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Introduccién

ALZA es una industria alimentaria guatemalteca que se caracteriza por ser
una empresa dedicada a la elaboracion, comercializacion y distribucion de
productos alimenticios, que tiene como base la fabricacion de especias,
condimentos y botanas. Esta empresa garantiza la inocuidad de los mismos a
través de sus sistemas de gestion de calidad, los cuales comprenden desde la

recepcion de materia prima hasta la entrega de los productos finales.

Las actividades desarrolladas por la estudiante en practica de Ciencias de
Alimentos en Grupo Industrial Alimenticio, S.A., se realizan con el objetivo de

asegurar la inocuidad y calidad de los alimentos producidos.

En el siguiente informe se presentan las actividades que se realizaron en el
periodo comprendido de enero a junio del afio 2015. Dichas actividades fueron:
capacitacion a panelistas entrenados sobre conocimientos de analisis sensorial,
elaboracion de un album de los panelistas entrenados (ficha de cada panelista),
evaluacion fisicoquimica y organoléptica de diferentes producto y por ultimo la
determinacién de parametros fisicoquimicos y organolépticos de las nuevas

mezclas en proceso manufacturadas por grupo ALZA, S.A.



Marco Contextual

Grupo ALZA es una empresa que garantiza la inocuidad de cada uno sus
productos, desde la recepcion de materias primas hasta la entrega del producto

final a los clientes.

Al inicio de la préactica se elabor6 un diagnéstico, Anexo 1, en la cual se
identificaron algunos problemas y necesidades, tal como: capacitacion a
panelistas entrenado, evaluacién de vida de anaquel de productos con nuevos
material de empaque y nueva formulacion, actualizar el album de panelistas
entrenados, todo esto con el fin de mejorar métodos y procesos ya existentes,
ademas se apoyo0 y contribuy6 en dar solucién a problemas especificos en el area
de control de calidad, realizando paneles sensoriales de clientes especificos,
actualizando registros de producto. Se planificaron actividades que fueron

realizadas dentro del area de control de calidad, Anexo 2.



Marco Operativo

A continuacién se presentan las actividades de servicio, investigacion y

docencia realizadas durante el periodo de enero a junio.
Servicio

En esta seccion se presentan las actividades relacionadas con el eje de

servicio.

Evaluacion fisicoquimica y organoléptica de diferentes muestras. En esta
actividad se gestiond las caracteristicas fisicoquimicas y se evalud
organolépticamente 20 productos. Cada evaluacion consistia en la obtencion de
porcentaje de pH, porcentaje de sal, porcentaje de humedad, color, olor, sabor,
apariencia, textura y granulometria Apéndice 1. A continuacion se observan los 16
productos evaluados, a cuantos se les evaluo las caracteristicas organolépticas, a
cuantos se les evalué las caracteristicas fisicoquimicas y el tiempo evaluado en

camara de acelerado.

Tabla 1

Total de productos evaluados de enero a junio

Numero Producto Evaluado Caracteristicas Caracteristicas Tiempo Evaluado
Organolépticas Fisicoquimicas
1 Nuez de marafion X 12 meses
2 Nuez de la india on fire X 9 meses
3 Mani con barbacoa X 10 meses
4 Macadamia X 9 meses
5 Mani con sal y limoén X 10 meses
6 Mani con barbacoa X 10 meses
7 Topping para ensalada X 16 meses
8 Marafion horneado X 10 meses
9 Sal con cebolla X X 24 meses



10 Sazonador glutamato X X 24 meses
11 Sazén completa X X 24 meses
12 Aceituna simple X X 12 meses
13 Aceituna rellena X X 12 meses
14 Sal con ajo X X 24 meses
15 Ablandador puro X X 24 meses
16 Sal con cebolla X X 24 meses
Total de evaluaciones 18 8

Elaboracién de una ficha de cada panelista entrenado. Esta actividad
consistié en que a los panelistas ya entrenados del afio 2014 se les invité a asistir
a una capacitacion de analisis sensorial a los panelistas entrenados. Se
elaboraron 25 fichas, ya que se realiz6 una por cada panelista. El contenido de
cada ficha fue, nombre completo, area de trabajo, codigo de trabajador y la
fotografia del mismo. El album con cada ficha se encuentra disponible en el area

de control de calidad para el uso de panel sensorial que requiera panelistas

entrenados, Apéndice 2.

Evaluacion de metas. A continuacion se presenta la evaluacion de las metas,

el indicador alcanzado y el nivel de cumplimento de cada una de las actividades

del eje de servicio.



Tabla 2

Evaluacion de metas eje de servicio. Guatemala junio 2015

Indicador Nivel cumplimento de la
No. Meta
alcanzado meta
100% de
Evaluar el 100% de las muestras con
o . o muestras 100%
caracteristicas fisicoquimicas
evaluadas
Realizar un &lbum de panelistas Un album
2 . . 100%
entrenados (Impreso y Actualizado) realizado

Andlisis de las metas. En la primera actividad se alcanzé la meta propuesta
debido a que se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de
todos los productos solicitados. La segunda actividad realizada se cumplio al
100% debido a que la meta propuesta fue realizar un album de panelistas
entrenados, este se realizO, entregé y se encuentra disponible en el area de

control de calidad.

Actividades Contingentes. A continuacion se presentan las actividades no
planificadas.

Panel sensorial. Se realizaron 5 paneles sensoriales. El primer panel realizado
fue debido a un reclamo de un cliente en el que este aseguraba que el sabor del
producto (mix de semillas) que habia comprado estaba rancio. El producto fue
devuelto a la empresa y entregado a control de calidad, para la realizacion del
panel se utilizaron dos muestras; una que fue devuelta por el cliente (lote 1) y otra
que se encontraba en planta para ser despachada (lote 2), para saber si existia
diferencia significativa entre muestras se uso la prueba triangular (dos muestras
iguales y una diferente). El resultado obtenido fue: que si existia diferencia
significativa ente muestras. Para corroborar la informacién del primer panel
sensorial a la semana siguiente se realizo por segunda vez y el resultado obtenido

fue: que si existia diferencia significativa, Apéndice 3.



Otro panel sensorial realizado fue el de una reformulacion de barbacoa. Este al
igual que el anterior se hizo por duplicado diferente dia. Para el primer panel
participaron 24 panelistas no entrenados y para el segundo 36 panelistas no
entrenados. Se utilizé una prueba triangular y el resultado del primer panel fue que
si existia diferencia significativa entre muestras y el resultado del segundo panel

fue que no existia diferencia significativa entre muestras, Apéndice 4.

El dltimo panel realizado fue de un empanizador para pollo, con 26 panelistas
no entrenados, y se utilizo la prueba de preferencia pareada. La muestra 292 tuvo

mayor preferencia, Apéndice 5.

Actualizacion de registros. Esta actividad consistié en revisar y actualizar 242
registros de productos que se encontraban en el archivo y se actualizaba en base
a un listado de registros del afio 2013, proporcionado por el area de control de

calidad, Apéndice 6.

Actualizacion de Normas y Bibliografias. Esta actividad consistidé en
actualizar 36 normas y bibliografia: Codex, Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA), etc. que utilizan en el area de control de calidad. De cada una se
investigo si ya se encontraba una version mas reciente y si en caso si habia una
mas reciente se imprimia y se adjuntaba en el cartapacio, solo de cuatro normas
se encontré una version mas reciente. Ademas se actualizé un indice que se
encontraba en el inicio del cartapacio que contenia todas las normas y
bibliografias, en el Apéndice 7 se muestran los registros actualizados.

Elaboracién de material de apoyo Se elaboraron nueve mantas vinilicas de
las cuales ocho contenian la politica de inocuidad (Apéndice 8), y una manta
vinilica con las normas para visitantes (Apéndice 9), 500 carné que contenian la
politica de inocuidad y el alcance del area de control de calidad (Apéndice 10) y
500 diplomas sobre buenas practicas de manufactura, para una auditoria que se

llevé a cabo en mayo, Apéndice 11.



Investigacion

En esta seccion se presentan las actividades relacionadas con el eje de
investigacion. A continuacion se presenta el articulo cientifico de la investigacion

realizada. En apéndice 12 se incluye el informe final

Determinacién de parametros fisicoquimicos y organolépticos de las nuevas
mezclas en proceso Manufacturadas por Grupo ALZA

Nadya Xiomara Juarez Oliva
Resumen

El area de control de calidad de una industria alimentaria es importante ya que
dispone de sistemas y herramientas que le permiten obtener productos con las
caracteristicas organolépticas e inocuidad requeridas. El propésito del estudio fue
determinar los parametros fisicoquimicos y organolépticos de tres productos
manufacturados por Grupo Industrial Alimenticio, S.A. Los pardmetros evaluados
fueron fisicoquimicos y organolépticos, el equipo utilizado fue un potenciémetro
para obtener porcentaje de pH, conductimetro para obtener porcentaje de sal, una
balanza, tamices de diferentes tamarfos para obtener

granulometria, ademas de personas para evaluarlo sensorialmente.

Introduccion interactdan y afectan de gran forma al
tercero.

La calidad del alimento depende de

tres factores: El contenido nutricional El andlisis de las propiedades
formulado, la calidad de los fisicoquimicas de los alimentos es
ingredientes, y la tecnologia o control uno de los criterios importantes a
del proceso empleado en la cumplir en el aseguramiento de la
fabricacion. Los primeros dos factores calidad. Este analisis forma parte de

los parametros exigidos por los



organismos de salud y también para
el estudio de irregularidades como
adulteraciones, falsificaciones, tanto
en alimentos terminados como en

materia prima.

Uno de los puntos mas importantes
dentro de la industria de alimentos
balanceados es el control fisico -
quimico de todas y cada una de las
materias primas. Es por ello que el
presente proyecto de investigacion
tuvo como propdsito evaluar las
caracteristicas  fisicoquimicas vy
organolépticas de tres productos
manufacturados por grupo ALZA,

S.A.

Materiales y métodos

Se tomaron 7 muestras por cada
producto (Sal con ajo, Sazon
completa y Ablandador puro) el total
de muestras evaluadas fueron 21. En
los que se evaluaron las
caracteristicas  fisicoquimicas y
organolépticas de cada uno. El tipo y
disefio de estudio utilizado  fue

descriptivo transversal.

Para el registro de cada tabulacion
de datos se utilizé una boleta de
evaluacion de productos en procesos,
en la cual se dejé registro de cada
fecha en la que se recolectaron los
datos, con cuatro  secciones
diferentes que incluye informacién
general de cada muestra: numero de
lote, codigo de producto, nombre de
la muestra y cantidad (gramos),
evaluacion fisicoquimica (porcentaje
de humedad, pH y sal), evaluacion
organoléptica como color, olor, sabor
y textura, la ultima seccién incluia la
granulometria en la que se debia
especificar el ndmero de tamiz
utiizado y la cantidad en gramos
sobre tamiz de cada muestra, asi

como el residuo.

Para la recoleccion de los datos se
utilizaron diferentes procedimientos,
para la obtencion de granulometria de
sal con ajo, ablandador puro y sazén
completa se siguieron los siguientes

pasos:

1. Se escogio la cantidad de tamices
a utilizar, colocados en una

columna por orden creciente de



apertura (el de mayor apertura
arriba y el de menor apertura
abajo).

2. Se pesaron 100 gramos de la
muestra en una balanza.

3. Se colocaron los 100 gramos en el
primer tamiz a utilizar.

4. Se agitd manualmente los tamices
con movimientos circulares.

5. Se peso lo que quedo retenido en
el primer tamiz.

6. Se agitd manualmente el siguiente
tamiz con movimientos circulares.

7. Se peso lo que quedo retenido en

el segundo tamiz.

Para obtener el porcentaje de
humedad de sal con ajo, ablandador
puro y sazdn completa se siguieron

los siguientes pasos:

1. Se coloc6 1.5 gramos de la
muestra en el equipo y se obtuvo
la cantidad de humedad del

producto.

Para obtener el porcentaje de sal
con ajo, ablandador puro y sazon
completa se siguieron los siguientes

pasos:

1. Se midieron 99 ml de agua
destilada y 1 gramo de muestra.
2. El porcentaje de sal se tomo por

medio de un conductimetro.

Para obtener el porcentaje de pH
de de sal con ajo, ablandador puro y

sazon completa:

1. Se midieron 99 ml de agua
destilada y 1 gramo de muestra.
2. El porcentaje de pH se tomé por

medio de un potenciometro.

Para analizar los datos se utilizo
media y desviacibn estandar para
cada producto. Para determinar el
rango de cada uno de los parametros
evaluados a la media de cada uno se
le rest6 el valor de la desviacion
estdndar (rango menor) y para el
rango mayor el valor de la media se
sumo al de la desviacion. Para el
analisis de las caracteristicas
organolépticas se utilizé la primera

evaluacion como linea basal.

Resultados

En la Tabla 1 se presentan los

resultados obtenidos en media,
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desviacién estandar, rango maximo y fisicoquimicas y  organolépticas
minimo de las caracteristicas evaluadas de sal con ajo.
Tabla 1

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas evaluadas de sal con ajo

Pardmetros a
Caracteristicas Media Desviacion estandar Rango utilizar

Fisicoguimicas

Maximo Minimo Maximo Minimo

%Humedad 0.3539 0.0771 0.43 0.27 0.43% 0.27%
pH 7.5537 0.1000 7.65 7.45 7.65%  7.45%
Sal 8.1570 0.0502 8.20 8.10 8.20%  8.10%
Granulometria
Tamiz No.1 2.4914 0.1804 2.67 2.31 Méximo 5% sobre
tamiz 20
Tamiz No.2 91.5428 1.9822 93.52 89.56 Minimo 90%
sobre tamiz 80
Residuo 3.5117 0.1483 3.66 3.36 Méximo 5% sobre
tamiz
Organolépticas
Color Beige
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Apariencia Polvo Suelto
Fuente: datos propios
En la Tabla 2 se presentan los minimo de las caracteristicas
resultados obtenidos en media, fisicoquimicas y organolépticas
desviacion estandar, rango maximo y evaluadas de ablandador puro.
Tabla 2

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas evaluadas de ablandador puro

Parametros a
Caracteristicas Media Desviacion estandar Rango utilizar

Fisicoquimicas

Méaximo Minimo Méaximo Minimo

%Humedad 0.23348 0.0207 0.25 0.21 0.25% 0.21%
pH 7.52097 0.0903 7.61 7.43 7.61% 7.43%
Sal 9.28504 0.1215 9.40 9.16 9.40%  9.16%
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Granulometria

Tamiz No.1 3.5794 0.2012 3.78 3.37 Maximo 5% sobre
tamiz 20
Tamiz No.2 92.0472 3.2934 95.34 88.75 Minimo 90%
sobre tamiz 80
Residuo 3.0308 0.1230 3.15 2.90 Maximo 5% de
residuo
Organolépticas
Color Blanco
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Apariencia Polvo Suelto
Fuente: datos propios

En la Tabla 3 se presentan los

resultados

desviacion estandar, rango maximo y

Tabla 3

obtenidos en

media,

minimo de las caracteristicas
fisicoquimicas y  organolépticas

evaluadas de sazdén completa.

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas evaluadas de saz6n completa

Parametros a

Caracteristicas Media Desviacion Rango b
utilizar
Fisicoquimicas
Maximo Minimo Maximo  Minimo
%Humedad 1.7279 0.1422 1.87 1.58 1.87 1.58
pH 6.6856 0.0450 6.73 6.64 6.73 6.64
Sal 4.9542 0.1343 5.08 4.82 5.08 4.82
Granulometria
Tamiz No.1 7.5132 0.3061 7.81 7.20 Maximo 6% sobre
tamiz 20
Tamiz No.2 86.0990 1.1499 87.24 84.94 Minimo 88% sobre
tamiz 80
Residuo 6.7593 0.3106 7.07 6.44 Maximo 6% de
residuo
Organolépticas
Color Verde
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Apariencia Especie Trituradas
Fuente: datos propios



Discusion de resultados

En la investigacion coinciden los
resultados obtenidos en cada una de
las recolecciones de datos para las
tres muestras evaluadas. Cada
muestra evaluada presenta
uniformidad entre sus particulas,
debido a que se obtuvieron muestras
con similar diametro. La mayor
cantidad de polvo fue retenido en el
tamiz 80, el cual tiene una abertura

de 0.0180 mm.

El disefio de producciéon se
determina en gran parte por el disefio
de manufactura, la calidad del
producto se ve afectada

significativamente cuando se toman

malas decisiones durante el disefo

de produccidn. En esta investigacion
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se establecieron parametros
fisicoquimicos y organolépticos para
gue mejore el disefio de produccion.
En el disefio de pardmetros se
determinan  las  especificaciones
Optimas para el producto. Al
seleccionar valores de parametros de
productos que produzcan en un
producto que no se vea afectado con
las variaciones en estos parametros.
El objetivo de establecer pardmetros
es de importancia para obtener un
equilibrio entre la manufactura y la
aceptacion por parte del cliente hacia
el producto.

Algunas de las ventajas al
momento de realizar la investigacion
fue el contar con el equipo necesario,
pero un inconveniente es que
el equipo no es calibrado
frecuentemente, para obtener datos

confiables.



Conclusiones

Se determiné que la sal con ajo
tiene 5% maximo sobre tamiz 20,
90% minimo sobre tamiz 80, 5%
maximo sobre tamiz de residuo de
granulometria; 0.45 -
0.30% de humedad; 7.65 — 7.45 %
de pH; 8.20 — 8.10 porcentaje de sal.
Sus caracteristicas organolépticas
deben ser; color beige, olor
caracteristico a ajo, sabor
caracteristico a ajo y apariencia
polvo suelto.

Se determiné que la sal con ajo
debe tener 5% maximo sobre tamiz
20, 90% minimo sobre tamiz 80, 5%
méaximo sobre tamiz de residuo de
granulometria 0.25 - 0.20% de
humedad; 7.60 — 7.45 % de pH; 9.40
— 9.15 porcentaje de sal. Sus
caracteristicas organolépticas deben
ser; color blanco, olor caracteristico,
sabor caracteristico y apariencia

polvo suelto.

Se determiné que la sal con ajo

debe tener 6% méaximo sobre tamiz
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20, 88% minimo sobre tamiz 80, 6%
maximo sobre tamiz de residuo de
granulometria; 1.90 — 1.60% de
humedad; 6.70 — 6.65 % de pH; 5.00
— 4.85 porcentaje de sal. Sus
caracteristicas organolépticas deben
ser color verde, olor caracteristico a
especias, sabor caracteristico a

especias y apariencia especias

trituradas.
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Evaluacion de metas. A continuacion se presenta la evaluacion de las metas,
el indicador alcanzado y el nivel de cumplimento de la actividad del eje de
investigacion.

Tabla 3

Evaluacion de meta eje de investigacion. Guatemala junio 2015

No. Meta Indicador Nivel cumplimento de la
alcanzado meta
Realizar una investigacion sobre, la
determinacion de parametros Una investigacion
1 o o o ) 100%
fisicoquimicos y organolépticos de las realizada

nuevas mezclas en proceso.

Analisis de la meta. La meta propuesta al inicio fue realizar una investigacion
en el periodo de practica enero-junio, se cumplié con la meta propuesta, debido a

que es un requisito realizar una investigacion es el periodo antes mencionado.

Docencia

En esta seccidn se presentan las actividades relacionadas con el eje de

docencia.

Capacitaciéon a panelistas entrenados. Esta actividad se realizé al inicio de la
practica, ya que cada afio se recalibra a los panelistas entrenados, tanto del
personal técnico como del operativo, los panelistas capacitados fueron 25, esta se
realizé en dos partes una tedrica y una practica, en Apéndice 13 se adjunta la
agenda didactica de dicha actividad. En Apéndice 14 se adjunta el diploma
entregado a los participantes, en Apéndice 15 el pre-test recalibracion de
panelistas entrenados, en Apéndice 16 post-test recalibracion de panelistas

entrenados, en Apéndice 17 boleta de calibracion de panelista entrenado
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Evaluacion de metas. A continuacion se presenta la evaluacion de la metas, el

indicador alcanzado y el nivel de cumplimento de la actividad del eje de docencia.

Tabla 4

Evaluacion de metas eje de docencia. Guatemala junio 2015

Nivel cumplimento de la

No. Meta Indicador alcanzado
meta
100% de los panelistas entrenados, 25 panelistas
deberian estar actualizados sobre los entrenados / 35 7100
0
conocimientos de andlisis sensorial de panelistas
los alimentos. convocados

Andlisis de las metas. La meta propuesta al inicio fue capacitar al 100% de
los panelistas entrenados, pero debido a que no todos los panelistas atendieron el
llamado a la convocatoria realizada por diferentes motivos como: no vieron su
correo, tuvieron mucho trabajo, no llegaron a trabajar ese dia, etc., el nivel del

cumplimiento de la meta fue del 71% .

Actividades Contingentes. A continuacion se presentan las actividades no

planificadas en relacion al eje de docencia.

Capacitacién de Buenas Practicas de Manufactura. Esta actividad fue
llevada a cabo con el personal encargado de la cafeteria, a la cual asisti6 todo el
personal (4 personas). En apéndice 18 se adjunta la agenda didactica de la

actividad. En apéndice 19se adjunta el diploma entregado a los participantes.



18

Conclusiones

Aprendizaje profesional

El aprendizaje adquirido fue la importancia de brindar alimentos inocuos, de
elaborar registros, capacitar al personal y ser experta en panel sensorial en el

area de control de calidad.
Aprendizaje social

Comprender la importancia de la atencion al consumidor, al brindar alimentos

inocuos aptos para el consumo humano que no repercutan en la salud.
Aprendizaje ciudadano

Aprender a trabajar con ética y respetando las normas relacionadas con la
produccién y el etiquetado de los alimentos para ofrecer una mejor calidad de

productos al consumidor final.
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Recomendaciones

Se recomienda seguir con la capacitacion de panelistas entrenados de una

forma constante y dinamica.

Dar seguimiento a la participacion del personal dentro del panel sensorial de

alimentos.

Realizar una convocatoria para el personal que desee integrar a realizar

pruebas sensoriales de los alimentos.

Tener un registro sobre las muestras en evaluacion y que sea actualizado cada

vez que ingrese una muestra.
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Anexo 1
Diagnostico institucional
Misién y vision
Mision

Elaboramos productos alimenticios que agregan valor a nuestros clientes,

basados en nuestra filosofia y nuestra gente.
Vision

Ser una empresa lider en Centroamérica y el Caribe con las marcas de los

productos alimenticios que producimos, con presencia en toda América.

Mision y vision del departamento de aseguramiento de la calidad
Mision

El departamento de Aseguramiento de la Calidad se rige bajo a misma mision

de la empresa.
Vision

El departamento de Aseguramiento de la Calidad se rige bajo a misma vision

de la empresa.
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Informacién de la institucién

Grupo Industrial Alimenticio, S.A, es una industria alimentaria guatemalteca
ubicada en el kilometro 26.5 carretera al pacifico entrada a Amatitlan, esta se
caracteriza por ser una empresa dedicada a la elaboracién, comercializacion y
distribucion de productos alimenticios que tiene como base la fabricacion de
especias y condimentos. La cual garantiza la inocuidad de los mismos a través de
sus sistemas de gestidon de calidad, los cuales comprenden desde la recepcion de
materia prima hasta la entrega de los productos finales. Desde el comienzo sus

fundadores le imprimieron a la empresa un caracter humano y de servicio.

Es una empresa dedicada a la elaboracion y distribucion de productos
alimenticios con el objetivo de brindar soluciones en dos grandes areas: la
industria alimenticia por medio de TecniSpice y en el area de consumo masivo la
cual han desarrollado 3 grandes marcas SASSON (marca principal de
condimentos), CASHITAS (marca principal de snaks o botanas) Y HARPP (marca
principal de alimento para mascotas), las cuales son lideres y tiene alto

reconocimiento Centroamericano y México.

Grupo Industrial Alimenticio, S.A, se encuentra presente en: El Salvador,
Honduras, Nicaragua, Costa Rica, Panama, México y proximamente en Republica

Dominicana.

En el departamento de calidad se realizan procedimientos como: control
fisicoquimico, sensorial y microbiolégico de los diferentes productos, de materia
prima (ingredientes) y producto terminado. Asi como la documentacion de los
registros sanitarios y los disefos (arte y colores) del empaque de cada uno de los
productos terminados, dichas labores son realizadas por el personal del

departamento, dentro del cual se encuentra realizando sus practicas el estudiante
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de la Universidad de San Carlos de Guatemala, de préactica integrada. En la figura
que se muestra a continuacion se describe el organigrama de la institucion, en el
cual la Estudiante de EPS, se encuentra ubicada como inspector de calidad en el
area de analisis sensorial de producto terminado y materias primas del area de

consumo

Gerente de
operaciones

Jefe de
Calidad de
TecniSpice
—_—

Jefe de

Jefe de
Sistema de Calidad de
Gestion ALZA

Coordinador Inspector de

Calidad
EPS Nutricion

Inspector de
Calidad

Coordinador Coordinador

bl de de PTI ALZA

Labotorio

Tecnicode
Materia Prima Laboratorio

Analisis de

J

Auxiliar de
materia Prima

Figura 1. Organigrama del area de Control de Calidad
Fuente: Grupo Industrial Alimenticio, S.A, 2015.

Manuales y documentos utilizados dentro de la empresa
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Grupo ALZA, es una empresa que garantiza la inocuidad a cada uno de los
productos y proceso que elabora a través de sus sistemas de gestion de calidad;
los cuales empiezan desde la recepcion de materias primas hasta la entrega de
los productos finales a los clientes. Dentro de los documentos y/o manuales con

los que cuenta se pueden mencionar:

POES. Limpieza y desinfeccion de la Llenadora de Aceitunas. Limpieza y
desinfeccidn del horno deshidratador y equipo auxiliar area de chipilin. Limpieza y
desinfeccion del bombo giratorio. Limpieza y desinfeccion del horno. Limpieza y
desinfeccién del mezclador. Limpieza y desinfeccion de la freidora de semillas.
Limpieza y desinfeccibn de Masipack. Limpieza y desinfeccion del area de
bodega. Limpieza y desinfeccion del esterilizador. Limpieza y desinfeccion de
llenadora 1 y 2, mezcladora, equipo para pintar. Limpieza y desinfeccion del
cernidor. Instructivo detector de metales. Limpieza y desinfeccién del area de
especias (frascos y sobres). Limpieza y desinfeccion de la linea de empaque.
Limpieza y desinfeccidn del esterilizador. Esterilizador de Vapor. Planeacion de la
programaciéon de produccién. Limpieza y desinfeccién del equipo de los imanes.
Mezcla de Producto (Mezcladores 1-4). Limpieza y desinfeccion de mezcladores.

Higiene del personal, Lavado y Desinfeccion de manos. A continuacion se

describen algunas practicas que re realizan dentro de la empresa.

Higiene del personal. A los operarios por parte de la empresa se les provee
ropa protectora limpia y en buenas condiciones. Los uniformes del personal estan
clasificados segun el area de trabajo y deben dejarlos antes de salir al bafio, a

comer o salir de las instalaciones.

Lavado y Desinfeccion de Manos. Se realiza la limpieza y desinfeccion de las

manos de acuerdo a los parametros establecidos dentro de la empresa en las
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siguientes situaciones: al ingresar al area de produccion, después de ir al bafio y
durante el proceso de produccion.

Sistema de control de plagas. Grupo Industrial Alimenticio cuenta con
programas de control de plagas que anualmente coordinan la integracion en el

manejo de estas. Entre estos se encuentran:

Control de cucarachas. El Manejo de insecticida se realiza segun la
recomendacion del fabricante en etiquetado y hojas de seguridad. Asi mismo una
investigacion en el area perimetral, redes de desagles, basureros y areas de

parqueo. El método de aspersion se realiza en areas de bodega y lockers.

Control de roedores. Se implementan tres anillos de proteccibn con
estaciones de 30 metros entre cada una. En el interior de la planta se utiliza
trampas mecanicas donde se monitorean en cada visita que realiza la empresa

encargada de control de plagas.

Control de moscas e insectos voladores. La industria debe contar con rutas
de ingreso (cortinas de aire, listones, cedazos y doble puerta) dependiendo del
area de produccion. La utilizaciéon de bandas pegajosas de cada lampara Ultra

Violeta se remplaza una vez por mes, si es necesario se remplaza antes.

Descripcién del Sistema de Control para Produccion y Distribucion de
Alimentos Seguros. El area de industria TecniSpice posee la certificacion ISO
22,000 para gestionar sus procesos de produccion. Norma internacional que
especifica los requisitos para un sistema de gestion en la inocuidad de los
alimentos; en la cual se asegura la inocuidad de los mismos a lo largo de toda la

cadena hasta el consumidor final.
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Arbol de problemas y necesidades
Lluvia de problemas

Evaluar la vida de anaquel de los productos mas criticos para el area de

consumo, efectuando analisis fisicoquimicos y organolépticos.
Realizar el informe de cada uno de los productos al terminar su evaluacion.
Recalibracion de panelistas entrenados

Evaluacion de vida de anaquel de productos en nuevo material de empaque y

nueva formulacion.

Entrevista al jefe inmediato

Nombre de la entrevistada: Ingeniera Karen Gonzéalez (Jefe de calidad de

consumo).
Desafios que debe afrontar el estudiante de EPS

Que la estudiante de EPS participe, colabore y se integre a equipos de trabajo
multidisciplinarios en los cuales aplique conocimientos, habilidades y destrezas en
el area de la industria de alimentos. A demas que sea proactiva, proponga
alternativas, de solucion a problemas especificos en su é&rea, para mejorar
métodos y procesos que ya se aplican. Que brinde apoyo en actividades propias o
en otras, cuando la empresa asi lo requiera. Que se mantenga actualizada en
temas relacionados en el ambito que se esta desenvolviendo. Por dltimo que se
sigan evaluando los productos designados por la EPS anterior y que cumpla con

todas las actividades programadas durante el tiempo de practica.
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Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante de
EPS

Capacitacion a panelistas entrenados para el fortalecimiento del analisis
sensorial de productos criticos para el departamento de aseguramiento de la

calidad.

Evaluacion de vida de anaquel de productos criticos, productos que tienen

nuevo material de empaque y los que poseen nueva formulacion.
Actualizacion de album de panelistas entrenados.

Realizacion de informes de los productos al finalizar la Gltima evaluacion.



Matriz

Eje Programatico: Servicio

Linea Estratégica: Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos

Anexo 2

Plan de trabajo
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Objetivo: Asegurar la produccién de alimentos inocuos, en el departamento de Aseguramiento de la Calidad de

Grupo Industrial Alimenticio, S.A

METAS

INDICADORES

ACTIVIDADES

Al finalizar el primer semestre del afio
2015, el 100% de las muestras deben ser
evaluados en sus caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas.

100% de muestras evaluadas

Evaluacion fisicoquimica y organoléptica a
diferentes muestras.

Al finalizar el primer semestre del afio
2015, el album de panelistas entrenados

debera estar impreso y actualizado

Un album actualizado

Elaboracion de una ficha de cada panelista

entrenado




Eje Programatico: Docencia

Linea Estratégica: Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Objetivo: Fortalecer el conocimiento de los panelistas entrenados sobre analisis sensorial de los alimentos.
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METAS

INDICADORES

ACTIVIDADES

Al finalizar el primer semestre del afio 2015
el 100% de panelistas entrenados, deberan
estar actualizados sobre los conocimientos
andlisis sensorial de alimentos, a través de

una capacitacion.

Porcentaje de panelistas entrenados

actualizados

Capacitacién a panelistas entrenados.




Eje Programatico: Investigacion

Linea Estratégica: Fortalecimiento de sistemas de control de calidad
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Objetivo: Evaluar 9 productos de la familia de condimentos en diferente empaque

METAS

INDICADORES

ACTIVIDADES

Al finalizar el primer semestre del afio 2015
se presentara una investigacion sobre la
evaluacion de 9 productos de la familia de
condimentos en diferente material de
empaque, para determinar si hay que
cambiar formulacion y/o material de

empaque.

Una investigacion realizada

Evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

y organolépticas.
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Apéndice 1

Formato de evaluacién sensorial descriptiva y evaluacion fisicoquimica
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Fechade Meses en
Nombre del Producto ) Lugar camarade Color Olor Sabor Apariencia Observacion
Evaluacion
acelerado
Céamara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Céamara
Bodega
Fecha de Mesesen
Producto . Lugar camarade pH Sal %Humedad
Evaluacion
acelerado
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara
Bodega
Camara

Bodega




Apéndice 2

Formato de ficha de panelista entrenado
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FICHA DE PANELISTA ENTRENADO

PERSONAL OPERATIVO O TECNICO

NOMBRE

cODIGO

AREA

FOTOGRAFIA DEL PANELISTA

Apéndice 3

Fotografias panel mix de nueces y semillas




Apéndice 4

Fotografia panel sensorial de barbacoa

Apéndice 5

Fotografia panel sensorial de empanizador de pollo

v
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Registros Actualizados
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o Registro 5::;“1: Registro Registro Cédigo de Barras Eg‘fﬂz:e ) ¥ida Oril
Cadigo Nombre Marca ES:ant:::;?a nto de Sanltaézzal:nsta SF?:I:t;::; (UPC) (DUN 14 Display mt[ees:s]
registros empaque
secundario]
PTCO001 | ABLANDADOR SAZ0MNADD SOERE 50G 545580 INTERCAMPO E-13670 1H03zm? 2103-4-81672 AATEIT TEORTI0R007S 076057205007 2 24
PTCO00Z| ABLANDADOR SAZOMADD 12 PACK 960G 545580 INTERCAMPO E-13670 1H03zm? 2103-4-81672 AATEIT TEOETHIEOET 07E05720S01E & 24
PTCO003| ABLANDADOR SAZOMADOD 6 PACK 438G 545580 INTERCAMPO E-13670 1H03zm? 2103-4-81672 AATEIT TEOETHIEOET 07E05720S01E & 24
PTCO004| ABLANDADOR SAZ0NADD FRASCOM0G | caccdny NTERCAMPO E-13670 1H03zm? 2103-4-81672 AATEIT FEOET 0019 07E0S 73020016 24
PTCO005 ABLANDADOR SAZ0NADD FRASCOSS0G | oaccdn NTERCAMPO E-13670 1H03zm? 2103-4-81672 AATEIT TEORTI050023 07E05 72050020 24
PTCO007| ACEITUNA RELLENA 2 PACK 800G cAS36N EIEE | M0N0 | A.7egeR AAEET2 TROSTIORT | 107GOS7IOTNG S 12
PTCO00S ACEITURA RELLEMS BOLSA 100G SASSEN B-13656 il A-TEINZ A4ERT2 TEORT2070069 1076057307 006G 12
PTCO00S| ACEITUNA RELLEMA FRASCO H3G cAS36N EIEE | M0N0 | A.7egeR AAEET2 760573070564 | 0760573070561 2
PTCO0G | ACEITUNA RELLEMA FRASCO 227G cAS36N EIEE | M0N0 | A.7egeR AAEET2 TROSTIFOST | 107GOSTIOTOSTE 2
PTCO0H | ACEITUMA RELLENA FRASCO 5505 cAS36N EIEE | M0N0 | A.7egeR AAEET2 ROSTIOTIOZ | W07R0S7IOFNOD 2
PTCO0E | ACEITUNA SIMPLE 2 PACK 8003 cAS36N EBIE4 MO0 | A7a4a ALES! 2
PTCO0 | ACEITUNA SIMPLE BOLSA 1005 cAS36N EBIE4 MO0 | A7a4a ASESH 0573070052 | 107057307005 12
PTCO04 | ACEITUNA SIMPLE FRASCO 113G SASSAM B-13654 1H0H2m7 A-T243-13 A4EEN TEORTI0TOIG4 0760573070321 24
PTCONE | ACEITUNA SIMPLE FRASCO 2276 cAS36N EBIE4 MO0 | A7a4a ASESH TR0S7IOF09 | 1076057307093 2
PTCO0ME | ACEITUNA SIMPLE FRASCO 580G cAS36N EBIE4 MO0 | A7a4a ASESH OSTIOTONE | 107ROSTIOTON 2
PTCONF | ACHIOTE MASA BOLSA 485G SASSEN E-13762 ZHOEI20IT | 2103-A-80727 TEORTI030094 {07E05 73050091 12
PTCOME | A0 PURD FRASCO 360G SASSEN B-1376E falltelng A-5321-13 L4E1H TEORTA070047 07E0573070042 24
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Actualizacion de normas y referencias bibliograficas
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Statoma de Ceslidn
i Aligen REFERENCIAS
Inocuidad ds Alientos BIBLOGRAS v O7EX25
. E N 1cas 01/02/2013
s
No. Codigo Version Detalle © Nombre o /_
Referencia
. Salmonella,mohos y material exirafio en pimienta negra :
1 |Aerta 2802 No fiene procedente de India Referencia
2 |Aerta 2804 No tiene Salmonella en pimienta negra procedente de Brasil Referencia
) Salmonella,mohoys ymaterial exirafio en pimienta negra .
3 [Aerta2802 No fiene procedente de India Referencia
2014 General Standard For Contaminanis And Toxins In Food N
A |CODEX BSTANDAR 1931995 And Feed orma
REGLAMENTO CE No. .
5 |1881/2006 2006 Contaminantes en productos alimentidio norma evropea | Rorerenda
1993 Infforme de la 26a reunién del Codex sobre higiene de los Normd
6 |Ainorm 93/13A alimentos {Abol de desdones HACCP)[CACL/GL)
Codigo de Practicas de Higiene para Espedias y Hierbas .
7 |CAC/RCP 421995 2014 Aomdlicas Desecadas Referenda
Guia para la calidad miaobiana de las especdias y hierbas :
1991 Referendci
8 |CAC/GL141991 arométicas erenda
Princiios y directrices para la aplicacién de la evaluadon .
9 |CACIGL301999 1999 de riesgos microbiolégicos Referenda
Parte del producto a la que se aplican los limites m&dimos .
10 |CAC/GL 41 1993 1993 del obdex para residuos y que se analiza Referencia
: Hiquetado General de los Aimentos Previamente :
Resolucién No.280-2012 Ref
11 |RICA 67.01.07:10 vaon fo envasados erenca
12 |No aplica nov-12 Productos de oxidacion del efileno Referencia
13 |No tiene nov-12 Tesis Oxido de Elileno Referencia
14 |No fiene nov-12 Que es oxido de elileno Referencia
15 |Documento 54 jun-05 Evaluacién concisa sobre OXIDO DE ETILENO Referencia
16 |CAS# 75218 No fiene Resumen de Salud PUblica EEUU Oxido de Elileno Referencia
Reporte deinspecddn de operadcion de esterilizacién de .
17 |CAN 1122618 21/05/1998 especias en EFUU. Referencia
18 |Part V 23/06/2978 Registro federal sobre administracién de oxido de etileno. Referencia
" Arficulo sobre esterilizacién de especias casa comerdial .
" No tiene ) _ Referencia
12 |No fiene Sterigenics
20 |No aplica abr-11 Manual de material exirafio de la USDA Norma
21 1522004 No fiene Arbol de desiciones para PPR o PPRO Norma
Articulo EEUU sobre aspiradén o ingestion e objetos .
22 |MEDLINE PLUS 01/047220m exirafios Referenda
23 |Plaguicidas 2010 Informacién sobre limites de plaguicidas en especias Referencia
24 | Aiculo No fiene Informacién sobre peligros ysu gravedad Referencia
25 |Rev.Toxicol{204)21:72-80 01/07/2004 Informacién sobre Plomo como contaminante Referencia
26 |141-153 vol.26 2003 Articulo: Infoxioaciéon por metales Referencia
27 |Vol.7 Num.1,2009 2009 Informacién sobre aflatoxinas Referencia
No fiene Informclclén so%)re enfermedades transmitidas por Referendia
28 |Arficulo alimentos en Nicaragua
29 | Ainorm 08/31/29 nov-07 Libre de gluten, sobre normas alimentarias Norma
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los alimentos,
2012 ) N Norma
30 |FAO y OMS 2012 Codex referencia de pagina
31 |CODEX STAN 3072011 No liene Norma del Codex para € chile Norma
32 |CODEX STAN 152-1985 No tiene Norma del Codex para la Harina de Tigo Norma
33 |CODEX STAN 2012-1999 2001 Norma del Codex para los aalcares Norma
34 |CODEX STAN 211 1999 Noma del Codex para grasas animales espedificadas Norma
35 |CODEX STAN 210-1999 1999 Normma del Codex para Aceites Vegelales Norma
36 Sulfitos Ajo Molido Referencia
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Manta vinilica de politica de inocuidad
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Apéndice 9

Manta vinilica de normas para visitantes

de Inocuidad de

/7
© B e

Allmentos

Cédigo: 09 AV 02

Version: 1

Guatemals, 2015

Grupo Industrial Alimenticio S_ A.

NORMAS PARA VISITANTES

Evitar comer, estornudar, fumar, masticar chicle
en las inztalaciones.

Utiizar el cabelio recogico y cubierto por
compieto con cofia.

MNo utilizar maquilisje

Utilizar uhas cortas, limpies y zin esmaite.
Laverze Ias manas al ingresar a ia plants despuss
de haber utilizado los servicos sanitarios, luego
de tozer o estornuder, luego de hader
manipulado bazura, luego de manipuiar cusiguier

E£n cazo de tener algln corts o herida, informary
Cudriris acecuacamente.

Utikzar csizado industris! o cerrado =i ingresa a
Plants o 3 las bodegas. (no tacones, no tenis, no
2apato destapado, uzar caizado de material no
sbzorbente}

— COMPORTAMIENTO

Mantener 8 ls vists Ja icentificacion como

Para Grupo Industrial Alimenticio es un gusto recibirios en daciones, los invif a cumngpli
las siguientes normas para el sostenimiento de la Calidad e Inocuidad de prode
— HIGIENE DEL PERSONAL ¥ Prohibico portar cetraz de Is oreja implementos
pars escribir.
Cumpir con laz normas basicaz ce higiane. ¥ Prohibico ezcupir :
Utifzer rops limpia, sdecusda y en buenss B Noutilizar unaz i pestanas postizas.
condicone:. ¥ Depozitar is dasurs en el Sres cesignada.
No utilzar anillos, pulseras, aretes ni otros ¥ Prohibico escucher misica y portsr sudifonos.
oz que p entrar en conlos ¥ Comerdnicaments =n el Sras de cafetera.

atmentos.

— ENFERMEDADES Y LESIONES

No ingr al en caso ce

presentar siguna ce las siguientes condiciones:

coloracion amanfienta de piel y ojos {ictericia),

diarres, vomito, fiebre, dolor ce garzants,
3 F & ine

secreciones ce is nariz.

— PROTECCION DE LOS AUIMENTOS Y
BIOTERRORISMO

Revizion ce cads automovil que ingreza y saie cel
estadlecimiento,

Control cel personal externo que ingresa y saie
del estadlecmiento.

Prohibico el ingrezo ce quimicos gue o vengan
L al estadlecimiento asi como srmas.
Notificar al personal de garita por medio de un
istaco el aquipo o mobiliano que ingrese a iz
instamciones.
Prohibido tomar fotografias y videcs.
Debera ingresar acompanacdo por un
colaboracor de |a empreza como respozable de
13 visita.

37
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Apéndice 10

Diploma de patrticipacion en capacitacion de buenas practicas de manufactura

Grupo Industrial Alimenticio 5.4
Hace constar que:

Participo en la capacitacion de BPM'S
Fecha de Capacitacion:
Fecha de Vencimiento:

07 RE 185
Version 1

Firma del Capacitador

Apéndice 11

Carne de alcance y politica de inocuidad

Folifica de Inocui

Estames compeomahdes en
slobaoiacatn e ingredanias
productos obrenlolkns oon
calidod e inccddad, con la
apicocin  de rmdlcdos da

Produccion, empague

¥ aimacena miento de: s fipocion, xvimed o
porfScuks anrafics v ek

Especias, condimentos, A MG conamed  Con
. . olanzes  edfvaglégisas  oon
deshidratados, adifivos, —— A —
chiles, oconsomes, ¥ curnphende oon b seouistios
. logales,  regomanianos
!'nunnc?dmes,_ para solsfackanda b expechyiws
Indusing de aimenhos. chis nieairor chanles, o Povls da

aficock y mefea  conifinea
LS Vs prcesdrsen.
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Apendice 12

Informe de investigacion

Universidad de San Carlos de Guatemala

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia

Determinacion de parametros fisicoquimicos y organolépticos de las nuevas

mezclas en proceso Manufacturadas por Grupo ALZA

Informe de Investigacion

Nadya Xiomara Juarez Oliva
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Resumen

El area de control de calidad de una industria alimentaria en importante ya que
dispone de sistemas y herramientas que le permiten conocer y valorar las
cualidades organolépticas de cualquier producto que elaboran y la repercusion
de los posibles cambios en su elaboracion o en los ingredientes que puedan tener
las cualidades finales, ademas pueden conseguir definir, mediante parametros
objetivos, estas sensaciones objetivas que experimentaran los consumidores de

alimentos y que condicionaran la aceptacion o rechazo del producto.

Se realizO esta investigacibn con el objetivo de obtener los parametros
fisicoquimicos y organolépticos de sal con ajo, ablandador puro y sazén completa
manufacturados por grupo ALZA, todo esto para minimizar los reclamos y ofrecer

a los clientes uniformidad en los productos.

Se determind la cantidad de cada parametro fisicoquimico (pH, sal, humedad y
granulometria), siguiendo diferentes pasos para la obtencién de los mismo, asi
mismo con los parametros organolépticos (color, olor sabor y apariencia) que
deberan de cumplir los productos seleccionados en préximas producciones. Al
obtener los resultados se establecid el rango de cada parametro para cada
producto.
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Introduccién

La calidad del alimento depende de tres factores: El contenido nutricional
formulado, la calidad de los ingredientes, y la tecnologia o control del proceso
empleado en la fabricacion. Los primeros dos factores interactian y afectan de
gran forma al tercero. El desarrollo de parametros o tipos de procesos se ha dado
en muchos casos para poder fabricar ciertas formulaciones o introducir nuevos
ingredientes. La variacibn en la calidad de un alimento esta relacionada
principalmente con variaciones en la calidad de los ingredientes, y en menor grado

con variaciones en los parametros de produccion.

Uno de los puntos mas importantes dentro de la industria de alimentos
balanceados es el control fisico - quimico de todas y cada una de las materias
primas. Es por ello que el presente proyecto de investigacion tuvo como propdsito
evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de tres productos
manufacturados por grupo ALZA, S.A. durante el periodo de Enero a Junio del

presente afo.
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Antecedentes

Color

Color es una propiedad 6ptica resultado de los distintos grados de absorcion de
la luz a diferentes longitudes de onda por parte de los componentes de los
alimentos. Se define como el resultado de estimular la retina por las ondas
luminosas comprendidas en la region visible del espectro. El color desempefa un
papel importante en la apariencia y aceptaciéon de los alimentos. Debido a la
importancia de este parametro en la calidad de los alimentos, se han desarrollado

diferentes técnicas analiticas para su evaluacién como indicador de calidad.
Olor y sabor

El sentido del olfato puede detectar muchos olores diferentes. Para que puede
percibirse un olor es necesario que las sustancias responsables del mismo sean
parcialmente volatiles, para que puedan disolverse en el recorrido a través de la
mucosa que recubren los receptores olfatorios. Este se define como la propiedad
organoléptica perceptible por el 6rgano olfativo cuando inspira determinadas
sustancias volatiles. Ademas se define como sabor a la sensacion percibida por el

organo del gusto cuando es estimulado por ciertas sustancias volatiles.
pH

Desde el punto de vista es importante en relacion con la esterilizacion de las

conservas: cuanto menor es el pH mas eficaz es el tratamiento térmico.
Humedad

El contenido de agua en los alimentos puede variar considerablemente incluso
dentro de una misma especie y a lo largo del dia, si existen variaciones diurnas de
temperatura; esto se debe tener en cuenta a la hora de proceder a la recolecciéon

de los alimentos (Dolores, 2008).
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Se llevo a cabo un estudio en el cual el propésito era aportar informacién sobre
los parametros de estabilidad actividad de agua (aw) y pH de numerosos
alimentos de humedad intermedia. Las muestras analizadas se han agrupado en
las cinco categorias de alimentos siguientes: productos carnicos, productos
lacteos, productos pesqueros, productos vegetales y derivados y productos de
panaderia y reposteria. Para la determinacion de la actividad del agua: se
utilizaron tres métodos, dos instrumentales, higrometro de punto de rocio Decagon
CX-1 y psicometro termoeléctrico Degagon SC-10, y un método gravimetria.
Todas las determinaciones se realizaron en camara termostatizada a 20° C. -
Determinacion del pH: se midi6 con pH-metro digital Beckman 3500 bien
directamente o0 en extracto acuoso (1:1 w/v). Para las nuestras de miel se utilizé el
método de la AOAC.

Aunque los aumentos de humedad intermedia no poseen una definicion precisa
en cuanto al contenido en humedad y aw, a menudo se han propuesto diferentes
rangos, oscilando para la humedad entre el 10% y el 50%. Existe igualmente una
Directiva Sanitaria de la CEE No 77/99 de 22 de diciembre de 1976 que introduce
la aw como parametro de control para clasificar los productos carnicos en base a
su conservabilidad. Asi, los productos que tengan una aw de 0,91 se clasifican
como conservables siendo posible su almacenamiento sin necesidad de
refrigeracion. En adicién a la determinacién experimental de la aw sobre estos
mismos productos han determinado la composicibn quimica ofreciendo
informacion adicional sobre sustancias como el contenido en sal, y nitrégeno no
proteico (NNP) y carbohidratos, depresores importantes de la aw de algunos de

estos aumentos (Fernandez, 2001).

Segun la norma técnica ecuatoriana, clasifica el ajo en especias y este debe

cumplir maximo de 9% humedad (Normalizacién, 2010).
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Granulometria

Por granulometria o andlisis granulométrico de un agregado se entendera todo
procedimiento manual o mecénico por medio del cual se pueda separar las
particulas constitutivas del agregado segun tamafios, de tal manera que se
puedan conocer las cantidades en peso de cada tamafio que aporta el peso total.
Para separar por tamafios se utilizan las mallas de diferentes aberturas, las cuales

proporcionan el tamafio de agregado en cada una de ellas.

Existe un método de ensayo estandar para analisis por malla de agregado
grueso y fino el cual es usado para determinar la graduacion de materiales
propuestos para usarse como agregados o0 que estan siendo usados como
agregados. Los resultados son utilizados para determinar el cumplimiento de la
distribucion del tamafio de las particulas con los requerimientos aplicables
especificados y para proporcionar informacién necesaria para el control de la
produccién de productos varios de agregados y de las mezclas que los contienen.
El ensayo trata de separar una muestra de agregado seco de masa conocida, a
través de una serie de tamices de aberturas progresivamente menores, con el
objeto de determinar los tamafios de las particulas (Universidad Centroamericana,
2007).

Las caracteristicas de una alimentos estan determinadas por su:. aspecto,
sabor-olor, color y por los parametros fisicoquimicos y microbiolégicos de los
ingredientes que intervienen en su formula. Los parametros fisicoquimicos marcan
las propiedades que debe tener los ingredientes que componen los alimentos o la
formula en cuanto a textura, dureza, pH, sal, y porcentaje de humedad (Boatella,
2004).

Algunos de los criterios evaluados en evaluaciones fisicoquimicas es el
contenido de agua, ya que todos los alimentos contienen agua en mayor 0 menor

proporcion; en los alimentos naturales hay entre un 60% y un 95 % de agua, como
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promedio. El hecho de conocer este contenido ayuda a prolongar su conservacion
impidiendo el desarrollo de microorganismos, mantener su textura y consistencia.
Los resultados del contenido de agua se suelen expresar como humedad. Se
habla de humedad cuando la cantidad de agua que hay en un alimento es
relativamente baja (harinas y legumbres.). Se habla de agua en alimentos con
mayor contenido acuoso (vegetales y carnes) y de solidos totales en alimentos
liquidos. La determinacion de agua es necesaria ya que en muchos alimentos se
regula su contenido méaximo en base a alguna de las siguiente consideraciones: 1.
La adicion de agua en algunos alimentos puede suponer una adulteracién. 2.
Contenidos elevados de agua en alimentos dificultan la conservacion. 3.
Contenidos elevados de agua en los alimentos crean dificultades tecnolégicas en

algunos procesos (Cultura, 2008).

Otro de los criterios evaluados es el control del pH es importante en la
elaboracion de los productos alimentarios, tanto como indicador de las condiciones
higiénicas como para el control de los procesos de transformacion. El pH vy la
humedad, son importantes para la conservacién de los alimentos. De ahi que
generalmente, disminuyendo el valor de pH de un producto, aumente el periodo de
conservacion. La sala es otro criterio utilizado y es importante para la

conservacion de los alimentos (Navarro, 2007).

El uso y fabricacion de los alimentos para consumo humano en los ultimos
afios ha estado en constante crecimiento y desarrollo tecnoldgico. Factores
propios de la época moderna, como son la globalizacién de la economia, y la
permanente preocupacion por el medio ambiente, obliga a que los productores
sean cada vez mas eficientes. Por lo tanto un buen alimento no solo debe
satisfacer a la empresa o fabrica que lo esta realizando sino al consumidor final
del mismo. A continuacién se mencionan algunos de los estudios que se han
llevado a cabo en relacion a caracteristicas fisicoquimicas, granulometria y

porcentaje de humedad.
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En el aflo 2013 se realizd un estudio comparativo de la estabilidad lipidica de
harinas de soja, sorgo, avena, salvado y germen de trigo con y sin extrusion, la
granulometria se realizo por tamizado con tamices ASTM #18, #60 y base, en
amplitud, medidas por triplicado. Las harinas fueron elaboradas en la planta
semi-industrial del Centro Cereales y Oleaginosas del Instituto Nacional de
Tecnologia Industria (Buenos Aires, Argentina). Para las harinas no extrudidas se
procedi6 a la clasificacion y limpieza de los granos usando una zaranda de
“clasificacion por tamafno”, y luego se llevo a cabo la molienda de los mismos en
un molino de martillo. Alli se usaron mallas de diferente luz para la obtencion de la
granulometria de las distintas harinas (soja, avena o sorgo). En el caso del
salvado y germen de trigo se utilizaron tal como estaban. En el caso de las harinas
extrudidas, los granos clasificados y limpios fueron llevados hasta el tamafio de
particula inferior a 4 mm en un molino de martillo. Los granos molidos de avena,
sorgo y soja, el germen y el salvado sin moler fueron procesados en una
extrusora. El proceso de extrusién disminuye significativamente la velocidad de
deterioro de la materia grasa en las harinas de salvado, avena, sorgo y soja. En la
harina de germen las condiciones de extrusion ensayadas provocaron un aumento

del enranciamiento, limitando su incorporacion en alimentos (Crosa, 2013).

En el afio 2006 se llevd a cabo un estudio sobre la obtencién de /en el que
realizo analisis granulométrico a las harinas de lamina foliar de yuca obtenidas
luego de utilizar tres tipos de molienda: molino de aspas, molino de martillos y
molino-tamiz. Los resultados de este estudio mostraron que los tres molinos
utilizados solo el molino tamiz permitieron obtener una granulometria de acuerdo
al parametro que exige la norma NTC 267, esto es, que el 98% de las particulas
pasen la malla del tamiz. Por ello se selecciono este molino para la etapa de
molienda-tamizado del proceso de obtencién de harina de hoja de yuca en la

determinacion de la linea de proceso.
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Este molino permite obtener dos tipos de productos: una harina de particulas
gruesas y una harina de particulas finas, lo que representa una diversificacion en
sus usos (Toro, 2015).

No solo se han llevado a cabo estudios de granulometria en alimentos para
consumo humano sino también para alimentos en animales (Kilburn, 2015),
realizaron un trabajo sobre el comportamiento productivo del pollo cuando en las
dietas se proporcionaron pastas de soya con dos granulometrias diferentes:
gruesa (1,239um) y media (891um). Con el tamafio de particula se afect6 la
energia, la retencion del nitrégeno y de materia seca; a mayor granulometria del
alimento se origind una mayor retencidbn de materia seca Yy una mayor
disponibilidad de energia metabolizable. Esta mejoria en el aprovechamiento de
nutrientes es debido a que las particulas grandes tienen una velocidad de transito
menor que las particulas pequenas.

En un comunicado técnico se menciono que el tamafio de las particulas de los
ingredientes destinados a la fabricacibn de raciones, puede influenciar la
digestibilidad de los nutrientes y como consecuencia la maximizacion de la
respuesta por el animal. La reduccion de la particula tiene un gran impacto en la
eficacia de la utilizacion del alimento. El tamafio de la particula decreciente mejora
la digestibilidad de los nutrientes, por lo tanto aumenta la digestibilidad de la
proteina, energia y otros nutrientes. Mejorando la digestibilidad, mejora la
conversion alimentaria; ademas, la reduccion de tamafio de particula puede
influenciar cuan uniformemente el alimento puede ser mezclado y reduce la
cantidad de segregacion que ocurre entre el transporte y la distribucién del
alimento al animal (Zanotto, 1996).

Algunos autores resaltan que mejorando la eficiencia de utilizacion del alimento
a través de un adecuado tamafio de particula se tendra un efecto grande en los
costos de produccién. Cuando se asume la responsabilidad de la elaboracién de
mezclas de alimentos un programa de control de calidad es vital. Los programas
de control de calidad varian en funcion al tamafio de las operaciones pecuarias y

dependera de los ingredientes que se emplean en la planta. La presencia de
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granos enteros o partidos, es indicador de que la zaranda esta rota o que los
matrtillos o los rodillos estén desgastados. Referente a la eficiencia de mezclado
las mezcladoras deben ser chequeadas para uniformidad de mezcla al momento
de su instalacion y luego unas 2 veces al afio (Goodband, 2001).

Se llevé a cabo un estudio sobre el efecto de secado con aire previo al freido,
en la disminucion de grasa y en otras propiedades de tortillas tostadas. En el
secado, se manejaron tres temperaturas (35, 48 y 68 °C) y tres velocidades de
aire (2, 4 y 6 m/s), obteniendo una humedad en la tortilla de 6 a 12%. En el
proceso de freido, se analizaron tres temperaturas de aceite (140, 160 y 180 °C) y
cuatro tiempos de proceso (30, 60, 90 y 120 s), partiendo de tortilla con 10% de
humedad. Se determind que una pérdida acelerada de humedad durante el
secado resulté en una pérdida lenta de humedad en el freido y viceversa, y que el
secado tuvo un efecto significativo sobre el freido. Las tostadas tuvieron un
contenido de grasa mas bajo que los productos comerciales, y atributos

sensoriales semejantes (Pérez, 2010).

Con el objeto de conocer el manejo de la granulometria del grano de maiz en la
alimentacion de pollos parrilleros, se realizo un estudio en 21 granjas avicolas en
el que se recolectaron sesenta y tres muestras de granjas ubicadas en la ciudad
de Santa Cruz de la Sierra, Montero y Portachuelo al Norte de Bolivia.

Las muestras obtenidas, previamente identificadas, fueron sometidas a un
secado parcial (90°C) de las cuales se obtuvo en triplicado el Diametro
Geométrico Medio (DGM) y su Desviacion Padron (DPDGM).

Del total de muestras analizadas (63) la media general para DPDGM fue de
2,15 +0,33 donde un 59 % de la muestras contenian un DPDGM superior al valor
critico de “<2”. Al respecto, se observo incremento en ambos aspectos, del
DPDGM vy la presencia de valores superiores al “2” a medida que el tamafio de la

granja aumenta. Entre ambas variables de analisis. Si se analiza en funcién de
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granjas muestreadas, (Fig. 3), se observa que 10 (47,6%) de las 21 plantas de

balanceado muestreadas contenian el DPDGM igual a 2 o <2.

Respecto de la uniformidad de la molienda se observa que este indice se
encuentra por encima de lo recomendado ya que solo un 41% de las muestras
contenian un DPDGM <2. De acuerdo a este trabajo las granjas clasificadas como
de tamafio mediano demuestran mayor preocupacion por la calidad de la molienda
(Jordan, 2003).

Debido a La demanda mundial de alimentos organicos, libres de agro-toxicos,
ha crecido significativamente en los Ultimos afios debido a la conciencia que ha
tomado el consumidor por su salud, demandando productos con sello “verde”. Se
hizo necesario caracterizar los insumos a utilizar, por lo que el objetivo de la
investigacion fue caracterizar fisicamente vermicompost obtenido en tres
granulometrias, fina (grano <5mm), media (grano >5mm) y sin cernir (con ambos
tamafos de granos). Se determino densidad aparente (Da) y de particula (Dp),
capacidad de retencion de humedad y % de aireacion. Se encontraron diferencias
entre el tamafio de grano, el grano grueso tiene mayor porosidad de aireaciéon
(11,09 +2,99% diferenciandose estadisticamente (p<0,01) del grano fino con 2,47
+1,67%), y menor capacidad de retencion de agua (35,23 +5,83 diferenciandose
estadisticamente del grano fino con 54,92 +3,37) (Hernandez, 2008).
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Justificacion

El andlisis de las propiedades fisicoquimicas de los alimentos es uno de los
criterios importantes a cumplir en el aseguramiento de la calidad. Este analisis
forma parte de los pardmetros exigidos por los organismos de salud y también
para el estudio de irregularidades como adulteraciones, falsificaciones, tanto en

alimentos terminados como en materia prima.

Grupo ALZA utiliza pardmetros fisicoquimicos como pH, sal, porcentaje de
humedad y granulometria, para evaluar la calidad de sus productos terminados o
de mezclas en proceso. Debido a que grupo ALZA ha elaborado nuevas mezclas
de algunos productos a las cuales no se les ha determinado pardmetros
fisicoquimicos y granulometria, se hizo necesario realizarlo en tres productos en el

periodo de enero a junio.
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Objetivos
General
Determinar parametros fisicoquimicos y organolépticos de tres productos
manufacturados por grupo Industrial Alimenticio, S.A.

Especificos

Determinar granulometria, porcentaje de humedad, porcentaje de sal,
porcentaje de pH, color, olor, sabor y textura de Sal con Ajo.

Determinar granulometria, porcentaje de humedad, porcentaje de sal,

porcentaje de pH, color, olor, sabor y textura de Ablandador puro.

Determinar granulometria, porcentaje de humedad, porcentaje de sal,

porcentaje de pH, color, olor, sabor y textura de Sazén Completa.
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Metodologia

A continuacion se describe la muestra, el tipo de disefio de estudio, los

materiales y equipos a utilizar en el informe de investigacion.

Muestra

Se tomaron 7 muestras por cada producto (Sal con ajo, Sazon completa y

Ablandador puro) el total fueron 21 muestras evaluadas.

Tipo y disefio de estudio

Disefio descriptivo transversal

Materiales y equipo
Para la realizacion de la investigacion se requiere:

Instrumento. Para el registro de datos de cada evaluacion fisicoquimica y
organoléptica de los tres productos manufacturados se utilizd el instrumento
boleta de evaluacidon de productos en proceso, Anexo 1, el cual se utilizo después
de ser validado por la licenciada a cargo de la investigacion antes de empezar la

recoleccién de datos.

Para la elaboracion del instrumento. Para la boleta de recoleccion de datos

se utilizé6 una tabla en la cual se dej6 registro de cada fecha en la que se
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recolectaron los datos, con cuatro secciones diferentes que incluye informacion
general de cada muestra: numero de lote, cédigo de producto, nombre de la
muestra y cantidad (gramos), evaluacion fisicoquimica (porcentaje de humedad,
pH y sal), evaluacién organoléptica como color, olor, sabor y textura, la Gltima
seccidn incluia la granulometria en la que se debia especificar el nimero de tamiz
utilizado y la cantidad en gramos sobre tamiz de cada muestra, asi como el

residuo, Anexo 2, Anexo3 y Anexo 4.

Para la seleccion y preparacion de la muestra. Se selecciond sal con ajo,
ablandador puro y sazon completa debido a que estos son los que tienen mayor

problema en el area de produccion.

Se obtendra la muestra de cada producto por parte del supervisor de
produccion, las cuales se encontraban empacadas (producto en proceso).
Posteriormente se realiz6 la evaluacion fisicoquimica, organoléptica y de
granulometria de cada una de las muestras.

Para la recoleccion de datos. Para la recoleccion de datos se siguio los
siguientes pasos.

Para determinacion de granulometria. Para obtener los datos de cada
granulometria se siguieron los siguientes pasos:

Tabla 1

Pasos para determinar granulometria

Pasos para determinar granulometria en sal con ajo, ablandador puro, sazén completa

8. Se escogi6 la cantidad de tamices a utilizar, colocados en una columna por orden
creciente de apertura (el de mayor apertura arriba y el de menor apertura abajo), la marca

utilizada fue -Vwr-.

9. En una hoja en blanco se coloco el nimero de tamiz y residuo. Ejemplo:
20-
80-
R-
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10.Se pesaron 100 gramos de la muestra en una balanza
11.Se colocaron los 100 gramos en el primer tamiz a utilizar

12.Se agit6 manualmente los tamices con movimientos circulares (cuando la mayoria de

muestra haya pasado por el primer tamiz, separarlo de la columna)
13.Se peso lo que quedd retenido en el primer tamiz y anotar la cantidad

14.Se agité manualmente el siguiente tamiz con movimiento circulares (cuando la mayoria de

muestra haya pasado por el primer tamiz, separarlo de la columna)
15.Se peso lo que quedd retenido en el segundo tamiz y anotar la cantidad

16.por ultimo se peso lo que quedd en el tamiz de residuo y anotar la cantidad

Para determinar porcentaje de humedad. Para obtener el porcentaje de

humedad se siguieron los siguientes pasos:

Tabla 2

Pasos para determinar porcentaje de humedad

Pasos para determinar el porcentaje de humedad en sal con ajo, ablandador puro, sazén completa

2. Se colocd una bandeja de aluminio en la balanza para medir humedad marca Mettler
Toledo
Se taré y se peso un y medio de la muestra
Se prosiguié con darle start a la balanza

Se obtuvo el dato y se anoto la cantidad

Para determinacion de porcentaje de sal. Para obtener el porcentaje de sal se

siguieron los siguientes pasos:

Tabla 3

Pasos para determinar porcentaje de sal

Pasos para determinar el porcentaje de sal en sal con ajo, ablandador puro, sazén completa

3. Se midieron 99 ml de agua destilada y 1 gramo de muestra

4. Se agito la muestra para que fuera homogénea
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5. El porcentaje de sal se tomd por medio de un conductimetro marca WTW

Para determinacion de porcentaje de pH. Para obtener el porcentaje de pH se

siguieron los siguientes pasos:

Tabla 4
Pasos para determinar porcentaje de pH

Pasos para determinar el porcentaje de pH en sal con ajo, ablandador puro, sazén completa

3. Se midieron 99 ml de agua destilada y 1 gramo de muestra
4. Se agit6 la muestra para que fuera homogénea

5. El porcentaje de pH se tomé por medio de un potenciometro marca WTW

Para la tabulacion y analisis de resultados. Para determinar granulometria,
porcentaje de sal, porcentaje de humedad y porcentaje de pH se utiliz6 media y
desviacién estandar para cada producto. Para determinar el rango de cada uno de
los parametros evaluados a la media de cada uno se le resto el valor de la
desviacion estandar (rango menor) y para el rango mayor el valor de la media se
sumo al de la desviacion. Para el andlisis de las caracteristicas organolépticas se

utilizé la primera evaluacion como linea basal.
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A continuacion se presentan los resultados obtenidos durante la recoleccion de

datos en el periodo de enero-junio.

En la Tabla 5 se presentan los resultados obtenidos en media, desviacion

estandar, rango maximo y minimo de las caracteristicas fisicoquimicas y

organolépticas evaluadas de sal con ajo.

Tabla 5

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas evaluadas de sal con ajo

Parametros a

Caracteristicas Media Desviacion estandar Rango utilizar
Fisicoquimicas
Maximo Minimo Maximo Minimo
%Humedad 0.3539 0.0771 0.43 0.27 0.43% 0.27%
pH 7.5537 0.1000 7.65 7.45 7.65% 7.45%
Sal 8.1570 0.0502 8.20 8.10 8.20% 8.10%
Granulometria
Tamiz No.1 2.4914 0.1804 2.67 2.31 Maximo 5% sobre
tamiz 20
Tamiz No.2 91.5428 1.9822 93.52 89.56 Minimo 90%
sobre tamiz 80
Residuo 3.5117 0.1483 3.66 3.36 Maximo 5% sobre
tamiz
Organolépticas
Color Beige
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Apariencia Polvo Suelto

Fuente: datos propios
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En la Tabla 6 se presentan los resultados obtenidos en media, desviacion

estandar, rango maximo y minimo de las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas evaluadas de ablandador puro.

Tabla 6

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas evaluadas de ablandador puro

Caracteristicas

Media

Parametros a

Desviacion estandar Rango utilizar
Fisicoquimicas
Maximo Minimo Maximo Minimo
%Humedad 0.23348 0.0207 0.25 0.21 0.25% 0.21%
pH 7.52097 0.0903 7.61 7.43  7.61% 7.43%
Sal 9.28504 0.1215 9.40 9.16 9.40% 9.16%
Granulometria
Tamiz No.1 3.5794 0.2012 3.78 3.37 Maximo 5% sobre
tamiz 20
Tamiz No.2 92.0472 3.2934 95.34 88.75 Minimo 90%
sobre tamiz 80
Residuo 3.0308 0.1230 3.15 2.90 Maximo 5% de
residuo
Organolépticas
Color Blanco
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Apariencia Polvo Suelto

Fuente: datos propios
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En la Tabla 7 se presentan los resultados obtenidos en media, desviacion
estandar, rango maximo y minimo de las caracteristicas fisicoquimicas y

organolépticas evaluadas de sazdén completa.

Tabla 7

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas evaluadas de sazén completa

Parametros a

Caracteristicas Media Desviacion Rango .
utilizar

Fisicoguimicas

Maximo Minimo Maximo  Minimo

%Humedad 1.7279 0.1422 1.87 1.58 1.87 1.58
pH 6.6856 0.0450 6.73 6.64 6.73 6.64
Sal 4.9542 0.1343 5.08 4.82 5.08 4.82

Granulometria

Tamiz No.1 7.5132 0.3061 7.81 7.20 Maximo 6% sobre
tamiz 20
Tamiz No.2 86.0990 1.1499 87.24 84.94 Minimo 88% sobre
tamiz 80
Residuo 6.7593 0.3106 7.07 6.44 Maximo 6% de
residuo
Organolépticas
Color Verde
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Apariencia Especie Trituradas

Fuente: datos propios
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Discusion de resultados

En la investigacion coinciden los resultados obtenidos en cada una de las
recolecciones de datos para las tres muestras evaluadas. Cada muestra evaluada
presenta uniformidad entre sus particulas, debido a que se obtuvieron muestras
con similar diametro. La mayor cantidad de polvo fue retenido en el tamiz 80, el
cual tiene una abertura de 0.0180 mm.

El disefio de produccién se determina en gran parte el disefio de manufactura,
la calidad del producto se ve afectada significativamente cuando se toman malas
decisiones durante el disefio de produccion. En esta investigacion se establecieron
pardmetros fisicoquimicos y organolépticos para que mejore el disefio de
produccion. En el disefio de parametros se determinan las especificaciones
Optimas para el producto. Al seleccionar valores de pardmetros de productos que
produzcan en un producto que no se vea afectado con las variaciones en estos
parametros. El objetivo de establecer pardmetros es de importancia para obtener
un equilibrio entre la manufactura y la aceptacion por parte del cliente hacia el

producto.

Algunas de las ventajas al momento de realizar la investigacion fue el contar
con el equipo necesario, pero un inconveniente es que el equipo no se recibe

constante calibracién, para obtener datos confiables.
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Conclusiones

Se determind que la sal con ajo tiene 5% maximo sobre tamiz 20, 90% minimo
sobre tamiz 80, 5% maximo sobre tamiz de residuo de granulometria;
0.45 - 0.30% de humedad; 7.65 — 7.45 % de pH; 8.20 — 8.10 porcentaje de sal.
Sus caracteristicas organolépticas deben ser; color beige, olor caracteristico a ajo,
sabor caracteristico a ajo y apariencia polvo suelto.

Se determind que la sal con ajo debe tener 5% maximo sobre tamiz 20, 90%
minimo sobre tamiz 80, 5% maximo sobre tamiz de residuo de granulometria
0.25 - 0.20% de humedad; 7.60 — 7.45 % de pH; 9.40 — 9.15 porcentaje de sal.
Sus caracteristicas organolépticas deben ser; color blanco, olor caracteristico,

sabor caracteristico y apariencia polvo suelto.

Se determind que la sal con ajo debe tener 6% maximo sobre tamiz 20, 88%
minimo sobre tamiz 80, 6% maximo sobre tamiz de residuo de granulometria;
1.90 — 1.60% de humedad; 6.70 — 6.65 % de pH; 5.00 — 4.85 porcentaje de sal.
Sus caracteristicas organolépticas deben ser color verde, olor caracteristico a

especias, sabor caracteristico a especias y apariencia especias trituradas.
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Anexos

Boleta de evaluacion de productos en proceso

Porcentaje de humedad, pH, porcentaje de sal, granulometria y

caracteristicas organolépticas de sal con ajo

Porcentaje de humedad, pH, porcentaje de sal, granulometria y

caracteristicas organolépticas de ablandador puro

Porcentaje de humedad, pH, porcentaje de sal, granulometria y

caracteristicas organolépticas de sazén completa
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EVALUACION DE PRODUCTOS EN PROCESO

FECHA:
Evaluacion Fisicoguimica Evlauacion Organoléptica Granulometria
- N ® ) 0
0 0 0 0 0 0
Z va Z p pa 3
PTC |Nombre de la Muestra| Gramos [%Humedad| pH Sal Color Olor Ssabor | Apariencia| N N N N N G
No. de E | E E | E|E| ¢
g g g g g
Lote S - S
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Anexo 2

Porcentaje de humedad, pH, porcentaje de sal, granulometria y caracteristicas organolépticas de sal con ajo

Parametros Caracteristicas 1 recoleccion 2 recoleccion 3 recoleccion 4 recoleccion 5 recoleccion 6 recolceccion 7 recoleccion Media  Desviacion

Gramo 100 100 100 100 100 100 100
L %Humedad 0.48 0.34 0.23 0.36 0.42 0.34 0.36 0.35386  0.07712
Fisicogquimica
PH 142 753 1.46 7.55 7.58 1.62 .12 755372 0.09998
Sal 8.1 8.1 8.15 8.21 8.17 8.14 8.23 815701  0.05024
Tamiz No.1 2.46 2.26 2.68 247 2.28 2.67 2.66 249148 0.18044
Granulometria Tamiz No.2 93.7 91.22 87.94 91.45 935 90.56 92.56 91.54286  1.98222
Residuo 3.44 342 3.84 35 349 347 3.42 351172 0.14831
Color Beige Beige Beige Beige Beige Beige Beige
. Olor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico — Caracteristico
Organolépticas

Sabor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico  Caracteristico
Apariencia  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polwo Suelto  Polvo Suelto Palvo Suelto
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Porcentaje de humedad, pH, porcentaje de sal, granulometria y caracteristicas organolépticas de ablandador

puro
Parametros Caracteristicas 1 recoleccion 2 recoleccion 3 recoleccion 4 recoleccion 5 recoleccion 6 recolceccion 7 recoleccion Media  Deswvacion
Gramo 100 100 100 100 100 100 100 100
L %Humedad 0.20 0.22 0.25 0.23 0.26 0.23 0.25 0.2335 0.0207
Fisicoquimica
PH 751 7.63 7.65 7.40 7.50 7.51 7.45 7.5210 0.0903
Sal 9.2 9.2 9.4 9.3 9.2 9.5 9.2 9.2850 0.1215
Tamiz No.1 3.32 3.88 3.48 3.37 37 3.65 3.69 3.5794 0.2012
Granulometria  Tamiz No.2 93.54 84.73 93.1 92.43 935 94.2 93.2 92.0472 3.2934
Residuo 3.03 33 2.93 3.01 2.96 2.98 3.02 3.0308 0.1230
Color Blanco Blanco Blanco Blanco Blanco Blanco Blanco
Organolépticas Olor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico ~ Caracteristico
Sabor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico ~ Caracteristico
Apariencia Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto  Polvo Suelto




Porcentaje de humedad, pH, porcentaje de sal, granulometria y caracteristicas organolépticas de sazon

Anexo 4

completa
Parametros Caracteristicas 1 recoleccion 2 recoleccion 3 recoleccion 4 recoleccion 5 recoleccion 6 recolceccion 7 recoleccion  Media Desviacion
Gramo 100 100 100 100 100 100 100
Fisicoquimica %Humedad 1.9 153 175 1.65 1.67 1.76 178 172719 0.14221
PH 6.7 6.67 6.65 6.69 6.71 6.76 6.62 6.68558 0.04504
Sal 48 523 4,94 491 4,95 4,98 488  4.95419 0.13427
Tamiz No.1 7.95 1.25 7.09 7.55 7.65 .79 735  7.51322 0.30613
Granulometria Tamiz No.2 84.31 86.6 86.96 84.56 86.67 86.76 86.88  86.09908 1.14993
Residuo 6.99 6.1 6.7 6.88 6.98 6.8 6.91 6.75930 0.31058
Color  Verde Verde Verde Verde Verde Verde Verde
Organolépicas Olor Caracteristico  Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico
Sahor  Caracteristico  Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico

Apariencia

Especie Triturad Especie Triture Especie Triture Especie Triture Especie Tritura Especie Triturac Especie Trituradas
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Agenda didactica sobre la capacitacion al personal entrenado de grupo ALZA,

sobre analisis sensorial de los alimento.

Tema a brindar: Recalibracién a panelistas entrenados sobre analisis sensorial de

los alimentos.

Nombre de la Facilitadora: Nadya Juarez

Beneficiarios: Personal técnico y

operativo

Fecha de la Sesioén: 21 Enero 2015

Tiempo Aproximado: 60 minutos

Objetivos de
Aprendizaje

Contenido

Actividades de
Aprendizaje

Evaluacion de la
Capacitacion

Nivel Cognoscitivo
Que los participantes

Identifiquen la importancia
del andlisis sensorial, asi
como las caracteristicas y
las pruebas mas utilizadas
en el laboratorio de andlisis
sensorial.

Nivel Afectivo
Que los participantes:

Valoren la importancia de
su participacion en el panel
sensorial.

Nivel Psicomotriz
Que los participantes:

Apliquen los conocimientos
adquiridos en la charla
respecto al analisis
sensorial de alimentos

Analisis Sensorial:

Definicién
Obijetivos
Importancia de la
evaluacion sensorial
Aplicabilidad de Ia
evaluacion sensorial

Propiedades
organolépticas

Definicién
Herramientas en la
evaluacion sensorial
(Los Sentidos)

Vista

Definicién

Aspectos que evalla
la vision

Olor
Definicién
Olores basicos

Gusto

Definicién
Clasificacion de
sabores basicos

Forma correcta de
evaluar muestras.

Actividad de
Bienvenida (10
minutos aprox.)
Cada asistente
debera presentarse,
e indicar su
nombre.
Seguidamente  se
realizara una
evaluacion previa a
la capacitacion.

Desarrollo
minutos)

(45

Parte Teodrica (20

minutos aprox.)

v' Método:
Deductivo

v' Técnica:
Exposicién oral
dinamizada

Parte Practica (25

minutos aprox.)

v' Aplicacion  de
conocimientos en
el laboratorio de
andlisis sensorial,

mediante 2
pruebas
diferentes, una

de olor y una se

Se realizara una
evaluacion escrita
antes de la
capacitacién, la cual
constara de 4
preguntas de
seleccion multiple.

Se realizara una
evaluacion escrita al
finalizar la
capacitacién, la cual
constara de 4
preguntas directas
Anexo 3.
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sabor.

Finalizacién 5
minutos aprox.)

Normas para las | Se realizard una
pruebas sensoriales: | evaluacion

- Basicas posterior a la

- Durante la prueba capacitacion.

Apéndice 14

Diploma de capacitacion a panelistas entrenados

GRUPO

ALZA

GELPG PVAITRAN ALSRESTICN, A

GRUPO INDUSTRIAL ACLIMENTICIO, S.A.
Hace constar que:

Aprobé LasPruebas De Calibracion Para FormarParte Del Grupo De
Panelistas Entrenados

Guatemala, Enero 2015 a Enero 2016

Marcela Alvarado ing. Karen Gonzalez
Gerente de Reoursos Humanos ing. Brenda Gonzalez Jefe de Control de Calidax
Jefe de Ststema de Gestion de Calidad Consumo
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Apéndice 15

Pre-Test Recalibracion de panelistas entrenados

Nombre: Cddigo
Area: Fecha:

Instrucciones: A continuacion se le presenta una serie de preguntas subraye la
respuesta que usted considere correcta.

1. Es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas
humanos que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y
oido para medir caracteristicas sensoriales y aceptabilidad de
productos:

a) Evaluacién Sensorial de Alimentos
b) Andlisis Sensorial de Alimentos
c) Ay B son correctas

2. Los olores basicos estan catalogados como:

a) Alcanforado y floral
b) Amizclado, alcanforado, etéreo, mentolado, putrido y floral
c) Umami, agrio, floral y amizclado

3. Los sabores se clasifican como:

a) Umami, dulce y salado
b) Amargo, dulce y salado
c) Amargo, acido, dulce, salado y umami

4. Las normas que se deben seguir durante una prueba de analisis
sensorial son:

a) Conversar con las personas que estén cerca de la cabina.
b) Evaluar de derecha a izquierda
c) Ninguna de las anteriores es correcta
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Apéndice 16

Post-Test Recalibracion de panelistas entrenados

Nombre: Cddigo

Area: Fecha:

Instrucciones: Responda las preguntas que se le presentan a continuacion.

2. ¢Qué es Evaluacion Sensorial?

3. ¢Quétipo de olores conoce?

4. ¢Quétipo de sabores conoce?

5. Escriba 3 normas que se deben seguir durante una prueba de anélisis
sensorial:
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Apéndice 17
Boleta de calibracion de panelista entrenado

Nombre: Cddigo
Area: Fecha:

PRUEBA 1

Instrucciones: Se le presentan 3 muestras que contienen una sustancia olorosa,
identifiquelas y escriba el cédigo correspondiente a cada una.

ALMENDRA ACEITE DE LAUREL VAINILLA

PRUEBA 2

Instrucciones: Pruebe las muestra que se le presentan e identifique el sabor
(dulce, salado, acido, amargo y umami) de cada solucion de cada uno de los
vasos codificados. Entre las soluciones puede haber alguna muestra que contenga
solamente agua.

545

348

235

431

625
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Agenda didactica sobre la capacitacion al personal de cafeteria de grupo ALZA,

sobre buenas practicas de manufactura en los alimentos.

Tema a brindar : Buenas Practicas de Manufactura en los Alimentos

Nombre de la Facilitadora: Nadya Juarez

Beneficiarios: Personal de Cafeteria

Fecha de la Sesioén: 8 Junio 2015

Tiempo Aproximado: 40 minutos

Objetivos de Contenido Actividades Evaluacion de la
Aprendizaje de Capacitacion
Aprendizaje
Higiene y
Nivel Cognoscitivo manipulacion de | Actividad de | La evaluaciébn se
Que los participantes alimentos Bienvenida (10 | realizara de forma
minutos aprox.) oral, se preguntara:

Identifiquen la importancia | Objetivo Cada  asistente
de las buenas practicas de debera
manufactura en los | Alimento presentarse, e
alimentos. Menu indicar su nombre.

Nivel Afectivo
Que los participantes:

Valoren la importancia de
ampliar sus conocimientos
acerca de las buenas
practicas de manufactura.

Nivel Psicomotriz
Que los participantes:

Apliquen los conocimientos
adquiridos en la
capacitacibn de buenas
practicas de manufactura
en los alimentos.

Alimento alterado
Alimento contaminado

¢ Que son las BPM?
¢ Qué significa
inocuidad?

Requisitos bésicos de
BPM

Higiene personal
Control de
enfermedades

Habitos personales

Acciones que quedan
prohibidas dentro del
servicio de
alimentacion

Seguidamente se
proyectara un
video relacionado
con el tema.

Desarrollo
minutos)

(30

v' Método:
Deductivo

v' Técnica:
Exposicion
oral
dinamizada

Finalizacion (5
minutos aprox.)
Espacio abierto
para aclarar
dudas o que
realicen
comentarios.
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Apéndice 19

Diploma de participacion de capacitacion de buenas practicas de manufactura en
alimentos

GRUPO
A ALZA

GRUPO INDUSTRIAL ALIMENTICIO, 5. 4.

Hace constar que:

®articipo en [a Capacitacion Buenas Practicas de Manufactura en Alimentos.

Guatemala, Junio 2015 a Diciembre 2015

Licda. Marcela Alvarado Inga. Karen Gonzalez Inga. Jennifer Obregén
Gerentede Recursos Humanos Gerente del Departamento de Jefe de Sistema de Gestion de
Control de Calidad Calidad
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VY,

Br. Nadya Xiomiara Judrez Oliva
Estudiante EPS Nutricion

U Licdd. Claudia am ™~
upervisora de Précticas de

Ciencias de Alimentos del
Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-

MsC. Silyi iguez de Quintana
Diteefora de Escuela de Nutricion
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