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A. IDEA DEL PRODUCTO BENEFICIO Y ENLATADO DE LA CARNE DE CUY La carne de cuy es alimento que nos proporciona beneficios nutricionales y funcionales que son muy benéficas para el consumidor. A.1. CARACTERIZACION Y DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA  CARNE DE CUY Composición química proximal CUADRO Nº O1 COMPONENTE
 
 PESO (100g) 70.6 19 1.60 0.10 29 1.90 0 -
 
 %
 
 agua 70.6 Proteína (g) 19 Grasa Total (g) 1.6 Colesterol (mg) Glúcidos 0.10 Fibra (g) Calcio (mg) 29 Hierro (mg) 1.90 Yodo (µg) Vitamina A (mg) 0 Vitamina C (mg) Vitamina D (µg) Vitamina E (mg) Vitam. B12 (µg) Folato (µg) Propiedades de la carne de cuy en 100 gr.(Nos provee 96 cal/g de energía) CUADRO Nº 02: COMPARACION DEL VALOR NUTRICIONA DE LA CARNE DE CUY Y OTRAS CARNES.
 
 A.2. CALIDAD NUTRICIONAL Y FUNCIONAL Calidad nutricional Como alimento, la carne de cuy es una valiosa fuente de proteínas, muy superior a otras carnes. La carne de cuy tiene ventajas incomparables como alimento, por cuanto recientemente gracias a las investigaciones se ha descubierto en su composición sustancias vitales para el ser humano, adicionalmente a sus ventajas proteicas. La carne del cuy es altamente nutritiva, altamente digestible, cero colesterol y delicioso; tiene alta presencia de sustancias esenciales para el ser humano el AA y el DHA, cabe resaltar que dichas sustancias el Ácido graso ARAQUIDONICO (AA) y Ácido graso DOCOSAHEXAENOICO (DHA) no existe en otras carnes, estas sustancias son importantes para el desarrollo de NEURONAS (especialmente cerebrales), membranas celulares (protección contra agentes externos) y forman el cuerpo de los espermatozoides. Ya que nos encontramos en la sociedad del conocimiento, el consumo de la carne de cuy nos ayuda a desarrollar las NEURONAS, que es muy importante en nuestra vida. Porque sabemos que la alimentación juega un papel importante en el desarrollo de las Neuronas, es por ello que es muy bueno consumir la carne de cuy. La carne de cuy es utilizada como fuente importante de proteína de origen animal en la alimentación debido a que es un producto de excelente calidad, alto valor biológico, con elevado contenido de proteína y bajo contenido de grasa en comparación con otras carnes. Lastimosamente el consumo de cuyes se realiza con motivos festivos, de invitación o visitas entre familiares y amigos con un menor consumo en restaurantes.
 
 El cuy, como producto alimenticio nativo, de alto valor proteico, (cuyo proceso de desarrollo está directamente ligado a la dieta alimentaría de los sectores sociales de menores ingresos del país), puede constituirse en un elemento de gran importancia para contribuir a solucionar las dietas alimentarias de nuestro país. Propiedades Funcionales La carne de cuy es un alimento de gran potencial y no es dañina incluso para dietas de enfermos, ancianos y niños constituye para la población uno de los recursos que posee suficiente potencial para tomarse en fuente de ingreso y fuente de proteína animal. La carne de cuy es magra es decir con un porcentaje de grasa menor al 10% con alto contenido de proteínas (20.3%). Baja en contenido de colesterol (65 mg/100g) y sodio, por lo que es ideal para incluir en una alimentación variada y equilibrada.  En medicina en períodos de recuperación (Parto, enfermedad, etc.) y para el diagnóstico de enfermedades.  En ritos mágico-religiosos.  El guano es utilizado como abono y también como insumo en la alimentación de rumiantes como las ovejas.  Como mascota, sobre todo a nivel de los países de habla inglesa. Como animal experimental en nutrición y salud. 2.2. Calidad sensorial La carne de cuy posee una fuente importante de proteínas; muy superior a otras especies, bajo contenido de grasas: colesterol y triglicérido; alta presencia de ácidos linoleico y linolenico esenciales para el ser humano que su presencia en otras carnes son bajísimos o casi inexistentes. Su carne es especial por:    
 
 Suavidad Palatabilidad Calidad proteica Digestibilidad
 
 No es dañina incluso para dietas de enfermos, ancianos y niños constituye para la población uno de los recursos que posee suficiente potencial para tomarse en fuente de ingreso y fuente de proteína animal. La carne de cuy es magra es decir con un porcentaje de grasa menor al 10% con alto contenido de proteínas (20.3%). Baja en contenido de colesterol (65
 
 mg/100g) y sodio, por lo que es ideal para incluir en una alimentación variada y equilibrada. 2.3. Componentes estructurales  CABEZA: Es de forma cónica y de longitud variable de acuerdo al tipo de animal.  OREJAS: Son casi desnudas y bastante irrigadas.
 
 Por lo general son
 
 caídas, aunque existen animales que tienen las orejas paradas  OJOS: son redondos vivaces de color negro, café, plomo o rojo  HOCICO : Es cónico, con fosas nasales pequeñas  LABIO: superior es partido, mientras que el inferior es entero.  INCISIVOS: Son alargados
 
 con
 
 curvatura
 
 hacia
 
 dentro,
 
 crecen
 
 continuamente, no tienen caninos y sus molares son amplios  Cuello: Corto, musculoso y bien insertado al cuerpo, conformado por siete vértebras de las cuales el atlas y el axis están bien desarrollados.  Cuerpo: Es de forma cilíndrica y alargado.  Pecho: No es muy amplio, está a la altura de las vértebras toráxicas. internamente encontramos el diafragma, pulmón y corazón.  Abdomen. Tiene como base anatómica a 7 vértebras lumbares, es de gran volumen y capacidad.  Desprovista de cola: El sacro está formada por 4 vértebras coccígeas.  Ano : Es de forma ovalada  Extremidades. En general son cortas, siendo los miembros anteriores más cortos que los posteriores.  Glándulas mamarias: son glándulas dérmicas modificadas empiezan a funcionar después del parto.  DIENTES. Son formaciones dentarias blancas que no se aprecian cambios de dentadura. La fórmula dentaria es: I(1/1), C(0/0), PM(1/1), M(3/3) = Total 20  LENGUA: Se encuentra ubicada sobre el suelo de la boca limitando con las ramas mandibulares en una dimensión de 4-5 cm. Además hay otros órganos como amígdalas y papilas gustativas.
 
  FARINGE: Es un saco musculoso, situado a continuación de la boca, se presenta en forma de un embudo.  ESOFAGO: Es un tubo musculoso membranoso que se origina con la Faringe se inserta con el estómago.  ESTOMAGO: Tiene la forma de una pera deformada constituido por tres capas que son: seros, peritoneal y muscular. 2.4. DISPONIBILIDA DE LA MATERIA PRIMA
 
 2.5. Calidad sanitaria Requisitos de bioseguridad Todo Centro de Faenamiento como medida de bioseguridad, deberá estar cercado, aislado del exterior y separado de los centros de producción que se dediquen a la crianza, u otros establecimientos o instalaciones que constituyan fuente de contagio por agentes biológicos patógenos, desechos infecciosos, contaminación química (pesticidas, vapores, gases), polvo, materia orgánica procedente de corrales de bovinos, equinos, cuyes, conejos o de cualquier otro establecimiento que impacte negativamente en las condiciones de preservación sanitaria y de inocuidad de la carne; conservando las distancias mínimas establecidas en el Anexo Nº 03 del presente Reglamento.
 
 Autorización sanitaria de apertura y funcionamiento Los Centros de Faenamiento antes de iniciar sus operaciones deberán contar con la Autorización Sanitaria de Apertura y Funcionamiento expedida por la Dirección Ejecutiva del SENASA de la jurisdicción; para lo cual deberán realizar su trámite según lo indicado en el Anexo Nº 04, y cumplir los requisitos establecidos en el presente Reglamento. CONTROL SANITARIO Declaración obligatoria de enfermedades En caso de presentarse animales con síntomas compatibles a enfermedades de importancia socioeconómica para la región, que afecten la salud pública o el comercio internacional; el propietario y profesional responsable están obligados a informar de la ocurrencia, a la oficina más cercana del SENASA,
 
 dentro de las 24 horas y registrarlo en el libro correspondiente del Centro de Faenamiento. Ingreso de animales al Centro de Faenamiento Los animales que ingresen al Centro de Faenamiento deberán presentar la Guía de Remisión, indicando Granja de procedencia, número de animales y destino. TRANSPORTE, INGRESO DE ANIMALES Y SALIDA DE CARCASAS Transporte de animales y desinfección de vehículos Los animales deberán transportarse en compartimentos de material de fácil higienización y que cumplan con los requerimientos del bienestar animal. Todo vehículo utilizado para el transporte de los animales deberá ser lavado y desinfectado antes de ingresar al Centro de Faenamiento; bajo la responsabilidad del titular del registro y profesional responsable. El servicio de lavado y desinfección del vehículo será realizado por personal del SENASA. Control para ingreso de animales Para ingresar al Centro de Faenamiento, es requisito indispensable la presentación de los documentos indicados en el Artículo 21º. Salida de carcasas del centro de faenamiento La salida de carcasas deberá llevarse a cabo cumpliendo lo establecido en el del Reglamento. La Guía de Remisión para la salida de carcasas otorgada por el Centro de Faenamiento, deberá estar firmada por el profesional responsable. 2.6. descripción taxonómica Reino: Animalia Filo: Chordata Orden: Rodentia Familia: Caviidae Género: Cavia Especie: C. porcellus CLASE: Mamífero SUBCLASE: Theria INFRACLASE: Eutheria SUBORDEN: Hystricomorpha
 
 FAMILIA: Cavidae
 
 2.7. Estacionalidad La crianza de cuy se desarrolla todo el año por lo cual se el cuy como materia prima tiene una disponibilidad de todos los días del año. 2.8. Productos sustitutos No se utilizara productos sustitutos por que se cuenta con la disponibilidad permanente de la materia prima en mención. 2.9. Mercado En la actualidad existe una gran demanda de la carne de cuy tanto nacional e internacional por lo que nuestro país ha optado por generar proyectos de crianza comercial para poder cubrir esta gran demanda. El principal producto que ofrece el cuy es su carne, la cual es consumida en diversos platos típicos de provincias de nuestro país tales como el picante de cuy, cuy chactado, el pepian de cuy y otros. 2.10. Formas de consumo Pero no solo es utilizado para la alimentación si no para que cumplan funciones como: *Medicina en periodos de recuperación de salud. *En ritos de curanderos. *El guano es un valor agregado que se extrae de este animal. *Como mascota en países de origen ingleses. *Como animal experimental en salud y nutrición.
 
 DIAGRAMA DE FLUJO Recepcion De Materia Prima (Cuy) Ayuno
 
 1250 g -1350 g de cuy
 
 Desnuque
 
 Deguello
 
 En salmuera al 9%
 
 Sangrado
 
 Escaldado
 
 Pelado
 
 Lavado
 
 Corte Longitudinal Y Eviscerado
 
 Lavado
 
 Oreo
 
 Empacado
 
 Almacenamiento Comercializacion
 
 P.C.C. 3 Ө = 3 min en posición vertical enganchados en rieles
 
 Ө = 1 min T = 80 – 85 º C
 
 P.C.C. 1 EL AGUA TºC = 80 – 85 (ANTES DE EBULLICION)
 
 Con agua a T°C ambiente a corriente continua P.C.C.
 
 CON AGUA A TEMPERATURA AMBIENTE A CORRENTE CONTINUA
 
 Ө = 3 -5 HORAS EN POSICION VERTICAL DE CABEZA ENGANCHADO EN LOS RIELES
 
 AL VACIO EN FORMA INDIVIDUAL EN VOLSAS DE POLITILENO DE ALTA DENSIDAD DE COLO TRANSPARENTE T º C = -2ºC -5ºC
 
 EXHIBIDO EN VITRINA REFRIGERANTE
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