25 unidades, es decir S/.263,553.68, son
esta cantidad se podréa cubrir los gastos Fijos de la empresa y los gastos variables del

producto final producido (Jamén de Cabrito).

Punto de Equilibrio

Variables Unitario (Por paquete de 150gr Jamén de cabrito)

Materia Prima S/. 12.15

Gasto de Ventas S/. -
Depreciacion S/. 0.34
Total S/. 12.15

Costos Fijos Unitarios

Servicios S/. 0.71
Remuneraciones S/. 0.48

Total S/. 1.19

Costo Total S/. 13.34

argen de Contribucion Und S/. 2.85
Punto de Equilibrio Und 17570.25

Punto de Equilibrio S/ S/. 263,553.68




CONCLUSIONES FINALES DEL PROYECTO

El jamoén en el Pera posee influencia espafiola e italiana.

La crianza de cabras en Piura existe y por lo tanto existe un mercado que
consume su carne. Esta carne posee muy poca grasa intramuscular y su
produccién es econdmica.

No se logra retencion de agua en el producto porque se requiere de una coccion
controlada y a menos de 60 grados de temperatura, para lo que se necesita de
equipos sofisticados de control y cocinado que el equipo de proyecto Bocho no
esta en posibilidad de adquirir ni alquilar. Sin embargo con un proceso de cocion
controlado a menos de 60 grados centigrados de temperatura, y si ademas se
realiza una coccidén dentro de bolsa al vacio, se logrard la retension de agua
deseada, segiin el experto Ing. Christian Aritomi. (Aritomi C. , Tabla de
composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

EL carragenato no cumple la funcion de retener el agua puesto que la coccion se
realiza a mas de 60 grados centigrados. Por lo que se ha utilizado en este caso
para fines demostrativos. Sin embargo durante el proceso de inyectado y
macerado, su accion si se hizo notoria, puesto que casi todo lo inyectado fue
retenido por la accion de este aditivo.

Los analisis de laboratorio indican que el porcentaje de grasa por cada 100 g de
producto es de alrededor de 22 g. Este alto porcentaje se debe al aderezo y a
restos de grasa en la pierna por una deficiente limpieza. La grasa intramuscular
de la cabra es muy baja. (Silgueira, 2014)

Los andlisis de laboratorio indican que el nivel de nitritos presente en el
producto es de 189 ppm. El limite permitido es de 200 ppm. Esto se debe a que
el andlisis de realiz6 al prototipo 1, en el cual se preparé una salmuera de 1.2
litros mientras que la carne ameritaba una salmuera de menos de 200 ml para
inyeccion y adicionalmente un valor por debajo de ese para maceracion. Sin
embargo se debe sefialar que el Ing. Christian Aritomi indicdé que esto no
representaba un problema si se llevase a cabo el proceso de forma industrial, ya
que en ese caso para la maceracion se utiliza Bombo de Vacio, con lo que se

evita el proceso de macerado y Uinicamente se prepara la salmuera exacta para



inyeccion. En este caso el valor de los nitritos presentes en la salmuera puede ser
calculado a 200 ppm y posteriormente en el proceso de coccidon se reduce
drasticamente el valor de los nitritos presentes, quedando de forma residual para
la funcion de mantener el color y conservar el producto en buen estado. (Aritomi
C., Tabla de composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

El objetivo de utilizar los aditivos comercialmente usados, en este caso tiene 3
fines: el primero y mas importante es retener agua para lo cual debe actuar el
carragenato y los tripolifosfatos; el segundo objetivo es darle color agradable a
la vista y preservar el producto, para lo cual actiia la sal nitral; y el tercer
objetivo es disminuir los nitritos presentes en el producto y ser agente
antioxidante para conservar mas tiempo el producto, para lo cual actia el
eritorbato de sodio. Si bien es cierto el objetivo comercial es retener agua para
marginar mas, en este caso no se consigue por razones técnicas, que en un
proceso controlado serian facilmente superadas. (Aritomi C. , Tabla de
composicion de la salmuera, visita técnica a Alitecno SA, 2016)

La linea de produccion que se disefid, se hizo teniendo en cuenta las
especificaciones del enunciado del alcance, de manera que esta acorde a la
realidad del distrito Loma Negra, pero hay que tener en cuenta también que se
puede implementar en cualquier parte de la region.

Para elegir el proceso de produccion, se tuvo en cuenta factores como tiempo de
elaboracion para poder realizar la experimentacion, ya que el tiempo es limitado.
El balance de materiales se obtuvo de las diferentes experimentaciones
realizadas por los encargados de experimentacion, detallando las cantidades de
entradas de materia prima y cantidades de salida de las mismas.

La distribucion en planta se obtuvo mediante metodologias de relacion, teniendo
en cuenta razones de proximidad, dimensiones de maquinas y equipos a utilizar
y dimensiones de areas establecidas de manera que se obtenga el espacio
adecuado para la correcta produccion y el transito del personal.

El proyecto contribuye al crecimiento econémico de la ciudad de Piura ya que
utilizard como materia prima la carne de cabrito. Ademas creara fuentes directas
de trabajo.

El producto tiene una alta aceptabilidad en el mercado piurano, lo cual, significa

un factor de éxito para nuestro proyecto.



e Las barreras de entrada en el mercado son altas, debido que las marcas de
nuestros competidores cuentan con un posicionamiento muy bien definido en la
mente de los consumidores; sin embargo, estos mantuvieron una actitud abierta
ante el proyecto y manifestaron su apoyo e identificacion con el producto.

e La estrategia competitiva a utilizar es la diferenciacion e innovacion

e La posible produccion del Animal Cabrito en la region y la facilidad de acceso a
esta debido a convenios con los productores del poblado de Loma es un factor
importante para el desarrollo del presente proyecto. Por ellos, se obtienen bajos
costos de materia Prima.

e En cuanto a factibilidad resulta altamente viable el proyecto; al usar producto de
procedencia del poblado de Loma Negra, socialmente la planta estaria dando
empleo a los pobladores de dicha zona, ademds de aumentar su economia y
relacion con las regiones del Pera; desde el punto de vista de Tecnologia, Piura
crecera, pues actualmente no cuenta con una linea de Produccion de Cabrito.
Ademés el proyecto presenta un VAN y TIR que confirman la factibilidad del

proyecto.

RECOMENDACIONES FINALES DEL. PROYECTO

e Se recomienda que la linea de produccion abarque un departamento de calidad
para la mayor calidad del producto, por factores como costo y tiempo no se pudo
efectuar una cartera de calidad en el proyecto.

e Se recomienda realizar el proceso de producciéon de jamén crudo, que por
tiempo no se pudo efectuar en este proyecto, para evaluar la conveniencia del

proceso y determinar sus beneficios.

e En proyectos como el actual se debe considerara una debida asistencia técnica
especializada en el sector para asi mantener la calidad del producto y llevar un

adecuado rendimiento y manejo sustentable de los recursos.

e Respecto a expansion, se debe considerar que el mercado al cual se dirige el

producto es mucho mayor con respecto al cual se ha tomado el publico objetivo



por lo tanto seria conveniente tomar en cuenta una futura expansion para

aumentar la penetracion en el mercado.

Considerar la posibilidad de expansion del proyecto a nivel nacional durante su
vida util. Se dara evaluando el comportamiento del mercado en el tiempo y las
variables que intervienen en este directamente como son los precios, costos,

demanda y oferta.

Ejecucion en una determinada fecha de manera constante de estudios de
mercado para evaluar el cambiante requerimiento y variables del mercado asi

como los requisitos del mismo.

Mantener la calidad y demas cualidad propias del producto que lo hacen distinto

al resto de competidores.
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ANEXO 01
A. Pie de pagina 2

Zhenjiang es una provincia de la Republica Popular China. Su capital
es Hangzhou; otras ciudades y puertos importantes son Ningbo y Wenzhou. Su
poblacion en 2010 era de 54 426 897 habitantes. De esta provincia china con su
propia variante de idioma, provienen la mayoria de los inmigrantes chinos
residentes en Espafia (sobre un 70%). ( Zhenjiang, Provincia de la Republica
Popular China, s.f.)

B. Pie de pagina 3

Este lugar esta situado en Rugao , provincia Jiangsu , China, sus coordenadas
geograficas son 32 © 23 ' 18 "N, 120 © 33' 19 " Este y su nombre original (con
signos diacriticos ) es Rugao. (Maplandia, s.f.)

C. Pie de pagina 4

Condado de Anfu ( chino simplificado:%&#& £, chino tradicional: &8 5%,
pinyin : ANFU Xian) es un condado de la provincia de Jiangxi , Republica Popular
de China. Se encuentra bajo la jurisdiccion de la ciudad-prefectura de Ji'an. Anfu es
el hogar del abogado chino sefialé6 Huang Rui (5 &) y el lugar de nacimiento del
activista politico Xu Wenli. (Condado de Anfu, Republica Popular de China, s.f.)

D. Pie de pagina 5

Xuanwei ( chino:E B; Pinyin : Xuanwei ) es una ciudad a nivel de condado ,
bajo la jurisdiccion de Qujing , en la provincia de Yunnan , China . Es famoso por
ser el origen de jamon de Xuanwei . (Condado de Xuanwei, Republica Popular de
China, s.f.)

E. Pie de pagina 6

La dinastia Song fue una dinastia gobernante en China entre los
afnos 960 y 1279; que sucedid al periodo de las Cinco Dinastias y los Diez Reinos, y
fue sucedida por la dinastia Yuan. Fue el primer gobierno en la historia mundial
que us6 papel moneda, y el primer gobierno chino en establecer una armada

permanente. Esta dinastia también vio el primer uso conocido de la polvora, asi



como el primer discernimiento del Norte verdadero usando la brjula. (Ecured,
2016)
F. Pie de pagina 7

La Dinastia Qing se desarrolld entre el afio 1664 y 1911. Desde su fundador,
Nuerhachi, hasta el Gltimo emperador de China, Fuyi, pasaron por el trono un total
de 12 emperadores. De ellos, 10 establecieron la sede del gobierno en Beijing,
capital del Imperio Qing durante 228 anos. (Cri, s.f.)

G. Pie de pagina 8

Wugong Shan (Wugong Shan) es una montafia en (Jiangxi), China (Asia). (Get a map,
s.f.)






ANEXO 02
SOLICITO: Estudio jamén
Sefior:

Gerente Metro San Eduardo

Somos alumnos de la Universidad de Piura, es grato dirigirnos a usted para saludarlo

cordialmente, y solicitarle:

Permiso para acceder a las instalaciones del establecimiento para el desarrollo de las
siguientes actividades: recolectar informacion de los tipos de jamén ofrecidos al
publico; informacion sobre las ventas del jamén y realizar la degustacion de nuestro
producto; para fines de estudio de investigacion del curso proyecto. Agradecemos la

atencion brindada a la presente.

Adjunto la copia de mi carné

Atentamente,

Katherine Pefia Herrada



ANEXO 03

Dre congelador a rayo del sol

METODO DE DESCONGELACION MERMA APROXIMADA POR DESJUGUE
De congelador a refrigerador 3%had®
De congelador a chorro de agua fria Thha 12%
De congelador a chorro de agua caliente 19%a 20%
De congetador a temperatura ambiente 22% a 25%
De congelador a horno de microondas 23%a25%
27% a 35%

Ilustracion 107: Fuente: (QUANTUM CCS, s.f.)




ANEXO 08

Tablas de analisis de datos estadisticos para la determinacién de

demanda en base a las encuestas realizadas.

Porc.

Sexo Encuestados | Encuesta

Masculino 197 51.17%

Femenino 188 48.83%

total 385 100.00%

Edades Cant Porc. Edades

15 a 20 anos 49 12.73%

20 a 30 anos 255 66.23%

30 a 40 anos 47 12.21%

40 a 50 anos 23 5.97%

50 a 60 anos 9 2.34%

60 a mas 2 0.52%

total 385 100.00%

Edades |

Frecuencia 15 a 20 afos |20 a 30 afios |30 a 40 anos [40 a 50 afos 50 a 60 afnos |60 a mas rom. Compra
Nunca 13 40 7 3 0 0 10.50
una vez al mes 15 110 17 4 3 0 24.83
2 a 5 veces 18 77 19 14 5 1 22.33
6 a 10 veces 3 16 2 2 1 0 4.00
mas de 10 0 12 2 0 0 1 2.50
Total 49 255 47 23 9 2 64.17

Han consumido Jamoén de Cabrito

Si 4 1.04%
No 381 98.96%
Total 385 100.00%




Disposicion a Compra de Jamon de Cabrito | Poblacion
Si 325 84.42% 129615
No 60 15.58% 23929
Total 385 100.00% 153544
Si Porc Poblacion 1 paquete de Jamon por compra
Nunca 51 15.69% 20340
una vez al mes | 117 36.00% 46661 | 46661
2 a5 veces 120 36.92% 47858 3.5 1167503
6 a 10 veces 24 7.38% 9572 8 176573
mas de 10 13 4.00% 5185 10 |51846
Total 325 100.00% 129615 342583 paq jam*mes
62806808
Porcentaje sectores
respecto a demanda

62806807.62

Jamon cabrito

Sectora A, B,C,D, E

62806.80762




kg para cubrir sectores Ay B |5966.646724 ]0.095
Sector C, D, E 56840.1609 10.7492
Sector C 13641.63861 |[0.24




Anexo 5

Insumos PRECIO/KG

Trifosfato de Sodio S/. 25.00

Carragenina S/. 25.00

Sal Nitral S/. 25.00

Eritorbato de Sodio S/. 25.00

Cerveza S/. 5.38

Sal S/. 2.00

Pimienta S/. 200.00

Comino S/. 140.00

AzUcar S/. 4.00

Vinagre S/. 450

Hielo S/. 5.00

Cabolla S/. 6.00

Aji Amarillo S/. 150.00

Ajo S/. 170.00

Pimiento S/. 7.00

Aceite S/. 7.00

Culantro S/. 12.00

Activo Fijo
Nombre Cantidad valor Unidad | Precio Unidad IGV Valor Total Precio Total IGV Total Vida Utill Depreciacion Inversion

Balanza de Plataforma 1 S/.1,500.00 S/.1,770.00 S/.270.00 S/.1,500.00 S/.1,770.00 S/.270.00 10 S/. 177.00 | S/. 1,770.00
Congelador Horizontal 3 S/.2,371.00 S/.2,797.78 S/.426.78 S/.7,113.00 S/.8,393.34 S/.1,280.34 10 SI. 839.33] S/. 8,393.34
Conservador de Acero 1 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 10 SI. 295.00] S/. 2,950.00
Lavadero 2 S/.1,000.00 S/.1,180.00 S/.180.00 S/.2,000.00 S/.2,360.00 S/.360.00 10 S/. 236.00| S/. 2,360.00
Mesas de Trabajo 8 S/.1,500.00 S/.1,770.00 S/.270.00] S/.12,000.00 S/.14,160.00 S/.2,160.00| 10 SI. 1,416.00 | S/. 14,160.00
Bombo al vacio 1 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 10 SI. 295.00] S/. 2,950.00
Inyector de alta presién 1 S/.4,000.00 S/.4,720.00 S/.720.00 S/.4,000.00 S/.4,720.00 S/.720.00 10 S/. 472.00 | S/. 4,720.00
Turbo agitador 1 S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00 S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00 10 S/. 531.00| S/. 5,310.00
Picadora 1 S/.3,500.00 S/.4,130.00 S/.630.00 S/.3,500.00 S/.4,130.00 S/.630.00 10 S/. 413.00 | S/. 4,130.00
Envasadora al Vacio 1 S/.7,000.00 S/.8,260.00 S/.1,260.00]| S/.7,000.00 S/.8,260.00 S/.1,260.00| 10 S/. 826.00| S/. 8,260.00
Horno 1 S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00 S/.4,500.00 S/.5,310.00 S/.810.00 10 S/. 531.00| S/. 5,310.00
Cestas para Horno 1 S/.900.00 S/.1,062.00 S/.162.00 S/.900.00 S/.1,062.00 S/.162.00 10 SI. 106.20 | S/. 1,062.00
Etiquetadoras 1 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 S/.2,500.00 S/.2,950.00 S/.450.00 10 S/. 295.00| S/. 2,950.00
Laminadora 1 S/.3,000.00 S/.3,540.00 S/.540.00 S/.3,000.00 S/.3,540.00 S/.540.00 10 S/. 354.00] S/. 3,540.00
Terreno 1 S/.1,400,000.00} S/.1,652,000.00] S/.252,000.00] S/.1,400,000.00] S/.1,652,000.00 S/.252,000.00 10 S/. 165,200.00 | S/. 1,652,000.00
Total 25 S/.1,441,271.00] S/.1,700,699.78 ] S/.259,428.78] S/.1,457,513.00] S/.1,719,865.34 S/.262,352.34 10 S/. 171,986.53 | S/. 1,719,865.34




Activo circulante
Capital de Trabajo | si. 531,068.21
Materia Prima
Nombre Cantidad Valor Precio IGV Total Mensual Ventas Anuales
Carne de Piernas de Cabrito 10466.89 S/. 152,062.95 | S/. 179,434.29 | S/. 27,371.33 | S/. 179,434.29 | S/. 2,153,211.43
Trifosfato de Sodio 105 S/.  2,22458 | S/. 2,625.00 | S/. 400.42 | S/.  2,625.00 | S/. 31,500.00
Carragenina 105 S/.  2,224.58 | SI. 2,625.00 | SI. 40042 | S/.  2,625.00 | S/. 31,500.00
Sal Mineral 8.82 S/. 186.86 | SI. 220.50 | S/. 33.64 | S/. 220.50 | S/. 2,646.00
Eritorbato de Sodio 10.5 S/. 222.46 | SI. 262.50 | S/. 40.04 | SI. 262.50 | SI. 3,150.00
Cerveza 2029.5 S/ 9,261.08 | S/. 10,928.08 | S/. 1,666.99 | S/. 10,928.08 | S/. 131,136.92
Sal 420 S/. 711.86 | SI. 840.00 | S/. 128.14 | SI. 840.00 | S/. 10,080.00
Pimienta 63 S/. 10,677.97 | S/. 12,600.00 | S/.  1,922.03 | S/. 12,600.00 | SI. 151,200.00
Comino 21 S/.  2,491.53 | S/. 2,940.00 | S/. 448.47 | S/ 2,940.00 | S/. 35,280.00
Azlcar 29.4 S/. 99.66 | SI. 117.60 | S/. 17.94 | S/ 117.60 | S/. 1,411.20
Vinagre 31.5 S/. 120.13 | S/. 141.75 | SI. 21.62 | SI. 141.75 | SI. 1,701.00
Hielo 676.5 S/.  2,866.53 | S/. 3,382.50 | SI. 51597 | S/.  3,382.50 | SI. 40,590.00
Cabolla 2018.4 S/. 10,263.05 | S/. 12,110.40 | S/. 1,847.35 | S/. 12,110.40 | S/. 145,324.80
Aji Amarillo 313.7 S/. 39,877.12 | S/. 47,055.00 |S/. 7,177.88 | S/. 47,055.00 | S/. 564,660.00
Ajo 503.4 S/. 72,523.73 | S/. 85578.00 | S/. 13,054.27 | S/. 85,578.00 | S/. 1,026,936.00
Pimiento 1139 S/.  6,756.78 | SI. 7,973.00 | S/. 1,216.22 | S/.  7,973.00 | S/. 95,676.00
Aceite 17065 S/. 101,233.05 | S/. 119,455.00 | S/. 18,221.95 | S/. 119,455.00 | S/. 1,433,460.00
Culantro 1898.3 S/. 19,304.75 | S/. 22,779.60 | S/. 3,474.85 | S/. 22,779.60 | S/. 273,355.20
S/. 77,959.56 Sl. 6,132,818.55
IGV Anuales S/. 935,514.69 Valor Anuales  S/. 5,197,303.86
Mano deObra
Nombre Numero Mensual Anuales Total
Sueldo Operarios 8 S/.  12,000.00 | S/. 144,000.00 | S/. 144,000.00
Sueldo Supervisor 2 S/. 8,000.00 | S/. 96,000.00 | S/. 96,000.00
S/. 240,000.00
Total Inversion S/. 531,068.21  S/. 6,372,818.55
Flujo de Caja de Operacion |
Cobros KG Unidades Valor Precio IGV de Operacion Ventas Anuales (Precio) IGV Annual
Empagues 6312 S/. 42,080.00 S/.  534,915.25 S/. 631,200.00 S/. 96,284.75 S/. 7,574,400.00 Sl.  1,155416.95
Total S/l 534,915.25 S/. 631,200.00 Sl. 96,284.75 S/. 7,574,400.00 S/l 1,155,416.95
Pagos Valor Precio IGV
Sueldo Operarios S/, 144.000.00 S/.  144,000.00
Sueldo Supervisor S/, 96,000.00 SI. 96,000.00
Servicios S/. 305,084.75 S/ 360,000.00 S/. 54,915.25
Total S/.  600,000.00 S/.  54,915.25




Estado de Resultado
Ventas S/. 6,418,983.05
Costo de Ventas -S/. 5,437,303.86
utilidad Bruta S/, 981,679.19
Gastos de ventas 0
Gastos Administrativos -S/. 171,986.53
Utilidad Operativa S/, 809,692.66
Gastos Financieros 0
IL:rtllrl)lgztdosOperatlva antes de S/ 809,692.66
Impuesto a la Renta -S/.  242,907.80
Utilidad Operativa despues
de Impuestos S/. 566,784.86
I6V
| 1 ! 3 4 5 b § ]
Cobros S 115469 (S 108469 |80 1095469 (S 1iS546% [S 11469 |80 1569 | S 1i%5416% (S 1054169 (S 1034655 [ 1153416
Pagos ST S W0dn% S W040% 1S W04n% 8L W040% [S WAR% 1S 0% 1S 04R% (S W0dns |8 WdR% [S M040%
Nefo ST S G00[S %00 |8 fer00 (S MO0 S fGA%eTO0 |8l feAIO0 S A0 (S 1G4S0 |8l 1OeTO0 (Sl 164300
Por Pagar §l - |8 IS TR (8L 1640000 (8L 6408700 |SL 16460 (Sl 1649600 |SL 1649700 S 16496700 |SL 1649670
Crito Fiseal P K Y ] 3 3 . J J J




Flujo del Proyecto I

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Inversiones
Activo Fijo -S/. 1,719,865.34
Activo Corriente |-S/.  531,068.21

Operacion
Cobros S/.7,574,400.00 S/. 7,574,400.00 @ S/. 7,574,400.00 S/ 7,574,400.00 S/. 7,574,400.00 S/. 7,574,400.00 S/. 7,574,400.00 S/. 7,574,400.00 S/. 7,574,400.00 | S/. 7,574,400.00
Pagos -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/. 600,000.00 -S/.  600,000.00
IR -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/. 242,907.80 -S/.  242,907.80
IGV. SI. - SI. - SI. 99,733.85 _ S/. 164,987.00 _ S/. 164,987.00 _ S/. 164,987.00 _ S/. 164,987.00 _ S/. 164,987.00 _ S/. 164,987.00 S/ 164,987.00
2250933.553 _ S/. 6,731,492.20  S/. 6,731,492.20  S/. 6,831,226.05 _ SI. 6,896,479.20  S/. 6,896,479.20  S/. 6,896,479.20 _ S/. 6,896,479.20  S/. 6,896,479.20  S/.  6,896,479.20 _ S/. 6,896,479.20

Flujo de Caja Operativo
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84
S/. 566,784.84

O|lo|N|[oO|Ja]|~|WIN]-

-
o

Flujo de Caja del Valor Residual
Capital de Trabajo S/. 531,068.21
Activo Fijo S/. -




Calculo de la Tasa de Descuento

Paso 1

Paso 2

Paso 3

Paso 4

E+D=

S/. 2,250,933.55

Deuda Financiera D S/. -
Capital aportado por accionistas E S/.2,250,933.55
Coste de la Deuda Financiera Kd 0.0004
Impuest Pagado sobre las T 0.3
Ganancias
Rentabilidad exigida por los Ke 0.15
accionistas
KAXxDx (1-T) + KexE = | S/. 337.640.03 |

Tasa de Descuento

79457.95 + 2250933.55 =

0.15

Calculo del VAN |

VAN = (—1719865.34) + (—531068.21) + 566784.86%

1-1.157°
( )4

566784.86 + 531068.21

0.15

1.1510

VAN = S/. 724,900.47 |




Calculo del TIR |
EI TIR es la tasa de retorno en la cual el futuro flujo de fondos con descuento, iguala la salida de caja

inicial, es decir el TIR es la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a cero. Citando las Palabras
del Magister Rafael Valera Moreno en su Libro Matematica Financiera.

imero Obtenemos el VAN con la Tasa de 15% |

VAN= S/. 724,900.47
>omo se puede observar el valor del flujo sale positivo, es decir els mayor al flujo de la inversion.

Entonces se toma una Tasa Mayor I
Tasa de Descuento 40%

0.4

| VAN= -Sl. 864,598.18 |
Como podemos apreciar el VAN sale negativo, tendremos que reducir la tasa de descuento.

Entonces se toma una Tasa Menor

Tasa de descuento 22.59% 0.225906458

| VAN= S. 0.00 |




Punto de Equilibrio

IT= Ingresos totales Unidades

CT= Costos totales X= I 17570.24561

Pv = Precio de venta unitario
Cv= Costo variable unitario
CF= Costos fijos
X = CF /Pv-Cv = Punto de Equilibrio

En la empresa se tiene : Total Precio
Costos Fijos Totales 1.19 50075.2
Costos Variables Totales 12.15 511272
Precio Unidad 15 631200
Venden Unidades 42080

Margen de Contribucién Unitaria

largen= ventas - Costes Variables

Margen= 119928
Relacion por producto vendido= 2.85




Punto de Equilibrio

Variables Unitario (Por paquete de 150gr Jamén de cabrito)

Materia Prima S/. 12.15

Gasto de Ventas S/. -
Depreciacion S/. 0.34
Total S/. 12.15

Costos Fijos Unitarios

Servicios S/. 0.71

Remuneraciones S/. 0.48

Total S/. 1.19

Costo Total S/. 13.34

argen de Contribucion Und S/. 2.85

Punto de Equilibrio Und 17570.25
Punto de Equilibrio S/ S/. 263,553.68




ANEXO 7
ANEXO 4
Encuesta
Aceptabilidad global
;Te gusta el producto?
¢ Qué puntaje le pondrias?
Comentarios acerca del producto
Aceptabilidad por atributos
Sabor:
Apariencia carne:

Textura:

Calidad (durabilidad):



ANEXO 6

RESULTADOS (Sabino, 2014)

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

13%

B

(En qué rango de edad se encuentra?
66%

12%

6%
2%
. .

1%

15 a 20 afios

20a30afios 30a40anos 40a50afios 50 a 60 anos

60 a mas



120%

100%

80%

60%

40%

20%

0%

120%

100%

80%

60%

40%

20%

0%

(Cuantas veces acude al supermercado a comprar
jamon de cabrito?

35% 39%
16%
- .
I —
2a5vecesal 6al0vecesal Masdel0 Nunca Una vez al mes
mes mes veces al mes
(Queé tipo de jamoén consume?
39%
24% 21%
J =
4%
. - I
Jamon Jamon del Pais Jamon Inglés Jamon Serrano Otros

Ahumado

100%

100%



(Consume o0 no carne de cabrito?
120%

100%
100%

80%
80%
60%

40%
20%

- .
0%

Si No

(Ha consumido jamoén de cabrito o no?
120%
99%
100%
80%
60%

40%

20%
1%

0%
Si No



(Porqué no ha consumido jamon de cabrito?

0,
0
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% .
10% 5 1% 2%
0% I
No he visto Nuncame Tenia un precio Otros
nunca ese  provocod Jamén muy elevado
producto de Cabrito
(Le parece una idea atractiva el producto?
120%
1
100%
80% 78%
0
60%
40%
22%
20% .
0%

Si No



(Lo consumiria usted por probarlo?

120%
100%

100%
84%
80%
60%
40%
20% 16%
0%

JIncluiria usted el producto en su dieta diaria?

120%
100%
100%
80%

60% 49% 51%

40%

20%

0%
Si No



(En qué ocasiones consumiria usted jamon de cabrito?

120%
100%

100%

80%

60%

46%
40%
19% 22%
20% 12% .
e BN
En las comidas Para enviarlea  Para una Otros
diarias algtin familiar ocasion
lejos de Piura especial
¢En qué rango de edad se encuentra?

70.00
60.00
50.00
40.00

30.00

20.00

10.00 . .

15 a 20 afios 20 a 30 afios 30 a 40 afios 40 a 50 aflos 50 a 60 afios 60 a mas



45.00
40.00
35.00
30.00
25.00
20.00
15.00
10.00

5.00

0.00

45.00
40.00
35.00
30.00
25.00
20.00
15.00
10.00

5.00

0.00

éQué tipo de jamdn consume?

Jamén Ahumado Jamon del pais

Jamon inglés

Jamon serrano Otros

¢Cuantas veces acude al supermercado a
comprar jamoén de cabrito?

2 a5 veces al
mes

6 a 10 veces al
mes

Mas de 10
veces al mes

Nunca

Una vez al mes



éConsume o no carne de cabrito?
90.00
80.00
70.00
60.00
50.00
40.00
30.00

20.00
0.00

No Si
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