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RESUMEN

Extiblu S.A.S. es usuario industrial de servicios logisticos ubicados dentro de la zona franca
de Rionegro, que realiza operaciones logisticas en pro de la satisfaccion del cliente y los
asociados de negocio, ademas realiza en una de sus bodegas procesos de pesaje, empacado y
embalaje, de materias primas cérnicas, pescados y mariscos. Dentro de estos procesos se
identificé el proceso de corte de trozos de pechuga de pollo, adicional se realizaron
documentaciones de los diferentes procedimientos e instructivos que se llevan a cabo en la
empresa, apoyando en el correcto funcionamiento de los procesos y estableciendo el layout
en la planta de produccion.

El presente proyecto pretende establecer cual es el mejor aprovechamiento que se le puede
dar al subproducto de pollo generado en el proceso de corte de pechuga, por tal motivo se
realiz6 un estudio de viabilidad de este producto y generar asi mejores y mayores ingresos a
la empresa. Para garantizar que el producto es apto para el consumo humano, se realizé una
caracterizacion microbioldgica y fisicoquimica con el laboratorio Biotrends Laboratorios
S.A.S.

En el proceso de produccion se tuvieron en cuenta diferentes variables tales como la
temperatura, la tecnologia de empaque, el requerimiento de maquinaria y equipos y el
personal de produccién necesario para llevar a cabo el proceso.

Palabras clave:
Procesos, pollo, pechuga, documentacion, producto, caracterizacion.
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1. INTRODUCCION

Las harinas de proteina animal proporcionan una buena fuente de aminoacidos esenciales
(AAE) (por ejemplo, lisina'y metionina), asimismo son buenas fuentes de energia y minerales
(particularmente calcio y fosforo disponible). Estos subproductos se caracterizan por su alto
contenido de proteinas y energia de buena calidad, un perfil razonable de AAE y la ausencia
de fibra cruda y otros factores anti-nutricionales (FAN) en su composicion.t

El consumo por habitante segiin FENAVI 2 en Colombia ha venido aumentando pasando de
consumir 24 kg/habitante en 2010 a consumir mas de 35 kg/habitante en 2020, se puede
evidenciar que los mayores de consumidores en el mundo de pollo son Estados unidos que
ha mantenido un consumo constante y Brasil que aumento su consumo en los ultimos 12
afios. En el grafico 1 se muestra la tendencia al aumento de consumo de pollo en Colombia
en los Ultimos 2 afios, lo que se prevé también que aumentara la demanda.?
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Grafico 1. Consumo per-capita a nivel mundial. Fuente: FENAVI (2018) 2

En diversos paises de Latinoamérica tales como Per(, Ecuador, Argentina y Colombia se han
realizado estudios para la creacion de empresas productoras de harina de pollo, a partir de
desechos de las granjas avicolas y de los residuos organicos que se generan en este tipo de
industria, la gran mayoria de estos subproductos se estan aprovechando; los huesos, las
plumas, los cartilagos, la sangre o las visceras de pollo. En el presente proyecto se quiere

1 PASTOR VALLES, F. A. 2018. Disefio del proceso productivo de harina a base plumas de pollo en la empresa
distribuidora avicola El Galpén E.l.LR.L. [Citado 2021 abr. 28]. Disponible en:
https://pirhua.udep.edu.pe/handle/11042/3616

2 FENAVI, Federacion nacional de avicultores de Colombia. 2020. [Citado 2020 my. 10]. Disponible en:
https://fenavi.org/informacion-estadistica/.
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aprovechar la harina residual de pollo que se genera del corte de las pechugas de pollo
congeladas, estos subproductos representan entre un 8 y un 10% de las mermas.®

Actualmente, existen empresas que ignoran el potencial de los residuos como mercancia que
puede convertirse en alto valor agregado, con el fin de generar para la empresa un ingreso
adicional a su proceso productivo principal. Tal es el caso de EXTIBLU S.A.S 4, que dentro
de sus procesos realiza un acondicionamiento de pollo congelado. La compafiia ha notado
que hay un sobrante importante del corte de la pechuga de pollo congelada, el cual no tiene
un destino definido por el momento; y es alli donde resulta la posibilidad de convertir un
subproducto como lo es la harina de pollo, en materia prima o en un producto de excelente
calidad listo para su comercializacion, generando asi un aporte importante a los ingresos de
la empresa, mejorando el proceso técnica, econémica y ambientalmente. Teniendo en cuenta
los anteriormente expuesto, se pretende identificar la viabilidad del aprovechamiento de la
harina de pollo para la empresa EXTIBLU S.A.S 3.

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo General entrelaza +

Realizar un estudio de viabilidad técnica y econdémica del subproducto, harina de
pollo.

2.2 Objetivos Especificos

e Determinar una caracterizacion del subproducto que resulta del proceso de corte de
pollo; es decir, la harina de pollo.
e  Definir el tipo de mercado en el cual se puede obtener mayor aprovechamiento del
producto.
e  Definir la metodologia correcta para el aprovechamiento de harina de pollo.
e  Evaluar econdmicamente el proceso para determinar la rentabilidad por medio de los
indicadores financieros del proyecto.

3. MARCO TEORICO

Diversas empresas en Colombia, se dedican al aprovechamiento de subproductos que se
generan en las plantas de beneficio de pollo. Tomando subproductos como la sangre, el
hueso, los cartilagos y las visceras aprovechandolos para realizar harinas de pollo ya sea por
separado o una mezcla de varios de estos subproductos, generalmente se suelen destinar
como suplementos o concentrados para alimentacion animal o diferentes, un ejemplo claro

3 ROMERO, L. E. 2016. Proyecto de factibilidad para la creacién de una empresa procesadora de harina de sangre de pollo
y su comercializacion en el cantén balsas de la provincia del oro, Ecuador. [Citado 2021 abr 28]. Disponible en:
http://dspace.unl.edu.ec:9001/jspui/bitstream/123456789/17743/1/Lisset%20Romero.pdf

4EXTIBLU S.A.S. es un usuario industrial de servicios ubicados dentro de la zona franca de Rionegro, Ant, que realiza
operaciones logisticas en pro de la satisfaccion de los asociados de negocio. [Citado 2021 abr 28].
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de un beneficio medicinal es la extraccion de colageno a partir de los cartilagos de pollo para
un tratamiento de la artritis reumatica, otro ejemplo importante es el aprovechamiento de
pluma de pollo para obtener harina de pluma hidrolizada este es uno de los procesos mas
comunes en la industria de aprovechamiento de subproductos avicolas. ° ©

En el presente proyecto se presentard un aprovechamiento de subproductos del recorte de
pechuga de pollo, el cual se genera de la siguiente manera; el proceso principal consta del
recorte de bloque de pechuga de aprox. 18 kg en la sierra cortadora, hasta realizar una
reduccion de tamarfio lo suficientemente adecuada para un posterior proceso de empacado,
del corte anterior se genera una harina de pollo similar a lo que resulta de un proceso de corte
de madera, el pollo estd permanentemente en contacto directo con la maquina, y cae en una
canasta con bolsa, para ello se hizo necesario realizar una caracterizacion microbiolégica y
fisico quimica, que permitiera determinar el destino final de este subproducto y el valor en el
mercado actual.

El subproducto de pechuga de pollo generado puede resultar una alternativa al reemplazo de
a las bases para elaborar cubos de caldo de pollo, sobres de base de pollo, pasta de pollo
como materia prima para productos céarnicos procesados o embutidos tales como: salchichas,
mortadelas, salchichon, chorizo, etc. La pasta de pollo tiene dentro de sus caracteristicas
fisicoquimicas un porcentaje importante de proteinas, grasa y humedad que aporta a
diferentes formulaciones de productos embutidos una mejor calidad sensorial y nutricional,
0 simplemente se puede sacar el subproducto tal cual sale del proceso y establecer un
mercado para este tipo de producto.

3.1 Definiciones

3.1.1 Harina de pollo.

La composicién de la carne de pollo, tiene al agua como principal componente
del musculo, tomando un valor de 65%. 80% en musculo post mortem. La
mayor parte de esta agua se encuentra en el espacio intra-miofibrilar y el resto
esta localizado en el exterior de la red miofibrilar, teniendo en cuenta el alto
contenido de agua que presenta este producto, la carne de pollo es un entorno
altamente perecedero y es necesario realizar operaciones de conservacion
como la deshidratacion o congelacion para prolongar su vida ttil.

3.1.2 Producto carnico procesado congelado.

Aquél cuya temperatura de nucleo es igual o inferior a 18 °C bajo cero.?

5 QUEMBA, R. 2009. Production of hird feed concentrate from revalued residues of the food indutry. [Citado 2021 abr
28]. Luna azul (28), [40-45].

6 CHAPARRO, A. 2020. Propuesta para el aprovechamiento de pluma en el desarrollo del proceso de obtencién de harina
de pluma hidrolizada. [Citado 2021 abr 28].

"TOMAS, E. 2017. Desarrollo de un modelo termodinémico del proceso de liofilizacion de pechuga de pollo mediante
termografia infrarroja. [citado 2021 abr. 28].
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3.1.3 Congelacion.

Tratamiento térmico por descenso de temperatura que garantiza que el punto
mas caliente del producto ha alcanzado una temperatura maxima de -18 °C.8
Usos

3.1.4 Harina de pechuga de pollo.

La carne de pollo principalmente la pechuga, contiene los 9 aminoacidos
esenciales para nuestro organismo: histidina, leucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptéfano y valina. En la actualidad solo se han
realizado estudios en la elaboracién de harina de pollo a partir de plumas, de
hueso, de sangre y de visceras de pollo provenientes de los mataderos
certificados. Esta harina la usan principalmente para la elaboracion Nuggets
de pollo, embutidos o para alimentacion animal, CDM. °

3.2 Descripcion del proceso
3.2.1 Recepciodn.

En este proceso se reciben las materias primas en los muelles, durante este
proceso se revisan los papeles y certificados del vehiculo y el conductor; es
decir, curso de manipulacion de alimentos, registro fotografico del conductor
y de la placa del carro, se revisa por parte de calidad la toma de temperatura a
la cual se encuentra el vehiculo, la cual debe estar entre -8°C a -18 °C. Luego
se realiza el descargue por estibas y se pasa al proceso de pesaje.

3.2.2 Pesaje.

Se realiza un proceso de pesaje en muelles para saber y tener registrado en el
sistema SAM’s de la organizacién un control de las materias primas que
ingresan y tener una revision de inventarios.

3.2.3 Almacenamiento.

En este proceso se debe leer el cddigo de barras de la estiba con la terminal y
leer el codigo de barras de la ubicacion de la estiba. Posteriormente se traslada

8 NTC 1325, 2008. V Actualizacion. Definiciones, Clasificacion y Designacion. Especialidades carnicas. [Citado 2021
enero 23]. Disponible en:
https://www.academia.edu/38931022/NORMA_T%C3%89CNICA_NTC_COLOMBIANA_1325

8 NTC 1325, 2008. V Actualizacion. Definiciones, Clasificacion y Designacion. Especialidades carnicas. [Citado 2021 abr.
28]. Disponible en: https://www.academia.edu/38931022/NORMA_T%C3%89CNICA_NTC_COLOMBIANA_1325

% Bonato, Patricia y Perlo, Flaviay Teira, Gustavo y Fabre, Romina y Kueider, Soraya. 2006. Caracteristicas texturales de
Nuggets de pollo elaborados con carne de ave mecénicamente recuperada en reemplazo de carne deshuesada manualmente.
Ciencia, Docencia y Tecnologia, XVII (32), 219-239. [Citado 2021 my. 26]. ISSN: 0327-5566. Disponible en:
https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=14503208.
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la estiba con producto desde el pasillo hasta la ubicacion que selecciono
previamente.

3.2.4 Picking.

Revisar correo del cliente, el cual contiene la plantilla Solicitud de Pedidos, el
cual debe especificar si es producto para produccién (separacion o corte y
empaque) o es para comercializacion. Subir la plantilla al modulo de pedidos
de SAM’s, se debe informar por correo electronico al Coordinador de frios y
asistente de frios, que fue subido un pedido. Ademas, hay que determinar el
empleado para realizar la operacion de alistamiento (picking) en cava, si no
existe una instruccion de lote o vida util del cliente, se selecciona el producto
por FEFO. Informar al empleado asignado el consecutivo del alistamiento.
Luego se ingresa al médulo de picking, seleccionar el alistamiento que va a
realizar e inicia a seleccionar las estibas que va a alistar. Si es un alistamiento
de posicion completa ubica la estiba en el pasillo de la cava y se marca a que
despacho hace parte, si es un alistamiento por caja, debe seleccionar una estiba
vacia en la cual va a almacenar las cajas que va a alistar y finalmente se debe
identificar el producto con su respectiva etiqueta de sucursal si es para
procesar o para despachar.

3.2.5 Corte en sierra.

En esta etapa se realiza un proceso de corte de los blogues de pechuga de pollo
congelado, este proceso se lleva a cabo dejando manteniendo la materia prima
en una temperatura de -18°C +/ - 2°C.

3.2.6 Empacado y pesaje.

En esta operacidn, se realiza el proceso de pesaje de acuerdo a la ficha técnica
del producto empacando el peso neto siempre y en el material de empaque que
aprobé calidad.

3.2.7 Sellado.

Luego de la operacion anterior se realiza el proceso de sellado estableciendo
los parametros mas adecuados de temperatura y velocidad, con el objetivo de
que el material de empaque no se estropee y el material de empaque quede
con la marcacién adecuada; es decir, Lote, fecha de vencimiento, fecha de
sacrificio y fecha de empacado.
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3.2.8 Embalaje.

Para esta operacion es necesario que se tengan las unidades listas empacadas
y selladas, con el objetivo de empacar en la caja la cantidad de unidades
definidas por el cliente.

3.2.9 Paletizado.

En este proceso se deben aplicar el plastico strech, alrededor de la estiba que
contiene la cantidad de unidades especificadas por el cliente.

3.2.10 Almacenamiento.

El almacenamiento de las estibas paletizadas se debe ubicar en los mddulos
de la cava destinada para el almacenamiento de producto terminado listo para
despacho.

3.2.11 Despacho.

Control calidad debe verificar el “Control de parametros de proceso” antes de
iniciar el cargue del vehiculo. Si el vehiculo no cuenta con las condiciones
adecuadas se cancela el despacho y se informa al cliente, por el contrario, si
se cumplen con las condiciones se abren las puertas del receptaculo del
vehiculo y se ubica en el muelle definido. Tomar la temperatura del vehiculo,
este proceso se repite a la mitad y al final del proceso de cargue del vehiculo.
Posteriormente se traslada la primera estiba separada en cava para este
despacho en transpaleta y se ubica en el muelle para iniciar la operacion de
despacho. Luego se carga el producto en el receptaculo del vehiculo y
finalmente se toma el registro fotografico del personal, del vehiculo cargado,
del conductor y la placa.

3.3 Descripcioén del proceso.

3.3.1 Diagrama de flujo.

13
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4. METODOLOGIA
4.1 Basqueda de la legislacion de interés.

Durante la realizacion del proyecto fue importante establecer la normativa vigente que
delimite las acciones permisibles a la hora de procesar un alimento perecedero como lo es el
subproducto de la pechuga de pollo. Para ello se realizé una busqueda digital de normativa
que aplica para este tipo de alimentos y normativa que ya habia sido identificada previamente
por parte de la organizacion EXTIBLU S.A.S.*4

4.1.1 Norma técnica colombiana (NTC) 1325 de 2008.

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos
procesados no enlatados. Se permite el uso de los aditivos indicados en la
Imagen 1, solos o combinados, mas los que sean aprobados por la autoridad
sanitaria competente o el Codex Alimentarius. &

- 1 P— Cantidad maxi P
Sustancia Ej ¥ df iy e ¥
tecr restriccion de uso
Acido ascorbico, ascorbato de sodio | Aceleradores de curacion, BPM"
y eritorbato de Sodio disminuyen el contenido de nitritos
residual
Acido citrico y citrato de sodio Anticcagulante, acidificante, Sustancia GRASY - BPM.
antioxidante.
Acido lactico, lactato de sodio, Conservantes naturales, Sustancia GRAS - BPM siempre y
lactato de potasio disminuyen la actividad del agua. cuando se utilicen lactato.
Diacetato de Sodio Conservantes naturales, 2,5 % fraccion de masa maximo
disminuyen la actividad del agua como diacetato de sodio, en
productos en proceso. Sustancia
GRAS
BHA, (Butithidroxianisol) y BHT Antioxidantes Solo o en combinacién 0,01 %
{Butithidroxitolueno) fraccion de masa, maximo referido
TBHQ (Terbutilhidroxiquinona) al contenido de grasa, en productos
frescos.
Solo o en combinacian 0,003 %
fraccion de masa maximo en
productos d
Bromelina, fiscina, papaina y Ablandadores de came. Las BPM.
enzimas protecliticas de origen cames a las que se aplican deben
fungico consumirse previo tratamiento
térmico por calentamiento.
Metilpolisilicona Antiespumante 50 mg/kg, maximo en salmueras o
humos liquidos
Nitrato de sodio. nitrato de potasio Fijan el color de la mioglobina, Unicamente en productos
Participa en las reacciones de madurados o fermentados o ambos.
color, actian como fuente de nitrito Méximo 200 mgikg residuales como
nitrito, incluyendo la dosificacion de
acido ascorbico, eritorbato o
ascorbato de sodio o los tres.
Nitrito de sodio, nitrito de potasio Participa en las reacciones de 200 mg/kg maximo en productos en
color proceso incluyendo la dosificacion
de acido ascorbico, entorbato o
ascorbato de sodio o los tres.
Polifosfatos como P20s Coadyuvan en la solubilizacion de 0.5 % sobre la masa camica
las proteinas camicas. incluyendo la grasa.
Sorbato de potasio Inhibe el crecimiento de mohos y En soluciones del 2 % para ser
levaduras aplicadas por inmersién o
aspersion, solo en forma externa.
Propilparabén Inhibe el crecimiento de mohos y En solucicnes del 3,5 % para ser
levaduras aplicadas por inmersion o
aspersion, solo en forma externa.
Glucona-delta-lactona Disminuye el pH, agente de 0.8 % Fraccidn de masa en masa
maduracion, acidificacion o fresca
fermentacion o las dos dltimas,
acelera la formacion de color.
R BPM: Buenas Practicas de Manufactura.
7 Sustancia GRAS: Sustancia reconocida como no riesg en inglés G iy Ry ized as Safe.

Imagen 1. Aditivos de uso permitido en productos carnicos procesados.
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4.1.2 Resolucion 5109 de 2005 del ministerio de salud y proteccion social.

Esta resolucidn tiene como objetivo establecer el reglamento técnico a través
del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de
los envases 0 empaques de alimentos para consumo humano envasados 0
empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, con el fin de
proporcionar al consumidor una informacién sobre el producto lo
suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y
que permita efectuar una eleccion informada.

4.1.3 Resolucion 333 del 2011 ministerio de proteccion social — Capitulo 11,

articulo 7: Aplicacion de la declaracion de nutrientes.

La declaracion de nutrientes sera obligatoria para todo alimento que declare
cualquier tipo de informacion nutricional, propiedades nutricionales o de
salud, o cuando su descripcion en la etiqueta produzca el mismo efecto de las
declaraciones de propiedades nutricionales o de salud. Opcionalmente se
podra hacer la declaracion de nutrientes en alimentos que no declaren
propiedades nutricionales ni de salud, o no estén adicionados de nutrientes.
La declaracion de nutrientes debera cumplir las disposiciones del presente
capitulo e incluirse en la tabla de informacion nutricional contemplada en el
capitulo V11 del presente reglamento.*

4.1.4 Resolucion 2674 de 2013 del ministerio de salud y proteccion social.

Es motivo de objeto de esta resolucion instaurar los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos
y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los
alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la
salud de las personas®?.

4.1.5 Decreto 1500 de 2007.

Este decreto tiene por objeto establecer el reglamento técnico a traves del cual
se crea el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne,
Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el
Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben

10 Resolucion 5109 de 2005 del ministerio de salud y proteccion social. [citado 2021 abr. 30]. Disponible en:
https://scj.gov.co/es/transparencia/marco-legal/normatividad/resoluci%C3%B3n-5109-2005.

11

Resolucion 333 de 2011 del ministerio de proteccion social. [citado 2021 jul. 15]. Disponible en:

file:///C:/Users/Extiblu/Downloads/RESOLUCIN_333_DE_2011.pdf
12 Resolucion 2674 de 2013 del ministerio de salud y proteccion social. [citado 2021 abr. 30]. Disponible en:
https://ffoman.com.co/wp-content/uploads/2016/01/2674.pdf

16


https://scj.gov.co/es/transparencia/marco-legal/normatividad/resoluci%C3%B3n-5109-2005
file:///C:/Users/Extiblu/Downloads/RESOLUCIN_333_DE_2011.pdf

cumplir a lo largo de todas las etapas de la cadena alimentaria. El Sistema
estard basado en el analisis de riesgos y tendra por finalidad proteger la vida,
la salud humana y el ambiente y prevenir las practicas que puedan inducir a
error, confusion o engafio a los consumidores.*®

4.2 Caracterizacion de subproducto (harina de pollo).

Para determinar si el subproducto derivado del proceso que se realiza en la empresa Extiblu
S.A.S. es apto para el consumo humano es imprescindible conocer las caracteristicas
microbioldgicas y fisicoquimicas, y de esta manera garantizar que se estd ofreciendo al
consumidor un producto seguro alimentariamente.

Imagen 2. Subproducto de pechuga de IIo. Fuente: Autor (2021).

4.2.1 Caracterizacion Microbioldgica.

Se tomaron 2 muestras de subproducto de pechuga de pollo, y se empacaron en bolsa dejando
un peso neto de 444 g y adicional se empacé también en caja de cartdn con un peso neto de
349 g y se almacenaron en cava a -18 °C, como se puede ver en las imagenes 3y 4.

13 Decreto 1500 de 2007 del ministerio de proteccion social. [citado 2021 my 28]. Disponible en:
https://corponarino.gov.co/expedientes/juridica/2007decreto1500.pdf
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Imagen 3. Pesaje de muestras de Imagen 4. Pesaje de muestras de
Subproducto de pechuga de pollo en caja. subproducto de pechuga de pollo en
bolsa.

El laboratorio BIO TRENDS LABORATORIOS S.A.S. fue el encargado de recoger las
muestras ya previamente preparadas, empacadas y marcadas con lote y fecha de vencimiento,
con el objetivo de tener clara su identificacion. Al momento de tomadas
las muestras se tomd temperatura del producto, en los dos materiales de empaque, la
temperatura que se evidencio fue de -15,9 °C.

4.2.2 Caracterizacion Fisicoquimica.

La caracterizacion fisicoquimica es de suma importancia a la hora de sacar un producto
alimenticio al mercado, ya que la composicion de este debe satisfacer las condiciones de
calidad nutricional y las caracteristicas para ser un producto que cumpla con la normativa
colombiana actual. Ademas, un producto con altos contenidos de proteina, resulta ser un
producto con un alto valor nutricional y es consumible por muchas personas. Por otra parte,
el contenido de grasa es relativamente bajo solo llegando a un 4,8% empacando el producto
en caja y obteniendo un 4,2% de grasa empacando en polietileno.

5.DETERMINACION DEL PRODUCTO.
5.1 Subproducto como producto terminado.

El subproducto de pechuga de pollo, obtuvo unos porcentajes favorables en las
caracterizaciones microbioldgica y fisicoquimica, lo cual favorece que este sea aprovechado
como producto terminado, solamente se debe realizar el proceso de pesaje y empacado
inmediatamente salga el subproducto del proceso principal de corte y de acuerdo el cliente
lo requiera se buscara el material de empaque apto para este tipo de producto.

El proceso de sacar al mercado un producto de alto valor nutricional, mas no de alto valor
agregado, puede promover la apertura de nuevos mercados y aprovechar un producto que
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mejorara la calidad alimentaria de los consumidores. Ademas, tanto para EXTIBLU S.A.S #,
como para los clientes ya es conocido el proceso de adecuacion de materia prima y de
servicios logisticos, esto es precisamente lo que se busca con el subproducto que se deriva
del proceso de corte de pechuga de pollo, generar otro producto que sea de facil
aprovechamiento y se realice una adecuacion y distribucién correcta de la harina de pollo a
los clientes.

5.2 Subproducto como materia prima.

Como consecuencia de ser un producto netamente derivado de la pechuga de pollo, se
evidencia que dados los resultados de las caracterizaciones la proteina animal de este
producto es de alto valor agregado en el mercado local, ya que los productos elaborados a
partir de bases de pollo tales como las sopas listas para preparar o los cubos de condimento
a base de pollo, no contienen mas del 2% de proteina y por el contrario se utilizan altos
niveles de sodio iniciando en 24% hasta llegar a un 35% en una porcion de 14 g, basados en
una dieta de 2000 calorias, esta comparacion de puede observar en la tabla 1. El subproducto
generado en la empresa puede sustituir materias primas sintéticas y aportar mucha mas
proteina (20,6% - 20,8%) y menos grasa a los productos anteriormente mencionados, que se
suelen usar en la canasta familiar, es importante mencionar que estos porcentajes hacen mas
saludable al alimento y dan un valor agregado al producto final .4

Por otra parte, la elaboracion de pasta de pollo como materia prima para
producir embutidos es uno de los productos mas usados para lograr en las
formulaciones cantidades significativas de proteina. No obstante, esta pasta
de pollo suele contener un porcentaje no tan alto de proteina como se quiere,
ya que llega a ser de entre un 12% a un 14% como minimo ver anexos 1,2 y
3. Es de suma importancia aportar los niveles aceptables de proteina, humedad
y grasa, segun la norma colombiana, con el fin de evitar sanciones y cumplir
con la elaboracién de un producto netamente saludable para los consumidores.
Realizando una comparacion (Anexos 1, 2 y 3) de la pasta de pollo contra la
harina de pollo (subproducto), la calidad microbioldgica de la harina es mucho
mas aceptable, ya que la pasta de pollo arroja resultados por encima de los 100
UFC/g en recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva de igual
manera en recuento de esporas clostridium sulfito reductor, ambos productos
presentan ausencia de Salmonella spp, una de las ventajas a la hora de
conservar el producto es que la vida util de la pasta de pollo y del subproducto
de pechuga es de 12 meses en congelacion, algo que la empresa EXTIBLU
S.A.S puede manejar perfectamente.®

14 pacheco Pauca, J. Y. 2017. Elaboracién de cubos concentrados para caldo aprovechando el cefalotérax de
camaron (Cryphiops caementarius). [citado 2021 jun. 02]. Disponible en:
http://repositorio.unsa.edu.pe/handle/UNSA/4263

15 Anexos: 1,2y 3.
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5.3 Subproducto como materia prima para elaboracion de Nuggets de pollo.

La inclusion del subproducto de pechuga de pollo, puede encajar perfectamente en la
formulacién para Nuggets de pollo, generalmente los Nuggets de pollo en el mercado
no suelen contener los porcentajes de proteina, humedad y grasa que deben cumplir
este tipo de productos y usualmente se usan como materia prima de elaboracion de
Nuggets desperdicios de las plantas de beneficio cuando realmente deben incluir en
la formulacion carne de pechuga de pollo que aporta aminoacidos, proteina y un alto
valor nutritivo para los consumidores, lo que genera en la poblacién un consumo de
alimentos con poco valor nutricional. Por lo anterior, el aprovechamiento de la harina
de pollo como materia prima para elaborar este tipo de productos resulta ser de gran
relevancia en el mercado, ya que su proceso de elaboracion es sencillo, sus
caracteristicas de proteina, grasa y humedad son muy favorables vy
microbioldgicamente cumple con lo establecido en la norma.*®

6 COMPARACION DE PRODUCTOS DEL MERCADO ACTUAL CONTRA
SUBPRODUCTO.

En el mercado actual existen diversos tipos de alimentos a base de pollo, que se pueden
elaborar de manera sencilla e industrialmente, por ende, se hace un cerco alimenticio donde
el subproducto de pechuga de pollo resulte encajar como sustito de materias primas de menor
valor nutricional y aumentar el interés por preparar productos saludables y que tengan un
valor agregado no solo por su composicion sino también por su forma de produccién o
distribucion al cliente. Por lo anteriormente expuesto, sé hizo necesario hacer un pequefio
estudio donde se compara la composicion fisicoquimica de los productos en el mercado
contra el subproducto que se gener6 en la empresa EXTIBLU S.A.S. Ademas, de comparar
con materias primas usadas en la industria de los embutidos como lo es la pasta de pollo y
finalmente la viabilidad técnica y econdmica que tiene este subproducto como materia prima
para elaborar Nuggets de pollo, cubos de caldo, base para caldo o materia prima para
embutidos, todo esto esta sujeto a la aplicacion industrial que el cliente requiera, en este caso
se ofrecera al mercado como un producto materia prima para diversos productos carnicos
procesados y debido a su bajo volumen de produccion es lo méas adecuado.

16 Alvarenga, G., & Mancia, S. 2012. Estudio de factibilidad técnico y econdémico para la elaboracion de
Nuggets de carne de pollo y proteina de soja como una alternativa nutritiva para la poblacion salvadorefia.
Facultad de Agricultura e Investigacion Agricola. Universidad Dr. José Matias Delgado. Antiguo Cuscatlan.
El Salvador. [citado 2021 Jun 02]. Disponible en: Elaboracién de Nuggets.pdf
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Tabla 1. Comparacion Cubos, bases y cremas de pollo Vs subproducto. Fuente: Autor

(2021).
Marca Producto en el mercado Informacion Subproducto de pechuga
nutricional de pollo.
At ¥ Proteina: 2% Proteina: 20,6% - 20,9 %
| — |-! ~Nutricional Sodio: 34% Solidos totales: 28,4%
| i 0 Grasa: 0% Grasa: 4,2% - 4,8%
La sopera: e — Carbohidratos: 3% | Cenizas: 2,4%
CantidadporPorcion :
Crema de pollo i T Carbohidratos: 0,3%
|| Humedad: 71,6%
B a— 1R
Proteina 1 2% |
EerTes |
| e eta de 2000 calorien. '?'

Knorr: Sopa de
pollo con fideos.

Maggi (Nestlé):
Crema de pollo
con verduras.

Proteina: 2%
Sodio: 25%

Grasa: 0%
Carbohidratos: 3%

Proteina: 20,6% - 20,9 %
Solidos totales: 28,4%
Grasa: 4,2% - 4,8%
Cenizas: 2,4%
Carbohidratos: 0,3%
Humedad: 71,6%

Proteina: 2%
Sodio: 29%

Grasa: 2%
Carbohidratos: 3%

Proteina: 20,6% - 20,9 %
Solidos totales: 28,4%
Grasa: 4,2% - 4,8%
Cenizas: 2,4%
Carbohidratos: 0,3%
Humedad: 71,6%

Rico caldo
(Nestlé): Cubos
de caldo.

Proteina: 0%
Sodio: 23%

Grasa: 0%
Carbohidratos: 0%

Proteina: 20,6% - 20,9 %
Solidos totales: 28,4%
Grasa: 4,2% - 4,8%
Cenizas: 2,4%
Carbohidratos: 0,3%
Humedad: 71,6%
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'Informacién Nutricional Proteina: 0% Proteina: 20,6% - 20,9 %

o hakiped. Sodio: 23% Solidos totales: 28,4%
Dofia Gallina: — ””;': - Grasa: 0% Grasa: 4,2% - 4,8%
Cubos de caldo. Calorias 0 Carbohidratos: 0% Cenizas: 2,4%

T 0 N Carbohidratos: 0,3%

Sodio 560 mg 2% Humedad: 71,6%

| Carbohidrato Total <1g 0%

| Proteina 0 g 0%

No es fuente signficativa de Caorias de Grasa, Grasa

el g g B

*Los s de Valores Diarios estan basados &n

| una dieta de 2000 calorias.

——

I}' INFORMACION NUTRICIONAL

Proteina: 0%

Proteina: 20,6% - 20,9 %

;g’r"?ﬁﬂDorporciﬂn:I/ACubowg) Sodio: 23% Solidos totales: 28,4%
Maggi (Nestlé): hx:s”’e"",z““ Grasa: 0% Grasa: 4,2% - 4,8%
Cubos de caldo. Calorias 5“""';,;0,," Gund Carbohidratos: 0% Cenizas: 2,4%

Carbohidratos: 0,3%
Humedad: 71,6%

NUTRICIONAL

Proteina: 34%

Proteina: 20,6% - 20,9 %

cssets de potte Apanatios Sodio: 29% Solidos totales: 28,4%
ZenU:  Nuggets | e aasaa | Grasa: 9% Grasa: 4,2% - 4,8%
de pollo. Carbohidratos: 5% Cenizas: 2,4%
Carbohidratos: 0,3%
Humedad: 71,6%
INFORMACION NUTRICIONAL Proteina: 20% Proteina: 20,6% - 20,9 %
o Sodio: 23% Solidos totales: 28,4%
[ ——T - Grasa: 22% Grasa: 4,2% - 4,8%
o Carbohidratos: 3% Cenizas: 2,4%
Kokoriko: Carbohidratos: 0,3%

Nuggets de pollo.

Humedad: 71,6%

7 ANALISIS Y RESULTADOS.
7.1 Resultados: caracteristicas microbiologicas.

Para el presente estudio se realizaron dos caracterizaciones una para cada material de
empaque, se obtuvieron resultados favorables para ambos materiales de empaque en donde
se empaco el subproducto, en primer lugar se realizé la caracterizacion microbioldgica de la
harina de pollo en polietileno, se obtuvieron resultados para Coliformes Fecales un valor de
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3,6 NMP/g o mL mediante el método ISO 7251:2005 cumpliendo con lo especificado por el
INVIMA como se puede ver en la imagen 5, por otra parte se obtuvieron resultados
favorables para recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva y esporas clostridium
sulfito reductor, con resultados inferiores a 100 UFC/g o mL e inferiores a 10 UFC/g o mL
respectivamente, ver anexo 4.

TABLA DE RESULTADOS
PARANETRO WETODO UTILIZADO | RESULTADOS | U | REGLA | UNIDADES | ESPECIFICACION | CUMPLIMIENTG |
Invima

Numero Mas Probable de Coliformes Fecales 1SO 7251:2005 36 NO NO NMP/g o mL 1100 Sl
APLICA APLICA

Busqueda de Salmonella spp. 1SO 6579-1:2017. Acreditado. Ausente NO NO f25gomL Ausente Sl
APLICA APLICA

Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva 1SO 6888-1:1999. <100 +-1 REGLA 1 UFC/g o mL 100 - 1000 Sl

Recuento de esporas clostridium sulfito reductor I1SO 15213:2003 <10 41 REGLA 1 UFC/g o mL 100 - 1000 sl

Namero Mas Probable de Califormes Totales/ 1SO 4831:2008 >1100 NO NO NMP/g o mL * NO APLICA
APLICA APLICA

Imagen 5. Resultados microbioldgicos para subproducto en material de empaque
polietileno.

Enrelacion a los resultados conseguidos en caja de carton el subproducto obtuvo unos valores
muy similares a los obtenidos en polietileno, Unicamente se destaca el resultado de nimero
mas probable de coliforme fecales el cual dio inferior a 3 NMP/g o mL ver anexo 5, en cuanto
a recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva y esporas clostridium sulfito
reductor por el método 1SO 6888-1:1999 e 1SO 15213:2003 los valores fueron <100 UFC/g
y <10 UFC/g respectivamente, como se ve en la imagen 6.

TABLA DE RESULTADOS
PARAMETRO METODOUTILIZADO | RESULTADOS U REGLA | UNIDADES | ESPECIFICACION |  CUMPLIMIENTO |
Invima

Nimero Mas Probable de Celiformes Fecales 1SO 7251:2005 <3 NO NO NMP/g o mL 1100 Sl
APLICA | APLICA

Busqueda de Salmonella spp. 1SO 6579-1:2017. Acreditado. Ausente NO NO /25gomL Ausente Sl
APLICA | APLICA

Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva IS0 6888-1:1999 <100 #-1 REGLA1 | UFClgomL 100 - 1000 Sl

Recuento de esporas clostridium sulfito reductor 180 15213:2003. <10 #-1 REGLA1 | UFClgomL 100 - 1000 Sl

Nimero Més Probable de Coliformes Totales/ 1SO 4831:2006 >1100 NO NO NMP/g o mL * NO APLICA
APLICA | APLICA

Imagen 6. Resultados microbioldgicos para subproducto en material de empaqgue caja de
carton.

7.1 Resultados: caracteristicas Fisicoquimicas.

Los resultados obtenidos para la caracterizacion fisico quimica, dieron para el subproducto
empacado en polietileno unos valores de proteina (20,6%), humedad (72,2%) y grasa (4,2%),
teniendo en cuenta la comparacién anteriormente realizada las caracteristicas de este
subproducto es mucho mejor y tiene un valor nutricional mucho maés alto que muchos de los
productos en el mercado actual.
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PARAMETRO METODO UTILIZADD RESULTADOS (1] REGLA | UNIDADES ESPECIFICACION CUMPLIMIENTO

Humedad |&n cafmes y productos camicos) (CARNICOS) ADAC 950.46 B [b). Ed TE 40,82 NO 4100y NO APLICA
21:2019. (Gravimelria, Secado pof estila) APLICA
Actedilads.

Salidos Tolales {CARNICOS) ADAC 950.46 B (). Ed 284 NO NO g'100g ' NO APLICA
21:2018. {Gravimelria, Secado por esiula) APLICA APLICA

Proteing Total (ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMAND ng - 0.07 NO g'100g ' NO APLICA
¥ ANIMAL) IS0 1871:2009 (Keldahi) APLICA
Acredilado.

Grasa Tolal {CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS) 438 NO NO g'10dg ' MO APLICA
ADAC 560.39. Ed. 21:2019 (Extrascitn APLICA APLICA

edérea, Saxhlel)

Fibia eida {Hidrtilisis dcida, alcaling y calsinacion) <01 NO NO 4100y . NO APLICA
APLICA APLICA

Imagen 7. Resultados fisicoquimicos en material de empaque caja de carton.

En la imagen 7, los resultados obtenidos en el empaque de caja de carton arrojando unos
valores de proteina del 20,9% usando el método Kjeldahl, para el porcentaje de humedad se
obtuvo un 71,6% por gravimetria en secado por estufa y el porcentaje de grasa es del 4,8%
usando el método de extraccion etérea. Soxhlet.

8 VIDA UTIL DE LA HARINA DE POLLO

Dentro del proceso productivo es importante definir el tiempo de vida dtil del producto, con
el fin de garantizar que se esté ofreciendo al consumidor una materia prima adecuada para el
desarrollo de otros productos. La empresa, no ha definido por el momento el estudio de esta
vida util, no obstante, se puede asimilar al tiempo de vida Util de los muslos de pollo el cual
es otro proceso que se maneja en esta empresa y es de 11 meses bajo condiciones de
congelacion, ademas, se incluye el contacto de la sierra con el producto algo que puede influir
significativamente en el resultado de vida (til de la harina de pollo. *’

9 ANALISIS DE PRODUCCION.

Para el siguiente analisis se tomaron datos de peso del bloque, del peso de los cubos y del
peso de la harina, antes de iniciar la operacion de corte se tom6 temperatura de cada bloque
Ilegando a tener temperaturas de entre -14,5°C a -20,6 °C, estas muestras se tomaron bajo las
condiciones normales del proceso. Ademas, se tabularon los datos tomados y posteriormente
se realiza el analisis de estos indicando que, de las 81 muestras que se tomaron, estas fueron
suficientes para determinar como influye la temperatura en la generacion de harina de pollo,
basando estos resultados en el célculo para el tamafio de muestra formulado en Excel
utilizando la siguiente ecuacién (1) y arrojando los resultados para un nivel de confianza del
95% que se pueden ver en la tabla 2.

n = Redondear.mas(potencia ("jﬁz)) Ec (2).

Tabla 2. Tamafio de muestra necesario para analisis de produccion. Fuente: Autor (2021).

Porcentaje promedio del total de subproducto 9,0%
Desviaciéon Estandar (o) 3%
Factor (Z) 1,96

17 ANEXO 8. I-GA-53 sierra.pdf
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Margen de error (e) 1%
Tamaiio de la muestra (n) 41

Para entender mejor por qué la temperatura influye en la cantidad generada de harina de
pollo, es importante resaltar los resultados que muestra la grafica 2, donde se estima que la
temperatura necesaria de los bloques de materia prima no se puede determinar solo con este
tamafo de muestra (81), pero si sobresale una tendencia lineal, la cual indica que a medida
que disminuye la temperatura, los kilogramos de harina de pollo generados disminuyen,
también dentro del proceso se puede observar que cuando el bloque esta en unas temperaturas
muy inferiores (-19 °C — 20,6 °C), el subproducto que resulta es mucho mas fino, méas polvo,
mientras que si se procesa a una temperatura de entre (-16 °C a -18°C) la harina es mucha
mas densa y tiende a compactarse mas o adherirse entre si.

KG DE HARINA CURVA DE TEMPERATURA Lineal (CURVA DE TEMPERATURA)

<
=
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o
=
X

TEMPERATURA (°C)

1 35 7 9111315171921232527293133353739414345474951535557
CANTIDAD DE BLOQUES

Grafica 2. Analisis de influencia de la temperatura en la generacion de harina de pollo.
Fuente: Autor (2021).

10 DETERMINACION DE MAQUINARIA Y EQUIPOS.

A nivel industrial la seleccion de la maquinaria necesaria para un proceso es de vital
importancia, técnica y econdmicamente, ya que parte del uso de los equipos suelen tener una
inversion muy alta a medio o largo plazo, muchas veces resultan ser viables econémica pero
no técnicamente o viceversa. Partiendo de lo anterior, se puede decir que el uso de maquinaria
dentro de un proceso es fundamental a la hora de automatizar o mejorar el proceso, por tal
razon en ocasiones se debe adaptar el proceso o la maquinaria a otro tipo de alternativas, lo
que implica cambiar otros factores externos e internos en el proceso. En el presente proyecto
se realizo un estudio de la maquinaria necesaria para el proceso productivo de recorte de
pechuga acorde al volumen de produccion estimado de este producto.

La empresa ya cuenta con unos recursos de maquinaria, equipos e insumos que de igual

manera se necesitan para la ejecucion de otros procesos, lo cual representa una ventaja
enorme en gastos de operacion (OPEX) y gastos de inversién o capital de inversién
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(CAPEX), ya que se reducen bastante los costos y puede generar una mejor utilidad en corto

periodo de tiempo.

Tabla 3. Maquinaria e insumos necesarios. Fuente: Autor (2021).

Equipos. Cantidad Vida util | Costo/unidad. | Costo total.
necesaria. (AR0S).
Sierra 1 5 $ 18°250.000 | $ 18.250.000
=}
— !,——,'
= — 4
Selladora 1 5 2°249.500 2°249.500
Balanzas 4 5 $701.800 $2°807.200
Balanza de piso 2 5 $194.900 $389.800
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Canastas 38 5 $ 18.950 $ 720.100

I |||||”:} i

I

Bolsa canasta 30 0 $ 1.000 $ 30.000

6 5 $ 129.396 $776.376

TOTAL 26°331.420

11. DEPRECIACION DE LOS EQUIPOS

Para la obtencidon de la depreciacién de los equipos necesarios para el proceso se determind
realizando el calculo por medio del método del doble saldo decreciente, el cual se calcula de
la siguiente manera:

e Se calcula la tasa de depreciacion anual en linea recta.

e La tasa encontrada se multiplica por 2, para encontrar la Tasa de Doble Saldo
Decreciente.

e La Tasa de DSD, se multiplica por el valor en libros del activo al inicio del periodo
(Costo menos Depreciacion Acumulada).

e Al calcular la depreciacion por el MDSD, no se toma en cuenta el valor residual del
activo, excepto el ultimo afio.

Los calculos de depreciacion de las maquinas selladora y sierra se pueden (ver anexo 27).
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12. DETERMINACION DEL MATERIAL DE EMPAQUE.
12.1 Caja de carton corrugado.

En el proceso de trozos de pechuga, la materia prima llega en una caja de cartdn con interior
parafinado, lo cual permite que el producto sea empacado sin necesidad de uso de bolsa.
Luego de revisar el proceso de desempaque de la materia prima, la caja de carton en la que
viene el producto, queda en perfecto estado y teniendo en cuenta que el subproducto de este
proceso, el cual da origen a este proyecto es altamente susceptible al costo, se ha analizado
la posibilidad de usar este cartdbn como el material de empaque para la harina de pollo, este
uso tiene dos (2) grandes ventajas, la primera es ahorro en costos y aumento de margen en el
producto y el otro, es el impacto en la huella de carbono del producto, ya que se esta haciendo
reutilizacion del carton.

13 ESTUDIO FINANCIERO.
13.1 Suposiciones necesarias para el proyecto:

e Se supone una tasa interna de oportunidad del 5% asemejando el préstamo a un CDT.

e Sesupone cero arrendamientos de local, ya que las bodegas son propias de la empresa
EXTIBLU S.A.S.

e Se supone un costo adicional en la mano de obra directa ya que la planta de
produccidn altera la salud de los trabajadores al operar a temperaturas bajo 0°C.

e Se supone el precio de compra de la materia prima aproximado, ya que por asuntos
de confidencialidad no puede ser tomado en cuenta el valor real de la compra de las
materias primas.

e Se supone que la produccion neta de harina de pollo, es un solo contendedor
(aproximadamente 26303 kg), capacidad para la cual se trabajara el proyecto.

e Se estima un porcentaje de aumento en los sueldos de mano de obra directa y gastos
de administracion del 4%, teniendo en cuenta el aumento de la inflacion en Colombia
durante los ultimos afios.

El estudio financiero que se muestra a continuacion, se realiz6 para el proyecto de la
produccién de harina de pollo como materia prima para el futuro procesamiento de productos
carnicos embutidos, para este analisis se asume un porcentaje del 4% de acuerdo al valor de
la compra de la materia prima, este valor es de $ 12.000, y de acuerdo a los analisis de
produccion realizados el porcentaje de subproducto (harina de pollo) que se genero fue del
9%, en promedio (ver anexo 28). Partiendo de estos datos se realiza el célculo siguiente:

Porcentaje de merma promedio (Yomprom) = 9%

Porcentaje que se asume por merma de harina (P 4/merma) = 3%
Porcentaje a cargo de harina en base al producto terminado (Pi) = Y%mprom — (P_a_) Ec(2)
PT

merma

Reemplazando los valores en la Ec (2), se obtiene lo siguiente:
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(PH) =9% — 3% = 6%
PT
Posteriormente:

P a ) 3%
%je del precio de venta de la harina (P s e harina) = O/me# = 9% = 66.7%
kg OMprom 0

De acuerdo al valor de compra de la materia prima y el porcentaje de precio de venta sacado
en la operacion anterior se obtiene el siguiente valor comercial para la venta de la harina de
pollo.

(P $ , > X (Precio de materia prima) = (66.7%) X ($12.000) = $8.000
k—de harina

Este valor puede competir en el mercado actual contra productos como la pasta de pollo, la
CDM, e incluso contra los productos embutidos elaborados a partir de carne de pollo como
materia prima, tales como los salchichones, las carnes de hamburguesa de pollo, los Nuggets,
el molipollo, etc. Muchos de estos productos son catalogados como productos premium por
su alto valor nutritivo segun la norma técnica Colombia 1325 en su quinta actualizacion. 8
Por lo anterior, estos productos tienen un precio de venta alrededor de los 8.000 — 9.000 $/kg.
Lo cual indica que el precio de venta de la harina de pollo, puede competir en este tipo de
mercados. Para los costos operacionales se tiene en cuenta que la tendencia del aumento del
aumento del salario minimo en Colombia es del 5% se requieren 8 operarios en planta para
las distintas labores, a continuacion, se muestran suposiciones y los calculos del personal.

13.2 Calculo del nimero de operadores.

Para el calculo del nimero de los operarios; es decir la mano de obra directa (MOD), se
emplea la siguiente formula:

Tiempo de operacion por pieza (HH/Kg) X Cantidad anual a procesar N°

Horas disponibles

Ademas, para la mano de obra se emplea el factor de eficiencia (E), debido a que se trata de
operaciones gque en su mayoria no requieren de un trabajo manual especializado. Para ello,
se utilizara un factor de 0,90.

E = 0,90 Ec (4).

18 NORMA TECNICA COLOMBIANA 1325 DE 2008 “Esta norma establece los requisitos que deben cumplir
los productos carnicos procesados no enlatados”. Citado [22 jul. 2021] Disponible en:
file:///C:/Users/Extiblu/Downloads/ntc%201325%20quinta%20actualizacion%20(2).pdf
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Se tomaréa en cuenta que el numero de horas disponibles de cada maquina corresponde a
2.280,00 horas anuales, tomando en cuenta el factor de eficiencia.

Horas disponibles = 4536 horas afio x 0,90 = 4082.4 horas afio

Tabla 4. Calculo de operarios. Fuente: Autor (2021).

Tiempo de | Cantidad a Horas
Proceso operacion procesar disponibles |N° inexacto de| N° exacto de
(HH/Kg) (Kg/aho) (H/afo) operarios operarios
Pesado 0.0083 718200 4082.4 1.46 1
Cortado 0.01144 718200 4082.4 2.01 2
Embalaje 0.0166 718200 4082.4 2.92 3
Almacenamiento| 0.0125 718200 4082.4 2.199 2
Total, de
operarios. 8

Teniendo en cuenta el tiempo de trabajo de cada méaquina y de trabajo por afio las ecuaciones
y la tabla nos muestra que con solo 8 operarios la empresa trabaja a un ritmo normal, y
basados en la literatura y la comparacién con otras empresas que desarrollan productos
similares, la cantidad de operadores es cercano a lo visto ademas tomando una eficiencia de
trabajo del 90% esta cantidad de operarios es la necesaria para el trabajo por dia en la
empresa.

13.3 Gastos de administracion

Tabla 5. Gastos de administracion. Fuente: Autor (2021).

Gastos de administracion Cantidad Sueldo mensual Sueldo anual
Jefe de produccion 1 $ 5.000.000 $ 60.000.000
Supervisor de producciéon 1 $ 1.200.000 $ 14.400.000
Auxiliar de produccién 1 $ 908.526 $10.902.312
Jefe de calidad 1 $ 3.500.000 $ 42.000.000
Augxiliar de calidad 3 $4.200.000 $ 50.400.000
Despachos 1 $ 1.600.000 $ 19.200.000

Jefe de logistica 1 $2.200.000 $ 26.400.000
Total, gastos de admon. 9 $ 18.608.526 $223.302.312

Para los gastos de administracion se tienen en cuenta 9 personas, desde el jefe de produccion,
hasta el auxiliar de produccién, se debe tener en cuenta que los salarios de los administrativos
aumentan de acuerdo a la experiencia adquirida y los logros obtenidos durante sus
profesiones.
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Tabla 6. Costos Operativos. Fuente: Autor (2021).

COSTOS OPERATIVOS
Materiales Costos
Materia prima (Bloques de pollo) $ 315.636.000,00
Agua $417.756,00
Grasa comestible $ 63.553,00
Material de empaque $ 55.594,39
Energia eléctrica $ 58.274.088
Sierras (Hojas) $206.718,75
Total, costos de operacion. $ 374.653.710,30

Para los costos del material de empaque solo se tienen en cuenta los, costos de etiqueta
($33,0), tinta ($197,0) y Strech ($53), lo cual suma un costo total de $283.6, por consiguiente
y de acuerdo a la produccidn de harina de pollo se requieren 472 unidades, que repercuten en
un costo total del material de empaque de $ 133.881, como se puede ver en la tabla 6. Por
otra parte, el costo de materia prima esta ligado a diversos factores que pueden influir en el
precio final de la compra, ya que es un producto importado su costo puede aumentar hasta en
un 32% de su valor inicial de la compra.

Tabla 7. Calculos de indicadores financieros. Fuente: Autor (2021).

INDICADORES FINANCIEROS DEL PROYECTO
TIO 5%
VPN $ 180.567.867
TIR 54%

En la tabla 7 se puede ver como se estima que los accionistas esperen un 5% minimo sobre
la inversion, haciendo esta la tasa minima sobre la cual ingresaran a un proyecto y con la cual
se calcula el VPN. Debido a que la TIR, es mayor que la TIO, se puede concluir que el
proyecto es viable y rentable econdmicamente para la empresa.

14. CONCLUSIONES

e Durante de la realizaciéon del proyecto, se lograron realizar las caracterizaciones
fisicoquimicas y microbioldgicas del subproducto (harina de pollo), evidenciando que
este es apto para el consumo humano y posee caracteristicas de un producto con alto
contenido de proteina y bajo porcentaje de grasa, lo cual permitié a la empresa y al
proyecto y tomar decisiones asertivas sobre la disposicién final de este subproducto.

e El analisis realizado para determinar el tipo de mercado al cual se iba a enfocar el
mayor aprovechamiento del subproducto (harina de pollo), no fue posible
identificarlo, ya que debido a la capacidad de produccion a la cual la empresa podia
comprometerse no supliria la demanda actual de este tipo de subproductos de la
industria carnica.
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Definir la metodologia correcta para el aprovechamiento fue sencillo, ya que no se
realizé una transformacion de la materia prima y de acuerdo a esto se puede concluir
que conforme a los resultados obtenidos de las caracterizaciones y la capacidad de
produccion a la cual la empresa va a trabajar, la metodologia fue propuesta para un
simple empacado posterior al corte de trozos de pechuga y siempre conservando la
cadena de frio y disminuyendo costos de produccion por material de empaque y
maquinaria.

Economicamente el proyecto es viable de acuerdo a los indicadores financieros
obteniendo una TIR del 54% del proyecto. No obstante, hay que tener en cuenta las
suposiciones que fueron necesarias para abordar el proyecto, la disminucion de costos
al reutilizar el material de empaque (caja de cartén parafinado) y el uso de maquinaria
previamente utilizada en otros procesos facilita el aprovechamiento de recursos
econdmicos para el empacado, almacenamiento y distribucién de la harina de pollo.
Los diferentes procedimientos e instructivos y las actividades implementadas para las
divulgaciones fueron efectivas por parte de las partes interesadas, y fue de suma
importancia para el mejoramiento de los procesos productivos de la empresa.
Ademas, el apoyo en el sistema de gestion de calidad permitié adquirir mas
conocimientos en el &mbito industrial de los alimentos y conocer las normas que rigen
estas industrias. La presencialidad de las auditorias, es de gran enriquecimiento, ya
que permite una visién mas clara de lo que las empresas de hoy en dia deben cumplir
y conocer desde el punto de vista legal y ético.
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ANEXOS.

Pasta de pollo gold creek - grupo al s.a.s.

pasta de pollo tyson - grupo al s.a.s

f.t. pasta de pollo harrison.

harina en bolsa

harina en caja

fisico-quimica caja

fisico-quimica bolsa

I-GA-53 sierra

P-GA-01 RECEPCIONAR

P-GA-02 ALMACENAR PRODUCTOS

P-GA-03 ALISTAR PRODUCTOS

P-GA-04 SEPARACION MUSLOS DE POLLO

P-GA-05 EMPACAR POLLO

P-GA-06 DESPACHAR PRODUCTO

P-GA-09 PROCEDIMIENTO DE CORTE DE PESCADO
P-GA-10 PROCEDIMIENTO EMPAQUE DE PESCADO
P-GA-11 PROCEDIMIENTO DE EMPAQUE CAMARON
I-GA-35 Instructivo operacion hidrolavadora.

I-GA-43 Marcacion empague pollo.

I-GA-44 Operacion maquina separadora de pollo.

I-GA-45 Operacién maquina cortadora.

I-GA-46 Operacion maquina selladora.

I-GA-47 Marcacion empague pescados y mariscos.
F-GA-18 Formato manejo de maquina selladora.

F-GA-17 Formato manejo de maquina separadora.
F-GA-11 Formato manejo de maquina cortadora.
Depreciacién equipos-proyecto.

Anélisis de produccion
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