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RESUMEN  

 

En la ejecución de la práctica empresarial realizada en la empresa Chorioriente SAS, se 

planteó el desarrollo de dos nuevos productos cárnicos para la ampliación del portafolio 

comercial, a la par que se llevaron a cabo labores de apoyo en el área de calidad y 

estandarización de los procesos ya existentes. 

 

En cuanto al desarrollo de productos, son elaborados el rollo de carne mixto y la costilla de 

cerdo ahumada, los cuales cumplieran con los parámetros de calidad y buenas prácticas de 

manufactura, evaluando características sensoriales, tecnológicas y económicas de cada uno, 

obteniendo como resultado un rollo de carne mixto, cocido con presentación de 500 gr, y una 

costilla de cerdo ahumada, cruda, con presentación de 500 gr; ambos fueron evaluados 

mediante panel sensorial, generando la aceptabilidad organoléptica por parte de la empresa 

y de los colaboradores; así mismo, se estimó el costo final de cada producto donde se 

corroboró la viabilidad económica en su forma comercial. 

 

Adicionalmente, en el proceso de producción se tuvieron en cuenta los aspectos tecnológicos 

fundamentales para el correcto desarrollo, se adquiere una sierra eléctrica para el corte de la 

Costilla de Cerdo, y en general la maquinaria con la que actualmente cuenta la planta, se 

ajusta en su totalidad a la elaboración de cada producto, generando una ventaja técnica y 

económica para la empresa. 

 

Finalmente, se realizaron diferentes actividades que contribuyeron a la mejora del sistema de 

calidad de la planta, generando un control documental de las operaciones, estandarización y 

aseguramiento de los procesos existentes y verificación de los parámetros de calidad en 

conformidad con lo establecido en la normativa. 
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1. INTRODUCCIÓN 

En los últimos años el agronegocio porcino creció significativamente a nivel nacional y 

departamental; esta cadena productiva está conformada por proveedores de insumos, 

productores primarios, comercializadores, agroindustria, comercio mayorista, comercio 

minorista y consumidores.1 

 

En Colombia el agronegocio porcino ha consolidado avances significativos en los últimos 

años al incrementar la producción y el consumo de la carne de cerdo, además de lograr una 

mejora en la percepción de calidad por parte de los consumidores, todo ello fundamentado 

en esfuerzos público-privados que han impulsado la innovación en diversos frentes en medio 

de un mercado altamente competitivo, donde confluyen bienes sustitutivos producidos a nivel 

nacional (carne de pollo, res y pescado) con carne de cerdo y productos importados derivados 

de él.2 

 

La empresa Chorioriente S.A.S es reconocida a nivel local y regional, por tener como 

actividad principal la producción, transformación y conservación de carne y derivados 

cárnicos. En este caso la de comercialización y producción de chorizos y chuzos de cerdo en 

diferentes presentaciones, butifarras, albóndiga, tocineta ahumada y carne mixta. 3 

En primera instancia se realiza la formulación y elaboración del rollo de carne mixto con 3 

ensayos previos con evaluación de textura (mordida, arenoso, grasoso, untoso) sabor, forma, 

peso entre otras, para finalmente realizar un rollo de carne mixto con las observaciones 

sugeridas, para obtener así un producto cocido, de buena calidad y de buen sabor. 

 

Como desarrollo de segundo producto, con el propósito de darle un valor agregado a los 

cortes de carne de cerdo, los cuales quedan del proceso de desposte llevado a cabo en la 

empresa, y que no son utilizados como materia prima para la elaboración de los demás 

productos ya establecidos por la entidad; se propone el desarrollo del producto Costilla de 

Cerdo Ahumada, haciendo el uso de la salmuera que es utilizada en el proceso de la tocineta 

ahumada para optimizar materias primas y generar un nuevo producto el cual sea del agrado 

de los consumidores. 

 

 

                                                 
1VÉLEZ EA, GARCÍA GA, BARRIOS D. 2018. Estudio exploratorio sobre la producción y comercialización de carne de 

cerdo en el Valle de Aburrá, Antioquia (Colombia). [citado 2020 Oct. 15]. Disponible en: Rev. Med Vet Zoot. 65(3): 220-

234. Doi: 10.15446/rfmvz.v65n3.76461. 
2ASOPORCICULTORES. 2016. Análisis de coyuntura del sector porcicultor año 2015. Fondo Nacional de la Porcicultura; 

[citado 2020 Oct. 15]. Disponible en: 

https://asociados.porkcolombia.co/porcicultores/images/porcicultores/informes/2016/Inf_Economico_2016.pdf. 
3 CHORIORIENTE S.A.S. 2017. Actividad económica. [citado 2021 enero. 18]. Disponible en: 

http://www.chorioriente.com/nosotros.html 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo General 

Desarrollar dos nuevos productos en la empresa Chorioriente S.A.S los cuales satisfagan 

las necesidades de los consumidores y de la entidad, considerando aspectos económicos 

y técnicos; a la par de apoyar el área de calidad y estandarizar los procesos de producción 

existentes. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

2.2.1 Proponer y desarrollar dos nuevos productos que se ajusten al proceso de la 

empresa Chorioriente S.A.S 

2.2.2 Evaluar y analizar las características sensoriales (olor, color, sabor, textura 

(mordida, arenoso, grasoso, untoso), presentación), y la viabilidad técnica y 

económica de cada producto elaborado. 

2.2.3 Apoyar el área de calidad para la optimización de materia prima, rendimientos, 

de producción, trazabilidad, control de parámetros y estandarización de procesos 

de los productos ya establecidos por la empresa.  

 

3. MARCO TEÓRICO 

La industria de procesamiento de la carne es un tipo de industria alimentaria encargada de 

producir, procesar y distribuir la carne de animales a los centros de consumo. 

Los productos cárnicos se definen como los productos alimenticios preparados, total o 

parcialmente, con carnes, despojos, grasas y subproductos comestibles, que proceden de los 

animales de abasto, y que pueden ser completados con aditivos autorizados, condimentos y 

especias.4 

 

Los embutidos cocidos o ahumados están elaborados a partir de una o varios tipos distintos 

de carne troceada o molida que ha sido sazonada, cocida y/o ahumada. El agua contenida no 

puede representar más del 10% del peso total. Pueden usarse para su elaboración los 

subproductos de carne.5 

 

El ahumado es una técnica de conservación alimenticia que consiste en someter alimentos a 

una fuente de humo proveniente de fuegos realizados de maderas de poco nivel de resina o 

                                                 
4 FUNDACIÓN ALIMENTUM.2013. Carnes y elaborados cárnicos. Infoalimenta, Biblioteca de alimentos. 

[citado 2021 enero 14]. Disponible en: http://infoalimenta.com/biblioteca-alimentos/62/67/elaborados-

carnicos/ 
5 OSPINA, Nelly. 2017. Manual de laboratorio de procesamiento de carnes. [Citado 2021 enero 14] 

https://es.wikipedia.org/wiki/Industria_alimentaria
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne
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humos líquidos. Este proceso, además de la conservación, proporciona el peculiar 

sabor ahumado. 

El humo líquido es una mezcla de agua y humo de madera condensado del que han sido 

retiradas las sustancias nocivas. Esto facilita la obtención de recetas con sabor ahumado, pues 

se evita el trabajo que conlleva, además de los componentes perjudiciales para la salud que 

otros procedimientos conservan. 6 

 

3.1 Definiciones:  

 

3.1.1 Carne: parte muscular esquelética de los animales de abasto, incluyendo tejido 

conectivo y adiposo que haya sido declarada apta para el consumo humano por la 

inspección oficial antes y después del beneficio. Además, se considera carne el 

diafragma y los músculos maceteros de cerdo, no así, los demás subproductos de 

origen animal.8 

3.1.2 Congelación: tratamiento térmico por descenso de temperatura que garantiza que 

el punto más caliente del producto ha alcanzado una temperatura máxima de -

18°C. 

3.1.3 Embutido: producto cárnico8 

3.1.4 Especialidades cárnicas: productos cárnicos procesados que no corresponden a 

las definiciones de productos cárnicos contenidos en la norma NTC 1325 Quinta 

Actualización. De acuerdo con el proceso tecnológico al que se han sometido se 

clasifican en crudos, precocidos o cocidos. Sus requisitos de composición y 

formulación corresponden mínimo a la categoría estándar. Pueden ser formados 

con gelatina (aspic), rellenos, embutidos, apanados, rebozados, ahumados u 

otros.7 

3.1.5 Mixto: Que está compuesto por dos o más cosas distintas mezcladas. 

3.1.6 Proceso de cocción: tratamiento térmico por incremento de temperatura que 

garantiza que le punto más frio del producto ha alcanzado una temperatura 

mínima de 72°C.8 

3.1.7 Producto cárnico procesado: aquél elaborado a base de carne, grasa, vísceras u 

otros subproductos de origen animal comestibles, provenientes de animales de 

abasto, con adición o no de sustancias permitidas o especias o ambas, sometido a 

procesos tecnológicos adecuados.8 

3.1.8 Producto cárnico procesado ahumado: producto cárnico procesado crudo o 

cocido, que ha sido expuesto al humo con el fin de obtener un olor, sabor o color 

                                                 
6 GASTRONOMÍA & CÍA.2016. Sabor ahumado con humo líquido natural, sabor a leña. Materia Prima y 

Productos. [citado 2021 enero 18]. Disponible en: https://gastronomiaycia.republica.com/2008/01/16/sabor-

ahumado-con-humo-liquido-natural-sabor-a-lena/ 
7 NTC 1325, 2008. V Actualización. Definiciones, Clasificación y Designación. Especialidades cárnicas. 

[Citado 2021 enero 23]. Disponible en: 

https://www.academia.edu/38931022/NORMA_T%C3%89CNICA_NTC_COLOMBIANA_1325 
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propios o ambos, excepto los productos a los que únicamente se les ha adicionado 

el humo en el sistema cárnico para saborizarlo.8 

3.1.9 Producto cárnico procesado curado, cocido o precocido: parte de la canal o 

porciones musculares de animales de abasto, curados que conserven su integridad 

anatómica y han sido sometidos a proceso de precocción o cocción, ahumado o 

no, tales como: chuleta, costilla, lengua, lomo, antebrazos, perniles procesados, 

pavo ahumado, entre otros.8 

3.1.10 Refrigeración: tratamiento térmico por descenso de temperatura que garantiza 

que el punto más caliente del producto ha alcanzado una temperatura máxima 

entre 0 °C a 4°C.8  

3.1.11 Humos líquidos y en polvo: Son productos naturales, resultado de condensar el 

humo en agua. Se pueden encontrar líquidos, de los cuales disponemos solubles 

e insolubles. Aportan color, sabor y piel a los embutidos, salsas y marinados. 

Algunos están vehiculizados en maltodextrinas para su presentación en polvo, lo 

cual lo hace ideal para aplicaciones de sabor a humo en sazonadores y propuestas 

para snacks. 8 

3.1.12 Sabores a parrilla y rostizados: Sabores naturales provenientes de combustión 

de aceites y grasas, acompañados con notas ahumadas. Presentaciones liquidas 

con perfiles a cerdo, res, pollo con notas rostizadas, fritas y a parrilla. 

Aplicaciones múltiples en embutidos, snacks, salsas y sazonadores.9 

3.1.13 Sabores de reacción: Productos naturales obtenidos a partir de levaduras, que 

mediante reacciones controladas pueden generar diferentes perfiles de sabor. 

Ideales para carnes rojas y carnes blancas.9  

3.1.14 Potenciadores de sabor: Productos naturales en polvo elaborados a partir de 

levaduras (también llamados extractos de levadura), que estimulan las papilas 

gustativas, pueden otorgar también sabor cárnico y ser bajos en sal. Son una 

alternativa natural al glutamato monosódico.9 

3.1.15 Tripa natural: membrana natural de los animales de abasto que se usan para 

contener los alimentos con exclusión de espacios libres, previa adecuación. 

3.1.16 Tripa artificial: material tubular elaborado a partir de materias primas grado 

alimenticio, sintéticas y/o naturales que pueden ser comestibles o no, que se 

utilizan para contener los alimentos con exclusión de espacios libres. 

 

 

 

 

 

                                                 
8TECNAS S.A. 2010. Líneas de sabores. Sabores cárnicos. [citado 2021 enero 18]. Disponible en: 

http://tecnas.com.co/linea-sabores 
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4. METODOLOGÍA 

NOTA: las cantidades requeridas de insumos y materias primas están adheridas a la política 

de confidencialidad de la empresa por lo cual no se puede proporcionar información acerca 

de éstas. 

 

4.1 Rollo de Carne Mixto:  

Producto cárnico escaldado no embutido, moldeado y sometido a tratamiento térmico hasta 

temperatura interna entre 68 °C - 72 °C.  

La palabra mixto hace referencia al uso carne de res y carne de cerdo para la elaboración del 

producto 

 

Requisitos de composición y formulación según norma ICONTEC 1325. 2008 (quinta 

actualización). Para la elaboración de productos procesados formados. 

 

Tabla 1.Requisitos de composición y formulación según norma Icontec 1325. (2008) 

Fuente: NTC 1325, 2008. Quinta actualización.9 

Parámetro 

Premium Seleccionada Estándar 

%m/m 

Mín. 

%m/m 

Máx. 

%m/m 

Mín. 

%m/m 

Máx. 

%m/m 

Mín. 

%m/m 

Máx. 

Proteína (Nx6,25) 14  12  10  

Grasa  6  10  10 

Humedad  86  88  90 

Almidón  3  5  7 

Proteína no cárnica  1  3  6 

Min: Mínimo 

Máx: Máximo 

4.1.1 Materiales: 

Tabla 2. Materia Prima Y Equipos Rollo de Carne Mixto. (2021) 

Materia Prima Equipos 

Carne de res  Molino 

Licuadora 

Carne de cerdo  Embutidora 

Proteína Texturizada de Soya Tanque de Cocción 

Cebolla Junca Selladora de vacío 

                                                 
9 NTC 1325, 2008. V actualización. Requisitos de composición y formulación según norma Icontec 1325. 

[citado 2021 enero 14]. Disponible en: 

https://www.academia.edu/38931022/NORMA_T%C3%89CNICA_NTC_COLOMBIANA_1325 
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Cebolla de huevo Balanza 

Pimentón Cuchillos 

Sales y Extractos Recipiente 

Agua Empaque 

 

4.1.2 Procedimiento: 

4.1.2.1 Primera Parte:  

1. Verificación de la calidad de la materia prima a utilizar, mediante la medición de 

parámetros de temperatura, olor, empaque y almacenamiento 

2. Limpieza y desinfección de maquinaria, utensilios y materias primas 

3. Pesaje de la carne de res y de cerdo 

4. Pesaje de los aliños y el agua 

5. Pesaje de las sales y extractos 

 

4.1.2.2 Segunda Parte 

1. Hidratación de la Proteína Texturizada de Soya 

2. Fraccionamiento de las carnes, ambas carnes a la vez para generar la mezcla de estas 

3. Licuado aliños 

4. Mezclado: primero las carnes, luego la proteína texturizada de soya, aliños, sales y 

extractos 

5. Embutidora de torsión (embutió la mezcla en tripa natural de 7 cm de diámetro, y se 

generaron con el mismo equipo 17 porciones no embutidas en ninguna funda ni tripa, 

de 500 gr cada una) 

4.1.2.3 Tercera parte (cocción) 

1. Adecuación del tanque de cocción, con agua a 85 °C 

2. Cocción de los rollos embutidos y de las porciones por un tiempo aproximado de 50 

minutos 

3. Verificación de la temperatura interna (72°C) 

4. Se retiran de la marmita, se les realiza choque térmico 

5. Enfriamiento a temperatura ambiente (hasta que la temperatura interna sea menor a 

30°C) 

6. Almacenamiento en cavas de refrigeración (hasta que la temperatura interna este entre 

los 0°C y 4°C) 

4.1.2.4 Cuarte parte 

1. Fraccionamiento                                                                                                                                           

2. Empacado al vacío y almacenamiento en cavas de refrigeración 
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Tabla 3.Figuras Proceso de Producción Rollo de Carne Mixto. Fuente: Autor (2021) 

 

FIGURAS PROCESO DE PRODUCCIÓN ROLLO DE CARNE MIXTO 

Hidratación Proteína Texturizada de Soya Fraccionamiento de la carne 

Licuado Aliños                 Mezclado (Carnes, Aliños, Sales y Extractos) 

Embutido Tripa Natural Porción No Embutida 

FRACCIONAMIENTO Y EMPAQUE 

Porcionamiento y Empaque Rollo de Carne 

Mixto Embutido en tripa natural 
Empaque Porciones de Rollo de Carne Mixto 

no embutido 
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4.2 Costilla de Cerdo Ahumada 

Con el objetivo de aprovechar la Costilla resultante del proceso de desposte realizado en la 

empresa Chorioriente S.A.S se propone el uso de la salmuera proveniente del proceso de la 

elaboración de la tocineta ahumada, la cual consiste en preparar el corte de carne (papada), e 

introducirlo en una salmuera que contiene agua potable, humos líquidos, sales y acentuadores 

de sabor, por un tiempo no menor a 24 horas, a temperatura de refrigeración; para luego ser 

llevada a congelación, porcionada y empacada al vacío, de acuerdo con el peso requerido; la 

salmuera que queda de este proceso, la cual aún contiene una concentración alta de los 

insumos y materias primas añadidas, por lo que se propone como un nuevo producto 

introducir el corte de carne en este caso costilla de cerdo con la previa adecuación (charqueo), 

pesaje y medición de los parámetros de calidad tanto de la salmuera como de la costilla, para 

así obtener una costilla ahumada la cual posea buenas características organolépticas y así 

también aprovechar mejor los insumos y materias primas, y con el cumplimiento de los 

parámetros de calidad establecidos, como la temperatura, color, olor y textura. 

4.2.1 Materiales: 

Tabla 4. Materia Prima Y Equipos Costilla de Cerdo Ahumada. (2021) 

Materia Prima Equipos 

Costilla de Cerdo Sierra Eléctrica 

Balanza 

Humos Líquidos Selladora de vacío 

Cuchillos 

Sales y Extractos Recipiente 

Empaque 

 

4.2.2 Procedimiento: 

1. Verificación de los parámetros de calidad de la costilla de cerdo (temperatura, color, 

olor, textura) 

2. Limpieza y desinfección de maquinaria, utensilios y materias primas 

3. Corte de la pieza, con el uso de la sierra eléctrica para aumentar el área de contacto 

con la salmuera y también dejar lista la presentación por porción de 500 gr 

aproximadamente. 

4. Verificación de la temperatura de la salmuera (entre 0°C – 4°C) 

5. Introducción de la Costilla de Cerdo en la salmuera por un tiempo de 24 horas 

6. Se retira la costilla de la salmuera  

7. Empaque al vacío 

8. Almacenamiento en cava de congelación (hasta los -18°C) 
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 Tabla 5. Figuras Proceso de Producción Costilla de Cerdo Ahumada. Fuente: Autor (2021) 

FIGURAS PROCESO DE PRODUCCIÓN COSTILLA DE CERDO 

AHUMADA 

Sierra Eléctrica              Corte de Costilla sin exceso de grasa  

Costilla de Cerdo en Salmuera            Costilla de Cerdo Ahumada porcionada y 

empacada al vacío  

Porción entera Costilla de Cerdo ahumada 

y empacada al vacío 

Costilla de Cerdo Ahumada. Sofrita 
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5. RESULTADOS Y ANÁLISIS 

 

5.1 Rollo de Carne Mixto 

Con ensayos previos en la elaboración de rollos de carne de diferentes sabores, uno 

tradicional, uno con tocino y otro con especias; se decide hacer una fusión de sabores 

obteniendo un rollo de carne mixto, el cual cumple con los parámetros de calidad establecidos 

en la NTC 1325 de 2008 V Actualización, en la cual se rigen los productos cárnicos 

procesados no enlatados, proporcionando definiciones de ingredientes, materias primas, 

tratamientos térmicos, entre otros para desarrollar un producto enmarcado dentro de la 

normatividad, además de cumplir con las buenas prácticas de manufactura estipuladas en la 

empresa (Inspección manipuladores, temperatura materia prima, almacenamiento, 

disposición residuos, higiene, sanidad, orden y aseo) 

 

Teniendo en cuenta las sugerencias en los ensayos anteriores, como el uso de proteína no 

cárnica o proteína texturizada de soya, y embutido en funda sintética, se concluye que; al 

introducir la proteína texturizada no afecta la calidad del producto en función, por el contrario 

reduce los costos finales; por otro lado se opta para ensayos posteriores el uso de madeja 

sintética con diámetros entre los 12 cm y 14 cm para obtener un producto homogéneo en 

forma, agradable al consumidor y con reducción de tiempo en el embutido y porcionado ya 

que con esta funda se va a comercializar y no hay necesidad de porcionarlo para el 

consumidor final.  

Para este último ensayo se planteó el uso de funda o tripa sintética pero no fue posible 

conseguirla a tiempo. Por eso se eligió desarrollarlo con funda natural para ensayar el 

diámetro, el cual no fue del agrado de los desarrolladores ni del panel sensorial debido a que 

no tenía la apariencia de un rollo de carne.  

Se analiza el costo de producción, y se tienen en cuenta la depreciación de equipos, servicios 

públicos, costo materia prima y mano de obra 

 

5.1.1 Análisis económico Rollo de Carne Mixto 

Cantidad Procesada: 13.38 Kg 

Rollos en Funda Natural: 4.88 Kg 

Rollos no embutidos con peso de 500 gr c/u: 8.5 Kg (15 rollos) 

Desperdicio: 0.620 Kg 

Costo Total: 170.000 
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Costo Unidad (500 gr Aprox): $6.538 

 

Se analiza la vida útil del producto haciendo en esta primera etapa análisis cada 8 días, con 

verificación de que las características organolépticas (olor, color, sabor, textura), teniendo 

presente la no interrupción de la cadena de frio y la conservación del vacío en el empaque. 

 

Se establece fecha de vencimiento acorde al resultado de los análisis organolépticos 

realizados con una secuencia de 8 días concluyendo que, transcurridos 30 días luego de 

procesados, estos siguen conservando las propiedades. 

 

5.1.2 Análisis Hoja de Cálculo Miformulador.xls  

 

Figura 1. Interfaz Hoja de Cálculo para formular el Producto Rollo de Carne Mixto

 

Figura 2. Composición del Producto haciendo uso de la hoja de cálculo Miformulador.xls 

Al realizar el análisis de la composición arrojada por la hoja de cálculo Miformulador.xls del 

programa Excel, y al hacer la comparación con los requisitos estipulados en la norma NTC 

1325 de 2008 V Actualización, nos da un panorama en el cual se debe realizar un mejor 

balance entre las materias primas e ingredientes, debido a que no se puede definir si el 
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productos es Premium, Selecto o Estándar, ya que las características como humedad, proteína 

y grasa están entre los rangos de las tres distinciones antes mencionadas, y que, aunque el 

producto es de alta calidad, aún se puede ajustar mejor haciendo uso de esta herramienta para 

ensayos próximos y así poder enmarcar las proporciones en la alternativa de producto que se 

desee . 

 

5.2 Costilla de Cerdo Ahumada  

La optimización de recursos y materias primas es algo que está presente en la formación 

profesional con el objetivo de aprovechar mejor los insumos, tiempo y dinero que se invierten 

no solo para desarrollar nuevos productos sino en general en cualquier ámbito que nos 

encontremos. 

Al aplicar los conocimientos adquiridos y en pro de incluir un nuevo producto al portafolio 

de la empresa Chorioriente S.A.S, se generó por un lado el aprovechamiento del corte de 

carne generado como subproducto del proceso de desposte que se lleva a cabo en la empresa, 

y por otro el utilizar nuevamente la salmuera la cual queda de la elaboración de tocineta 

ahumada y así de esta manera se genera valor agregado al subproducto y se hace uso de la 

salmuera la cual aún sigue aportando y trasfiriendo características propias del producto 

terminado , debido a su alta concentración de humos líquidos, sales y extractos.  

 

5.2.1 Análisis económico Costilla de Cerdo Ahumada 

Costo Salmuera: $1.200 / Kg 

Mano de Obra: $6.500 /hr 

Kg Costilla: $15.000 

Costo Costilla de Cerdo Ahumada (500 gr Aprox): $8.200 
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5.3 Resultados Análisis Panel Sensorial 

 

 

Figura 3. Número de personas encuestadas y lugar de trabajo 

 

Figura 4. Presentación del producto (apariencia, forma, empaque) 

 

Figura 5.Tamaño del producto (práctico) 
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Figura 6. Sabor del producto (salado, dulce, amargo, ahumado, simple) 

 

Figura 7.Textura del producto (mordida, arenoso, untoso, grasoso) 

 

Figura 8.Color del producto (atractivo a la vista) 
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Figura 9.Olor del producto (ahumado, cocido, en buen estado) 

 

Figura 10.Cuánto estaría dispuesto a pagar por el producto 
Se llevó a cabo un análisis sensorial dentro de la empresa, haciendo uso de la herramienta de 

Google Forms, evaluando diferentes factores como el apariencia, tamaño, sabor, textura, 

color y olor, cuales son claves a la hora de determinar la calidad de un producto, su acogida 

y por supuesto las opiniones en busca de la mejora continua. 

 

Como se observa desde la figura 4 hasta la figura10, ambos productos recibieron evaluación 

entre los parámetros de “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” dando como 

resultado que ambos productos cumplen con las expectativas y que además se cumple con el 

objetivo principal del proceso de práctica empresarial en el marco del desarrollo de nuevos 

productos en la empresa Chorioriente S.AS del municipio de La Unión, Antioquia.  
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En la última pregunta referente a Cuanto estaría dispuesto a pagar por el producto, da como 

resultado que las respuestas están en los rangos de costos del producto, Rollo de Carne Mixto 

por 500 gr: $6.500 y la Costilla de Cerdo Ahumada por 500 gr: $8.200. 

 

 

 A lo largo del proceso de la práctica empresarial se realiza apoyo constante en el área de 

calidad, con la medición y verificación de diferentes parámetros para garantizar la calidad de 

las materias primas, insumos, producto en proceso, producto terminado, recepción de carne, 

calibración de equipos; con apoyo en capacitaciones, diligenciamiento de formatos para 

obtener registro INVIMA, apoyo en el desarrollo de otro nuevo producto “Morcilla Casera”, 

evaluación de desempeño y promedios de producción semanal, elaboración de formatos para 

control de los productos cocidos realizando un seguimiento antes, durante y después de la 

cocción debido a que son etapas con puntos críticos que se deben manejar de la mejor manera 

para evitar contaminación cruzada, crecimiento bacteriano, y terminar el proceso con el 

empaque y almacenamiento adecuado.  

Acompañamiento en el proceso de desposte, verificación de la calidad de los cerdos en canal 

(temperatura, transporte, operarios), manipulación en el desposte y disposición y 

almacenamiento de la materia prima y subproductos y por último almacenamiento en las 

cavas de refrigeración y congelación. 

Se llevó a cabo de la mano con los colaboradores del área de producción, atendiendo las 

sugerencias en optimización de tiempos y procesos, una descripción detallada con el uso de 

diagramas de flujo donde se tienen en cuenta los puntos críticos de los procesos (químico, 

físico y biológico), medición de parámetros (temperatura, cloro residual), cantidades de 

materia prima, insumos (aliños y condimentos), tiempos en los procesos (molienda, 

mezclado, embutido, cocción, enfriamiento), entre otros factores claves de los procesos, para 

que de esta manera si el encargado del proceso se le presenta una dificultad, otra persona lo 

pueda reemplazar y realizar la actividad con normalidad 
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6. CONCLUSIONES 

 Se logró desarrollar dos nuevos productos en la empresa Chorioriente S.A.S, en los 

cuales se evaluaron aspectos técnicos y económicos para verificar la viabilidad de los 

procesos y de esta manera poder así ampliar el portafolio comercial, generando 

diversidad para los consumidores y reconocimiento para la empresa. 

 Se evaluaron y analizaron las características organolépticas de ambos productos el 

rollo de carne mixto y la costilla de cerdo ahumada, mediante panel sensorial el cual 

finalmente genero la aprobación de las propiedades como la textura (mordida y 

sensación en boca), agradable a la vista, olor cualitativo de cada producto, sabor 

agradable, tamaño práctico de fácil manejo y precio ajustado a lo que estarían 

dispuestos a pagar por estos; lo cual nos indica la viabilidad del producto en la parte 

organoléptica, además de ser también corroborado la viabilidad técnica y económica 

de cada producto elaborado. 

 El apoyo constante en el área de calidad genera el desarrollo de la Costilla de Cerdo 

Ahumada mediante el aprovechamiento de materias primas; también la 

estandarización de los procesos de producción para la mejora de los rendimientos en 

tiempos y en los flujos secuenciales del área de producción, trazabilidad; al igual que 

la realización de diagramas de flujo de cada producto de manera detallada para que, 

de esta manera cualquier colaborador tenga la capacidad y facilidad de realizar 

determinado proceso. 

 Es importante resaltar el papel que juega la ingeniería agroindustrial en los procesos 

de transformación de materias primas y mejoramientos de calidad dentro de las 

empresas, pues aporta una mirada integral y sistemática en pro de buscar la eficiencia 

y eficacia bajo todos los parámetros de calidad y rentabilidad establecidos por las 

organizaciones. 
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8. ANEXOS 

Anexo 1. Formulario Evaluación Panel Sensorial. Google Forms 

 

https://search.scielo.org/?q=desarrollo+de+nuevos+productos+en+la+industria+alimentaria&lang=es&count=15&from=0&output=site&sort=&format=summary&fb=&page=1&q=industria+alimentaria&lang=es&page=1
https://search.scielo.org/?q=desarrollo+de+nuevos+productos+en+la+industria+alimentaria&lang=es&count=15&from=0&output=site&sort=&format=summary&fb=&page=1&q=industria+alimentaria&lang=es&page=1
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