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Introduccion

La Industria de Alimentos es uno de los sectores que actualmente esta abriendo
brecha en el campo de la Nutricion, debido a que esta directamente ligada a la salud de
la poblacion, la importancia de poner a la disposicion alimentos que tengan una vida util
prolongada, con excelentes caracteristicas organolépticas, y sobre todo a un buen precio,

facilita al consumidor la disposicién de mayor opciones de productos para su consumo.

Alimentos Gourmet, es una empresa alimenticia que abrié las puertas a las
estudiantes de nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala, para realizar las
précticas de opcion de graduacién en Ciencias de Alimentos, y de esta manera apoyar a

la empresa en las necesidades relacionadas con el area de Control de Calidad.

Las funciones principales de la practicante de Nutricion, dentro del area de
Control de Calidad fue apoyar y asesorar en la verificacion de las Buenas Practicas de
Manufactura, Control Microbiologico, Evaluacion de Vida de Anaquel de los
Productos, Elaboracion de Etiquetados Nutricionales de Nuevos Productos y

actualizacién en los productos ya existentes, entre otros.

El presente informe se realizé con la finalidad de mostrar las actividades que se
realizaron en Alimentos Gourmet S.A, y como ellas contribuyeron al Control de la

Calidad de los procesos que se realizan en la empresa.



Objetivos

General

Informar de los resultados obtenidos de las actividades realizadas en Alimentos
Gourmet S.A.

Especificos

Describir las actividades técnico-administrativas realizadas en Alimentos
Gourmet, S.A

Analizar los resultados de las actividades realizadas durante el periodo de julio a

diciembre en Alimentos Gourmet, S.A



Marco Contextual

Alimentos Gourmet S.A, es una empresa que dia a dia busca la innovacion y
mejora en sus procesos de produccidn, ya que es una empresa que pone a la disposicion
de la poblaciéon de Centro América sus productos. Siendo productos alimenticios, los
controles de calidad de los procesos deben ser evaluados constantemente, para
garantizar su inocuidad al momento de llegar al consumidor, por lo que las actividades

realizadas van dirigidas a ese fin.

La calidad de un producto engloba varias caracteristicas, las organolépticas por
lo que se realizo la evaluacion de vida de anaquel de los productos; las microbioldgicas
para lo que se apoyd en la evaluaciébn microbiol6gica de producto terminado;
caracteristicas del empaque, en donde se apoyo en la verificacion de sus atributos;
informacion nutricional, para la cual se actualizé la informacién en los productos ya
existentes de acuerdo a las Normas guatemaltecas vigentes; control de procesos, como
en la verificacion de las Buenas Practicas de Manufactura, para la cual se evalla
diariamente en el personal de produccion y asi mismo se imparti0 capacitacion al

personal nuevo.

En cuanto a lo administrativo, cabe resaltar que para la respectiva
comercializacion de productos alimenticios, estos deben contar con la autorizacion del
Departamento de Control y Regularizacion de Alimentos del Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social, por lo que se debe contar con un registro sanitario vigente y
que cada producto llene los controles estipulados de acuerdo a las normativas, por lo

que se apoy0 y brindd asesoria en este punto.



Marco Operativo

Eje de Servicio

Dentro de este eje se incluyen la verificacion del cumplimiento de las BPM’s,
implementacién de formatos existentes para la evaluacion de las BPM’s, apoyo en el
andlisis microbiolégico de manos, equipo Yy superficies, verificacion de los atributos del
empaque, apoyo en la recepcion de producto en mal estado, apoyo en la elaboracion de
informe de reclamo a proveedores, analisis sensorial a productos nuevos o mejorados,
monitoreo de vida de anaquel, actualizacion de etiquetado nutricional, elaboracion de
diagramas de flujo de los productos y actualizacion del catidlogo de etiquetas y

empaques.

Verificacion del cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura.
Durante el periodo de julio a diciembre se realizaron 49 supervisiones del seguimiento
de las BPM’s de las areas de pesado de ingredientes, preparacién y envasado de la
planta de produccion. En cada una de las supervisiones se verifico el orden, la limpieza
del area de trabajo, y correcto uso de la cofia y mascarilla. Para ello se utilizé un

instrumento de verificacion propio de la empresa.

Implementacion de formatos existentes para la evaluacion de las BPM. En
esta actividad se pretendia volver a utilizar algin formato ya existente para la
evaluacion de las BPM’s, debido a que el uso de estos era minimo. Sin embargo, no se

implementd ninguno.

Apoyo en el analisis microbiolégico de las manos, equipo y ambientes. Se
brindd apoyo en el analisis microbiologico de manos del personal de produccion, en la
cual se tom6 25 muestras de la superficie de las manos por medio de la técnica del
hisopado. Después se realizd una dilucidn, y posteriormente se sembré en petrifilm para
evaluar E. Coli y coliformes totales en 24 horas. En cuanto al analisis microbiologico de
equipos de la planta de produccion, se realizaron 26 analisis por medio de la técnica de

lectura rapida microbioldgica por luminiscencia, esto se realizé cada vez que se hacia



limpieza del equipo de almacenamiento, preparacion y envasado de productos. En el
caso de los andlisis microbiol6gicos de ambientes, no se realizé ninguno. Cada uno de
los resultados microbiologicos obtenidos se anotd en un instrumento propio de la

empresa. (Apéndice 1)

Verificacion de los atributos del empaque en las lineas de llenado. Se
realizaron 52 verificaciones por escrito del los atributos del empaque en las lineas de
Ilenado los cuales incluyeron peso, sellos, llenado, fecha de vencimiento y lote. Para

ello se utilizo el instrumento propio de la empresa. (Apéndice 2)

Apoyo en la recepcidn de producto terminado defectuoso. Se recibio 3 veces
producto defectuoso, el cual se verificd fecha de vencimiento, lote, cantidad y estado del

producto para aprobar la respectiva reposicion del producto defectuoso.

Apoyo en la elaboracion de informes de reclamo a proveedores de materia
prima. Se realiz6 un informe de reclamo a un proveedor, debido a que la materia prima

recibida no correspondia a la calidad que se requeria.

Analisis sensorial a productos nuevos y mejorados. Se realizaron dos analisis
sensoriales a productos nuevos y mejorados. Uno de los andlisis se realizd con 4
muestras de aderezo a los que se le cambio el tipo de almidén y huevo empleado. El
analisis se llevo a cabo con el personal de produccién, y no tuvo mas de 10 catadores,
en el cual se evalug el sabor y apariencia de las muestras presentadas. La segunda
correspondi6é a 3 muestras de kétchup con diferente porcentaje de pasta de tomate, el
andlisis se realizo con el personal de control de calidad y produccion. Se realizo un

informe de los resultados obtenidos. (Apéndice 3)

Actualizacion del etiquetado nutricional de los productos producidos. Se
realizo la actualizacion de la informacion nutricional de 16 productos. Esto consistio en
la solicitud de la formulacion, para luego realizar los calculos, y posteriormente, incluir
la informacion necesaria en la tabla, en algunos casos también se actualizo la lista de
ingredientes incluyendo los aditivos y su respectiva funcion tecnologica. Ademas se

incluyeron los alérgenos. También se actualizé la informacion nutricional de 5



productos que nuevamente se van a producir. Se utilizé la Tabla de Composicion de
Alimentos para Centroamérica del INCAP y el Reglamento Técnico Centroamericano.

Monitoreo de vida de anaquel de productos existentes o0 nuevos. Esta
actividad se realiz6 a 35 productos, es de decir que se realizaron 105 monitoreos. Cada
uno de los productos que se monitorearon, se evaluaron 3 veces, dependiendo el tiempo
de vida de anaquel estipulado. Cada producto se conservé en una incubadora a 35°C,
temperatura ya estipulada por la empresa y en cada una de las evaluaciones se realizo
analisis fisico-quimico que incluyé pH, % de acidez, viscosidad o consistencia, °Brix, y
el analisis organoléptico. Se utilizo el formato de anélisis de vida de anaquel estipulado

por la empresa para registrar los datos obtenidos. (Apéndice 4)

Elaboracion o actualizacion de diagramas de flujo de productos producidos.
Se realizaron 15 diagramas de flujo, uno por producto. Para esta actividad se necesitd
observar el proceso de preparacion y envasado de cada producto, constatar la
informacién con el operario y posteriormente presentar al encargado del area la
informacion para su posible correccion. Sin embargo, esta informacion se perdié por un

fallo en el sistema de red de la empresa.

Actualizacion del catalogo de etiquetas y empaques de los productos
producidos. Se realizé la actualizacion de un catalogo de etiquetas y empaques de
todos los productos que elabora la empresa. Para esto se necesitd reunir los 29
empaques y/o etiquetas de los productos producidos actualmente y los que estan por
producirse, de acuerdo a las modificaciones realizadas en la informacién nutricional.
(Apendice 5)

Evaluacion de metas. En la siguiente tabla se muestra la evaluacion de las

metas correspondientes al eje de servicio.



Tabla 1

Evaluacién de metas de las actividades del eje de Servicio

No. Metas Indicadores Nivel de

cumplimiento de la

meta

2 Al finalizar diciembre se habra implementado 0 formatos 0%
5 formatos existentes para el control de las implementados
BPM, formatos que se han realizado pero no

implementado

4 Al finalizar el mes de diciembre habrd 90 52 registrosx100 57%
registros de verificacion de atributos de los

empaques n las lineas de llenado, como 90

control d calidad para los productos.

Al finalizar el mes de diciembre se habrd 1 informe x100
realizado 3 informes de reclamo a

proveedores de materia prima 3




8 Al finalizar el mes de diciembre se habrd 16 actualizacionesx100 88%

actualizado el etiquetado nutricional de 18
productos producidos de acuerdo al RTCA 18
9 Al finalizar el mes de diciembre se habrd 35 monitoreos x100 233%
monitoreado la Vida de Anaquel a 15
productos existentes o nuevos por medio del 15

método acelerado

10 Al finalizar el mes de diciembre se habra 15 diagramas x100 100%
elaborado o actualizado 15 diagramas de flujo
del proceso de productos existentes 0 nuevos 50

11 Al finalizar el mes de diciembre se habrd -1 catélogo actualizado 100%

realizado la actualizacién del catalogo de
etiquetas y empaques de los productos

producidos

Andlisis de las metas. De las 11 actividades planificadas se lograron realizar al
100% tres de ellas. La verificacion del cumplimiento de las BPM’s, no se cumpli6 a la
totalidad, debido a que en el trascurso del periodo de préctica se contratd a un
supervisor de control de calidad, que fue el encargado de realizar el mayor nimero de
veces esta actividad, lo que afectd de igual manera el cumplimiento de varias metas. En
el apoyo de analisis microbioldgico de manos, equipo y ambientes, esta actividad se vio
afectada debido a que no se realizaron 2 veces por mes por falta de insumos o por la
realizacion de otras actividades. El andlisis sensorial a productos mejorados se alcanzé
un 40% de la meta, debido a que no hay un panel sensorial formado que participe en
pruebas sensoriales periddicas. La actualizacion del etiquetado nutricional no se realizd
a todos los productos, debido a que algunos no necesitaban ningin cambio o por ser

empaques pequefios no se les incluye informacién nutricional.

Actividades contingentes. A continuacion se presenta actividades que se

realizaron y que no estan presentes en el plan de trabajo.

Apoyo en el analisis microbiologico de producto terminado. Se analizaron 30
analisis microbiologicos de productos, en el cual se evalué el crecimiento de coliformes
totales y E. Coli, recuento total, mohos y levaduras, las cuales se llevan como control de
la calidad de los productos que se producen. Para esto se prepararon 80 medios de



cultivos para la realizacion de analisis microbiolégico, con la finalidad de que siempre
se contara con este insumo al momento de realizar un analisis de producto, agua o
hisopado de manos. Los resultados obtenidos de las petrifilm se registraron en un

instrumento propio de la empresa.

Apoyo en el andlisis fisicoquimico y organoléptico del producto preparado. Se
evaluaron las propiedades fisicoquimicas de 160 Bach (preparaciones) las cuales
incluyeron, pH, acidez, humedad, viscosidad, consistencia, grados brix, % de sal, y
también organoléptico (sabor, olor, color, consistencia). Esto se realiz6 a diferentes
productos como salsas, aderezos y bebidas. Los resultados obtenidos se anotaron en el

instrumento de control fisico-quimico de los productos proporcionado por la empresa.

Apoyo en la realizacion de inventario de productos en bodega de producto
terminado segun fecha de vencimiento. Se realiz6 una verificacion fisica en bodega de
producto terminado durante varias semanas, para llevar un inventario de los productos
que ahi se encontraban de acuerdo a su fecha de caducidad, cantidad y nimero de lote,
con el fin de llevar un control en la salida de los productos de acuerdo al lote
correspondiente. Los datos se tabularon en forma electrénica y fueron enviados al jefe

de control de calidad de acuerdo al formato estipulado por él.

Apoyo en la verificacién de atributos del empaque del producto terminado en
bodega. Durante varios dias se realiz6 un control en los productos que se encuentran en
bodega de producto terminado, de acuerdo al dafio fisico del corrugado se eligieron
entre dos y tres cajas de 3 productos de varias tarimas elegidas al azar, se abrieron y se
verificaron los atributos de los empaques, los datos se anotaron en un instrumento
estipulado por el jefe de control de calidad. Esto se realiz6 con la finalidad de evitar los

reclamos por dafios del empaque.

Eje de Docencia

En este eje se incluye la capacitacién al personal antiguo y nuevo en temas de

BPM’s y control de calidad.



10

Capacitacion del personal antiguo y nuevo en BPM y control de calidad. A
cada persona contratada para la planta de produccién o que tuviera contacto con esta, se
le brindd una capacitacion sobre BPM’s en donde se hizo énfasis en uso del pediluvio,
higiene personal, lavado de manos, normas de comportamiento en la planta de
produccion, uso de cofia y mascarilla y equipo de trabajo. La capacitacion se les brindd
a 13 personas. (Apéndice 6)

Evaluacion de metas. En la siguiente tabla se muestra la evaluacion de las

metas correspondientes al eje de docencia.
Tabla 2

Evaluacién de metas de las actividades del eje de Docencia

No. Metas Indicadores Nivel de

cumplimiento de la

meta
1 Al finalizar el mes de diciembre se habrd 13 capacitaciones x100 260%
realizado 5 capacitaciones en BPM y control
de calidad al 75% del personal antiguo y 5
nuevo del departamento de produccién como:
correcto uso de vestuario y equipo de 13 personas x100
proteccion, lavado correcto de manos, riesgos a4 38%

laborales, comportamiento adecuado dentro

de las instalaciones, focos de contaminacion

Analisis de metas. Se sobrepaso la meta de la cantidad de capacitaciones debido
a gue se brindaron a nivel individual. En relacién a la meta de la cantidad de personal

capacitado no se alcanzé por la misma razon.

Actividades contingentes. Aca se incluyen actividades realizadas, pero que no

se presentaron en el plan de trabajo.

Apoyo en la elaboracion de trifoliar de BPM’s. Se apoy6 a la supervisora de

control de en la elaboracién de un trifoliar, en donde se contemplo los principales
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puntos a tener en cuenta sobre el tema de BPM’s, el cual estd pendiente de ser entregado

al personal de planta de produccion. (Apéndice 7)
Eje de Investigacion

A continuacion se presenta el articulo cientifico realizado y en el apéndice 8 el

informe final.

Uso del Azucar Invertida en la Industria Alimentaria y sus Beneficios
Nutricionales
Lépez Aquino Maira Cristina®, Porres Claudia?, Estrada Julio®

‘Estudiante de Nutricion, Escuela de Nutricion, Universidad de San Carlos de
Guatemala
2 Supervisora de Ejercicio Profesional Supervisado
%Jefe de Produccion, Alimentos Gourmet, S.A

Resumen

Tomando en cuenta la importancia que Alimentos Gourmet S.A, le presta a la
innovacion de sus productos, y principalmente en los beneficios nutricionales que estos
puedan presentar a sus consumidores, se propuso investigar los usos del azlcar
invertido en la industria alimentaria y sus beneficios nutricionales, con el propdsito de
disponer con informacion integrada y actualizada sobre este tema. Dentro de los
resultados obtenidos, el uso del azucar invertido se efectla principalmente en productos
de heladeria, confiteria y reposteria, presentando como ventaja un mayor poder
edulcorante frente al azGcar comdn. Sin embargo, no presenta ningun beneficio
nutricional. A pesar que el uso del azUcar invertido en la industria alimentaria proviene
del siglo pasado, no se cuenta con suficientes investigaciones, principalmente en el

campo de aderezos y salsas que son productos que elabora la empresa.

Palabras clave: industria alimentaria, azlcar, azUcar invertida, beneficios

nutricionales

Introduccion permite la obtencion de productos

alimenticios a menor costo con empleo

El creciente avance de la . . .
de procedimientos mas  simples,

tecnologia en la industria alimentaria,



conservando e incluso mejorando las
caracteristicas organolépticas de los

mMismos.

Una de las materias primas de
mayor uso en la industria alimentaria es
el azucar, ya que este es uno de los
principales ingredientes en la mayoria
de productos. ElI empleo del azucar
invertida en los procedimientos de
manufactura de productos de panaderia,
mieles y mermeladas, han sido
mayormente  estudiados  por  los
beneficios tanto organolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos que este
aporta al producto final. Ademas de
disminuir el costo del mismo, por medio
del empleo minoritario de azlcar

refinada.

Uno de los objetivos de esta
investigacion es contribuir a que se
disponga de mayor conocimiento sobre
usos y beneficios que ofrece el empleo
del azucar invertido sobre los productos
alimenticios. Para ello se realizo una
revision de fuentes bibliograficas para
unificar  informacion obtenida de

revistas cientificas y otros documentos.

Este documento presenta el
resultado de un analisis sobre los usos

del azucar invertido en la industria

12

alimentaria y sus beneficios
nutricionales. Se describen en este
documento las investigaciones e
informacion con la que se cuenta, como
y donde se encuentra esta informacion y
cuales son los ambitos mas estudiados.
Asi mismo se realizO una matriz de
analisis de la informacidn encontrada de

acuerdo a varios criterios.

Materiales y Métodos

La metodologia de trabajo se
basé en la recopilacion y anélisis de la
informacién sobre los usos del azUcar
invertido en la industria alimentaria y
sus beneficios nutricionales de acuerdo
referencias

a las diferentes

bibliogréficas encontradas.
Se realizd una revision
bibliogréafica por un periodo de un mes
en donde se consultaron bases de datos,
en donde se encontraron articulos
cientificos lo mas reciente posible. Asi
mismo, se hizo uso de la base de datos
de la biblioteca de la Universidad de
San Carlos de Guatemala y otras
universidades. También se revisaron,
libros de forma electrénica para obtener
informacion tedrica para sustentar la

informacion.



En algunos casos, no se pudo
obtener la informacion deseada debido a
que la publicacion tenia un costo
econémico, asi mismo, no hay
suficiente informacién sobre el tema,
que se relacionara con los productos que
se producen en Alimentos Gourmet,

como aderezos, jugos Yy salsas.

Posteriormente a la obtencion de
la informacién, se realizé una matriz

para sintetizar y analizar la informacion,

Tabla 1
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haciendo uso de criterios como ventajas,

desventajas y otros. (Anexo 1)

Resultados

En la tabla 1 se muestra el
numero de referencias bibliograficas
encontradas vy la informacién
sintetizada. Se observa que se
encontraron 4 ventajas y 3 desventajas.
Asi mismo se observa que no se
encontraron beneficios nutricionales al

usar azUcar invertida.

Numero de referencias encontradas e informacion sintetizada

Tipo Total Principales Ventajas Desventajas Beneficios
nutricionales

Tesis 4 Mayor poder edulcorante  Necesita  condiciones

Articulos 11 especiales de Ninguno

cientificos Mayor  retencion almacenamiento

Libros 4 humedad

Otros Una temperatura de

Total 20 Evita la recristalizacion preparacion muy

del azucar en el producto

final

Reduce el tiempo de

coccion  del producto

final

elevada induce la

caramelizacion

Disminuye el contenido
de 4&cido ascorbico a
mayor  tiempo  de

almacenamiento

Fuente: Datos propios de la investigacion



Discusion de Resultados

Para esta investigacion se tomo
en cuenta todos los datos obtenidos
durante la revision de bibliografias,
debido a que es un tema que no ha sido
muy estudiado principalmente en
aderezos y salsas que son los productos

que la empresa produce.

No se encontrd informacion en
revistas cientificas a cerca de beneficios
nutricionales que el azucar invertido
proporciona, por lo que se hizo uso
solamente de la informacion encontrada
en libros. Aunqgue se utilizé informacion
reciente, también se emple6 bibliografia
con fecha de publicacién por debajo del
2010, por no haber suficiente

informacion sobre el tema.

La principal informacion
encontrada a cerca de los usos de del
azGcar invertida en la industria
alimentaria, se hace eénfasis en los
campos de reposteria, panaderia y
heladeria debido a las propiedades que

destacan varios autores.

Ademas, se encontraron varias
propiedades fisicogquimicas que aporta
al producto final, por lo que su uso en

otros  productos tambien  podria
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presentar ventajas para otros campos de

la industria alimentaria.

Debido al poder edulcorante que
varios autores refieren, el azlcar
invertido  representa  un  mayor
rendimiento en la elaboracion de
productos que lo contienen, y por lo
tanto un menor costo en materia prima
por la disminucién en el uso de azucar
comdn. Sin embargo, seria muy util

realizar una revision en este aspecto.

En cuanto a las desventajas, aln
se encontraron discrepancias entre
autores, principalmente en el aspecto de
almacenamiento. De acuerdo a la
revision realizada, el uso del azucar
invertido en la industria alimentaria
proviene de la década de los ochentas,
sin embargo ain no se cuenta con
suficiente informacién cientifica sobre

su uso en aderezos y salsas.

Conclusiones

Se integr6 la informacion
encontrada sobre el uso del azucar
invertido en la industria alimenticia y
sus beneficios nutricionales como apoyo
al fortalecimiento a la innovacion de

productos.



A pesar que el uso del azlcar
invertido en la industria alimentaria
proviene del siglo pasado, no se cuenta
con suficientes investigaciones,
principalmente en el campo de aderezos
y salsas que son productos que elabora

la empresa.
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Matriz de Analisis

Criterios de Analisis

Referencia Definicion Usos Propiedades fisicas | Ventajas Desventajas Beneficios nutricionales
y quimicas
(Menéndez, y otros, | --- Jarabe concentrado e | Se presenta una | El biocatalizador | ---
2014) incoloro inversion 0 | debe ser rentable en
hidrdlisis del azucar | la  fabricacién de
aun 70 % p/v. jarabes de azlcar
invertida a escala
No requiere | industrial.
procesamiento
antes de ser | Temperatura ideal de
utilizado. preparacion a 60°C.
(Menéndez, y otros, | Mezcla Debido a su | No es cristalizable y | --- El biocatalizador | ---
Constitutive high-level | equimolar de | naturaleza es mas dulce que la ideal para la
expression of a codon- | glucosa y | higroscopica sacarosa por el mayor produccion rapida y
optimized B- | fructosa contenido de fructosa continua de

fructosidase gene from

Se utiliza como
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Referencia

Definiciéon

Usos

Propiedades fisicas

y quimicas

Ventajas

Desventajas

Beneficios Nutricionales

(continuacion...)

the  hyperthermophile

Thermotoga maritima
in  Pichia  pastoris,
2013)

Un humectante
en la fabricacion

de productos de

confiteria y
productos de
panaderia.

azlcar invertido debe

funcionar de forma
estable a
temperaturas

elevadas

y altas

concentraciones  de

Sacarosa

(Korsrilabut,
Borompichaichartkul,
& Duangmal, 2010)

El uso de azlcar
invertida  puede

retener mas agua

El uso de azlcar
invertida reduce la

actividad del agua

No mejora
significativamente la

apariencia final del

que la sacarosa del producto final producto
Reduce la
recristalizacién  de
azUcar en el
producto final
(Paul, Ghosh, Singh, & | --- Como soluto para | Registra un aumento | --- Disminuye el | ---

N, 2014)

la deshidratacion

de cubos de pifia

rapido en la acidez

contenido de 4&cido
ascorbico en el

producto final
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Referencia Definicion Usos Propiedades fisicas | Ventajas Desventajas Beneficios nutricionales
y quimicas
(continuacion...) después de 6 meses
de almacenamiento y
con empaque de
HDPE
(Liu & Ugaz, 1991) Por hidrélisis de | --- jarabe liquido con | Poder edulcorante | ---

la sacarosa se

obtiene el azlcar

propiedades

de

acuerdo al grado de

de 1-1.25

invertido hidrolisis

(Chavez, Julio 2015) cuando la | --- se da la inversion | ---
sacarosa se en medios 4cidos a
hidroliza se temperaturas

refiere a la

elevadas y en

incorporacion de presencia de

una molécula de enzimas

agua

(Bércena, 2007) Proceso de | - Segin cantidad de | EI uso de 4cido | ---

descomposicion agua, tiempo de | nitrico, clorhidrico

del disacarido a coccion y | o citrico son los de

los temperatura su | mayor poder de

monosacaridos densidad varia inversion
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Referencia

Definiciéon

Usos

Propiedades fisicas

y quimicas

Ventajas

Desventajas

Beneficios nutricionales

(Fusalba, 2014)

Muy utilizado en
pasteleria y
bomboneria

Evita que las
elaboraciones se

cristalicen

apariencia similar a la
miel, tiene forma
liquida y se conserva
a temperatura

ambiente

(Toral, 1988)

En la fabricacion

de mermeladas y

Da al producto un

sabor natural de la

jaleas fruta
Reduce el tiempo
de coccidn
(CAMPQS, 2015) Usado en | -- Permite obtener un | ---
productos de producto més dulce
panaderia, gue la sacarosa
heladeria y
reposteria Acelera la

fermentacion de la
levadura, evita la
cristalizacion  del

agua
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Referencia

Definiciéon

Usos

Propiedades fisicas

y quimicas

Ventajas

Desventajas

Beneficios nutricionales

(Badui, 2006)

No cristaliza y es

higroscopico

(Franco)

Puede emplearse
en la elaboracién

de kétchup

(Garrido, 2013)

(Salazar, 2015)

Evita la
cristalizacion y
estabiliza el grado

de humedad

(Remington, 2003)

la presencia de
fructosa y glucosa
retardan la
oxidacién de otras
sustancias presentes

en el producto

Debe conservarse el

jarabe de

invertida a

azlcar

baja

temperatura 'y sin

sobresaturaciéon  de

concentracion

la fructosa es la

responsable del
oscurecimiento  del
jarabe, ya que es

sensible al calor
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Referencia Definicion Usos Propiedades fisicas | Ventajas Desventajas Beneficios nutricionales
y quimicas
(continuacion...) El calor excesivo del
jarabe produce su
caramelizacion
( Biblioteca Digital de | --- Mayor poder | ---
la  Universidad de edulcorante,
Chile) humectante,
solubilidad
Menor tendencia a
cristalizar y
endurecer
(Revista de | --- sus propiedades | ---

Divulgacion Cientifica

y Tecnologia de
Unversidad

Veracruzana, 2016)

la

afectan la textura,
color, contenido de
humedad, forma de
almacenaje y calidad

del empaque

(SALAZAR, 2015)

la glucosa y fructosa son
azucares importantes
desde el punto de vista

nutricional
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Referencia

Definiciéon

Usos

Propiedades fisicas

y quimicas

Ventajas

Desventajas

Beneficios nutricionales

(Gil, 2015)

la fructosa tiene
mayor poder
edulcorante que la

glucosa

La glucosa se absorbe por
transportadores

especificos (GLUT) y se
encuentra recirculante en

la sangre

Se absorbe mas lenta la

fructosa que la glucosa

(Cortés, 2015)

Su consumo excesivo
aumenta la sintesis de
lipidos

Fuente: Datos propios del estudio
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Evaluacion de metas. En la siguiente tabla se muestra la evaluacion de las

metas correspondientes al eje de investigacion.

Tabla 3

Evaluacion de metas de las actividades del eje de Investigacion

No. Metas Indicadores Nivel de
cumplimiento de la

meta

1 Al finalizar el mes de diciembre se habra 1 investigacion 100%
presentado un protocolo de investigacion, y realizada

un informe final de la investigacién.

Andlisis de las metas. Se entregd un protocolo y un informe final de la

investigacion.
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Conclusiones

Aprendizaje Profesional

Se fortalecié la toma de decisiones, trabajo en equipo, la elaboraciéon de

informes a nivel empresarial y relaciones interpersonales.

Aprendizaje Social

Se reafirmd el compromiso social que debe tener cualquier nutricionista y el

respeto al trabajo que realiza cada persona en su ambito laboral.

Aprendizaje Ciudadano

Se afianz6 la importancia de mantener una actitud respetuosa y de servicio a

través de la responsabilidad personal.
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Recomendaciones

Dar continuidad a actividades como vida de anaquel y apoyo en la supervision

de BPM’s, asi como capacitaciones al personal de produccion.
Implementar de nuevas actividades que involucren el analisis sensorial.

Actualizar documentacion que sirve de apoyo para control de calidad.
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Anexo 1

Diagnostico Institucional

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion

PLAN DE ACTIVIDADES A REALIZAR EN
ALIMENTOS GOURMET, S.A

Elaborado por
Maira Cristina Lopez Aquino
200710788

Guatemala, julio de 2015
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Introduccion

El Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos, permite la
consolidacién de la formacion del futuro profesional en Nutricion de la Universidad de
San Carlos de Guatemala, permitiéndole la incorporacion a los equipos
multidisciplinarios, y con ello mejorar la calidad de los productos que se producen en la

empresa de acuerdo a las normativas técnicas guatemaltecas.

La incorporacion se llevara a cabo en Alimentos Gourmet, S.A, que es una empresa
alimenticia que produce aderezos, jugos, salsas, etc., que tiene como fin proporcionar a
la poblacién consumidora productos de alta calidad e inocuidad respetando las
normativas técnicas de acuerdo al Ministerio de Salud Publica y Asistencia social,

Codex Alimentarius y Reglamento Técnico Centro Americano.

El departamento de Produccion cuenta con Control de Calidad y Formulacion de
productos, a cargo de profesionales en el ramo. Ellos tienen a su cargo la calidad e
inocuidad de los productos, asi mismo, la evaluacion de las Buenas Préacticas de

Manufactura de forma constante.

El diagnostico de la Empresa Alimentos Gourmet, S.A, se elabora con el propdsito
de conocer las caracteristicas generales de la empresa y del departamento de Produccién
y la organizacion administrativa. Ademas, se presentan los problemas identificados y
priorizados por el departamento, que tienen como consecuencia debilidades en la
calidad e inocuidad de los productos que se producen, esto con la finalidad de plantear

acciones de mejora.
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Alimentos Gourmet S.A.

A continuacion se describe la misién y vision de la institucion.
Mision
Valor en la excelencia en lo que se hace cada dia.
Vision
Ser creativos permanentemente.
Valores

e Disciplina

e Trabajo en equipo
e Compromiso

e Actitud de Servicio

e Liderazgo
Informacion de la institucion

ALIMENTOS GOURMET S.A se encuentra ubicada en el km. 35, Santa Lucia
Milpas Altas, Sacatepéquez. Es una empresa solida guatemalteca que elabora, empaca y
distribuye productos alimenticios de alta calidad, tanto al exterior como al interior del
pais. Es de origen familiar fundada por Carlos Fisher y Genaro Garcia; en el afio de
1960. En 1970 se construye una nueva fabrica para abastecer la demanda de los

productos.
Produce alimentos de tipo:

e salsas
e aderezos

® mayonesas
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e mostazas
e vinagre
e bebidas

e entre otros.

Organizacion institucional

Organigrama. Alimentos Gourmet S.A, es una empresa privada que se ubica en
la industria de alimentos. Cuenta con un Director General y Gerente General, que son
los encargados de todos los departamentos y que velan por el funcionamiento adecuado
de los mismos. En el departamento de Produccion, especificamente en Control de
Calidad se ubica las practicantes de Nutricion, brindando apoyo en Buenas Practicas de
Manufactura, Etiquetado Nutricional, Analisis Sensorial, Inocuidad de los Productos, e

Investigacion y Formulacién de Nuevos Productos. (Ver anexo 1)

Control de Calidad se ubica en el organigrama como apoyo al Jefe de
Produccion, en donde se realizan las actividades designadas en los manuales de acuerdo
a las normativas guatemaltecas que garanticen la calidad e inocuidad de los productos

que se producen, para su respectiva distribucién en el mercado nacional e internacional.

Supervisor de control de calidad

Es el responsable de identificar defectos en productos en proceso mediante
rutina establecida para evitar reclamos, y asi asegurar la eficacia y eficiencia del proceso
del plan de Aseguramiento de Calidad a fin de optimizar los procesos de fabricacion y
asegurar la inocuidad alimenticia. Ademas, controlar los procesos, procedimiento y
actividades relacionadas con el sistema de Gestion de la Calidad e Inocuidad, con el fin

de garantizar el cumplimiento del plan HACCP.

Sus atribuciones son:

1. Encargado de la inspeccion de higiene personal y BPM del personal de forma diaria.

2. Liberacion de limpieza y Sanitizacién de maquinaria: se realiza después de cada

limpieza del equipo de forma diaria.
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3. Revision de limpieza en bafios de produccion de Hombres y Mujeres de forma diaria.

4. Encargado de la Verificacion de Cumplimiento de orden, limpieza y fallas BPM de

forma diaria.

5. Verificacion de Inventario de Vidrio y Plastico Quebradizo una vez al mes.
6. Liberacion de producto terminado en bodega de forma diaria.

7. Monitorear lineas de llenado de forma diaria.

8. Verificar el peso y atributos de empaque de forma diaria.

9. Control de limpieza de exteriores; se verifica la limpieza de las area descritas en el
formato y se completa la informacion solicitada en el mismo, se realiza dos veces por

semana.
10. verificacion de orden y limpieza en bodega de producto malo una vez a la semana.
11. toma de muestras para analisis microbioldgico diariamente.

12. Trazabilidad en despacho de producto terminado, se realiza cada vez que se
despache producto a exportacion, es decir eventualmente.

13. revision y control de producto malo de forma eventual.
14. Check list de control de limpieza por CIP de manera eventual.

El monitor de control de calidad tiene como cargos principales la inspeccion de
producto terminado, inspeccion de materia prima, verificacion de fallas de BPM,
verificacion de higiene del personal, verificacion del lavado de manos, verificacion de
limpieza de bafios, verificacion de limpieza de exteriores, verificacion de limpieza en
bodega de producto en mal estado, producto de regreso por mala calidad, en donde cada
uno de ellos cuenta con un formato especifico para su verificacion diaria y para

asegurar la eficiencia y eficacia del proceso de Aseguramiento de la Calidad,
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satisfaciendo asi los requerimientos de calidad e inocuidad en los productos de acuerdo
al plan de Control de Calidad.

Las relaciones internas son con supervisor de control de calidad, monitor de
control de calidad, jefe de produccién, secretaria de produccién, operarios de
produccion, ayudantes de produccion.

Documentos existentes en la institucién

Manuales y formatos. A continuacion se presenta el listado de algunos

manuales y formatos que existen en la institucion, pero no todos estan implementados:

1. Manual de procedimientos para el Supervisor de calidad

2. Manual de buenas practicas de manufactura

3. Higiene personal y practicas del personal, y su respectivo formato de
inspeccion

4. Instructivo de lavado de manos

5. Anadlisis quimico rapido de limpieza y desinfeccion en superficies

6. Verificacion de cumplimiento de orden, limpieza y fallas BPM

7. Liberacion de limpieza y Sanitizacién y su respectivo formato de
inspeccion

8. Revision de bafios de hombres y mujeres produccion

9. Toma de muestras para analisis microbiologico

10.  Inventario de vidrio y plastico quebradizo

11.  Check list de control de adicion de quimicos de limpieza

12.  Check list de control de limpieza por CIP
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14.

15.

16.

17.

18.

19.
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Control de limpieza de exteriores y su respectivo formato de inspeccion

Bitacora diaria de fallas en proceso, respectivo formato de inspeccién

Control de pesos y atributos de empaque

Verificacion de condiciones de llenado

Liberacion de producto terminado en bodega

Revision y control de producto malo

Verificacion de orden y limpieza en bodega de producto malo, y su

respectivo formato de verificacion

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Control de desechos solidos

Anadlisis de recuento de coliformes totales y E. Coli

Analisis microbiologico de producto terminado

Preparacion de medios de cultivo y equipo para analisis microbioldgico

Anadlisis de recuento de mohos y levaduras

Analisis de recuento aerébico total

Anadlisis de recuento de staphilococus aeurus

Control de vida de anaquel

Control de quimicos

Manejo de producto no conforme

Politica para reconocimiento de producto en mal estado

Auditoria de BPM
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45,

46.

47.

48.

49,

50.

Lista de quimicos controlados

Control de plagas

Control de agua para uso en planta

Mapa de procesos

Plan para el control del sistema de gestion de inocuidad

Procedimiento para el control del sistema de gestion de inocuidad

Especificaciones de producto terminado

Catalogo de materiales

Procedimiento de acciones correctivas

Manual de control de limpieza de lineas

Limpieza y desinfeccién de equipos, utensilios, maquinaria, CIP

Limpieza y Sanitizacion de bodegas

Limpieza y Sanitizacion del area de pesaje

Limpieza y Sanitizacion del area de preparado

Limpieza y Sanitizacion de llenadoras automaticas

Limpieza de bafios de planta y lockers

Analisis de Salmonella

Limpieza y Sanitizacion de pisos, paredes, ventanas

Analisis de coliformes y E. Coli
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52.

53.

54,

55.

56.

S7.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.
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Anaélisis de mohos y levaduras

Reporte de panel sensorial

Ficha de especificaciones de producto terminado

Recepcion de materiales

Manejo de almacén y rotacion de productos

Control de temperatura de incubadora

Control de evaluacion de vida de anaquel en acelerado

Reporte de vida de anaquel de productos en incubadora

Diagrama de flujo

Manejo de desechos sélidos y liquidos

Plan de capacitaciones

Control de alérgenos

Analisis fisicoquimico de los productos procesados

Analisis microbiologicos de materia prima

Induccidn al puesto

Plan de control de control de calidad e inocuidad

Control de limpieza en linea de liquidos

Limpieza de pediluvio

Limpieza de drenajes
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70. Lavado de uniformes

Entre otros.

Arbol de problemas y necesidades

Lluvia de problemas. Mejorar las Buenas Practicas de Manufactura del

personal de produccién

Evaluacién constante del seguimiento de las Buenas Précticas de Manufactura
del personal de produccion

Capacitar constantemente al personal de Produccion en las Buenas Practicas de
Manufactura

Realizar un diagrama de flujo indicando los PCC’s de cada producto que se
produce

Empleo de los formatos existentes para la evaluacion constante del control de
calidad

Realizar panel sensorial de los productos que no han sido analizados.
Continuar con el fortalecimiento del programa HACCP.

Evaluar el etiquetado nutricional de los productos de acuerdo al Reglamento
Técnico Centroamericano y realizar las respectivas correcciones. (\Ver anexo 2)

Entrevista jefe inmediato

El Ingeniero Quimico Julio Estrada,

Ademas, los integrantes del equipo de produccion indican que el tener una

practicante en nutricion, abre nuevas puertas en cuanto a la mejora de los etiquetados

nutricionales y de ser un apoyo en Control de Calidad, ya que brinda a los operarios y

personal de produccion conocimientos por medio de las capacitaciones en Buenas

Practicas de Manufactura. Que la integracion al equipo de trabajo, mejora el Control de

Calidad de los productos que se producen y por ende colabora en la disminucion de

reclamos. Es un apoyo para el andlisis sensorial de los productos existentes y de los

proximos a producirse.
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Se necesita apoyo en las actividades como, Supervision de la Buenas Practicas
de Manufactura y Control de Calidad en las distintas areas de produccion, y Etiquetado

Nutricional de los productos.
Problemas priorizados unificados

Control de calidad. Continuar con el fortalecimiento de la produccion de
productos inocuos, por medio del analisis microbioldgico de manos, equipo Yy
ambientes. Falta de control en la calidad de los productos producidos, ya que algunos no
tienen el peso correcto o presentan fugas. Analizar sensorialmente los nuevos productos
formulados por el Ingeniero quimico y evaluar vida de anaquel. Actualizar todos los
etiquetados nutricionales de los productos de acuerdo al RTCA, y anteriormente
especificados por la practicante anterior. Aumentar la capacitacion y supervision de las
BPM al personal nuevo y antiguo de produccion como correcto uso de vestuario y
equipo de proteccion, lavado correcto de manos, riesgos laborales, comportamiento

adecuado dentro de las instalaciones, focos de contaminacion, entre otros.
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Anexo 2

Plan de Trabajo

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion

PLAN DE ACTIVIDADES A REALIZAR EN
ALIMENTOS GOURMET, S.A
DURANTE EL PERIODO DE JULIO A DICIEMBRE

Elaborado por
Maira Cristina Lopez Aquino
200710788

Guatemala, julio de 2015



43

Introduccion

El Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos, tiene como fin,
emplear los conocimientos académicos, habilidades personales e interpersonales en el

rol del nutricionista como profesional.

El plan de trabajo permite ordenar y sistematizar informacion relevante para
realizar un trabajo, esta especie de guia propone una forma de interrelacionar los

objetivos, metas, indicadores y actividades para su ejecucion.

El presente documento tiene como objetivo dar a conocer las actividades
propuestas a realizarse durante el EPS en Nutricion colaborando en el departamento de
Produccion y Control de Calidad de Alimentos Gourmet, implementando intervenciones
que ayuden al fortalecimiento de la institucién, ademas se describen detalladamente las

mismas.

Dichas actividades se llevaran a cabo en el periodo de julio a diciembre del
2015.



Eje Programatico: Servicio

Matriz
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Linea Estratégica: Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos

Objetivo: Aseguramiento de la produccién de alimentos inocuos

METAS

INDICADORES

ACTIVIDADES

Al finalizar diciembre habran 90
registros del orden, limpieza y

-90 registros

Verificacion del

cumplimiento de las buenas

fallas en BPM del personal de -1 informe de practicas de manufactura
. . supervision
produccién  segun  formato
establecido
Al finalizar diciembre se habra -5 formatos Implementacion de

implementado 5  formatos
existentes para el control de las
BPM,

realizado pero no implementado

formatos que se han

implementados

formatos existentes para la

evaluacion de las BPM

Al finalizar diciembre se habra
realizado 50 analisis
microbiolégicos de  manos,
equipo y superficies por medio

de hisopado.

-50 analisis por
cada item

evaluado
-informe de
analisis

microbioldgico

Apoyo en el andlisis
microbiolégico de las

manos, equipo y ambientes

Linea Estratégica: Fortalecimiento de Sistemas de Control de Calidad

Objetivo: Aseguramiento del Control de Calidad

METAS

Al finalizar el mes de diciembre
habran 90

verificacion en las

registrados  de
lineas de
empaque en el  formato

establecido

INDICADORES

-90 registros

-1 informe de

supervision

ACTIVIDADES

Verificacion de atributos

del empaque




Al finalizar el mes de diciembre
se habra recibido y revisado 3
veces producto defectuoso

Al finalizar el mes de diciembre
se habra realizado 3 informes de
reclamo a proveedores de materia
prima

Al finalizar el mes de diciembre
se habra realizado el 5 analisis
sensoriales de productos nuevos
y mejorados con el personal de la
empresa

Al finalizar el mes de diciembre
se habra actualizado el etiquetado
nutricional de 18 productos
producidos de acuerdo al RTCA

- 3revisiones

-3 informes de

reclamo

-5 anélisis

sensoriales

-18

actualizaciones
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Apoyo en la recepcion de
producto terminado
defectuoso

Apoyo en la elaboracién

de informes de reclamo a

proveedores de materia
prima
Anélisis  Sensorial a
productos  nuevos Yy
mejorados
Actualizacion del

etiquetado nutricional de

los productos producidos

Linea Estratégica: Apoyo en la Sistematizacion de Procesos

Objetivo: Fortalecimiento de la Sistematizacion de Procesos

INDICADORES

ACTIVIDADES

METAS
Al finalizar el mes de
diciembre se habra

la Vida de

a 15 productos

monitoreado
Anaquel

existentes 0 nuevos por

-15 monitoreos

Monitoreo de Vida de
Anaquel de  productos

existentes o nuevos

medio del método

acelerado

Al finalizar el mes de -15 diagramas de flujo Elaboracion o actualizacién
diciembre se habra de diagramas de flujo de

elaborado o actualizado 15

diagramas de flujo del

productos producidos
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proceso de  productos

existentes o nuevos

Al finalizar el mes de 1 catalogo actualizado | Actualizacion del Catalogo
diciembre se habra de etiquetas y empaques de
realizado la actualizacion los productos producidos

del catalogo de etiquetas y
empaques de los productos

producidos

Eje Programatico: Docencia
Linea Estratégica: Fortalecimiento de la Practica de las BPM’s

Objetivo: Mejorar las Buenas Précticas de Manufactura

METAS INDICADORES ACTIVIDAD
Al finalizar el mes de -5 capacitaciones Capacitacion de Personal
diciembre se habra antiguo y nuevo en BPM

-75% del personal de

realizado 5 capacitaciones y Control de Calidad

en BPM y control de produccidn
calidad al 75% del personal
antiguo 'y nuevo del
departamento de
produccién como: correcto
uso de vestuario y equipo
de  proteccion, lavado
correcto de manos, riesgos
laborales, comportamiento
adecuado dentro de las
instalaciones, focos de

contaminacion



Eje Programatico: Investigacion

Linea Estratégica: Apoyo en sistematizacion de Procesos
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Objetivos: Proponer un nuevo proyecto o sistema para la mejora o introduccién de un

nuevo producto.

METAS

INDICADORES

ACTIVIDAD

Al  finalizar el mes de
diciembre se habra presentado
un protocolo de investigacion,
y un informe final de la

investigacion

1 investigacion

realizada

Realizacion de una
investigaciébn como apoyo
a la sistematizacion de

procesos.




Cronograma de Actividades







Reuniones en

Universidad
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Apéndice 1

Microbiologia de Manos

En la fotografia se muestra los petrifilm analizados de E. Coli y recuento total.

Apéndice 2

Verificacién de atributos del empaque

Se muestra el formato utilizado para la verificacion de los atributos del empaque.
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Apéndice 3
Analisis sensorial de productos
Reporte de Andlisis Sensorial

“Aderezo tipo Mayvonesa modificado en almidén y huevo”

Elaborado por Maira Cristina Lopez-EPS NUTRICION USAC
INTRODUCCION

El aderezo tipo mayonesa es un producto que necesita almidén y huevo para su
preparacion. Estos permiten brindar caracteristicas organolépticas importantes al
producto. Para esto se prepararon cuatro muestras haciendo uso de diferentes almidones
y huevo para determinar cual formula permitia obtener un producto con mejor sabor,
consistencia y apariencia principalmente. Se realizé una prueba de ordenamiento con las
muestras con una participacion de 12 catadores. Los resultados fueron analizados

comparando los valores de rango totales, mediante la prueba de Friedman.
OBJETIVO

o Determinar el aderezo que presente mayor aceptabilidad en consistencia

y apariencia de acuerdo a las formulaciones realizadas.
METODOLOGIA

Preparacion de las muestras. Se prepararon a nivel de laboratorio 4 muestras de

aderezo de acuerdo a las siguientes especificaciones.

Muestra | Tipo de huevo | Tipo de almidon

D1 h. aderezo a. nativo
D2 h. aderezo a. nativo + a. modificado
D3 h. mayonesa a. nativo

D4 h. mayonesa a. nativo + a. modificado
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Prueba de ordenamiento. Se seleccionaron al azar 12 participantes para la realizacion
de la prueba. A cada uno se le pidié que ordenara las muestras de acuerdo a las
caracteristicas que se le pedian en la hoja de instrucciones. Las muestras fueron

presentadas con diferente codificacion.
Prueba de Ordenamiento

Instrucciones: Ordene de mayor a menor las muestras de acuerdo a su percepcion.

Parametro No. muestra No. muestra No. muestra No. muestra

Sabor

Consistencia

Apariencia

1=mejor 4= menor

Observaciones

iGracias por su participacion!

Anélisis de resultados. Los datos obtenidos fueron analizados por la prueba de

Friedman a una 95% de nivel de significancia.
RESULTADOS
Tabla 1

Tabulacion de datos de prueba de ordenamiento por intensidad de sabor

Panelista D1 D2 D3 D4
2 4 3

~N o o b~ W0 N =
P N W w N P
w w s~ M B B>

3
3
1
2
4
4

N PPN PN




8 2 3 1 4
9 2 3 4 1
10 3 4 1 2
11 3 1 2 4
12 4 1 2 3

Rangototal 27 23 31 39

Rango mayor= 1= mejor sabor
Fuente: Datos obtenidos en el laboratorio de control de calidad, Alimentos Gourmet.

Tabla 2

Tabulacion de datos de prueba de ordenamiento por consistencia

Panelista D1 D2 D3 D4

© 00 N o O B~ W NP
w
N
w

[E=Y
o
B R, NN RN W RN R e

[EEN
[N
W NN W NP, DN WD

N B W W W W, N W W
A 0w B~ B B B B B B B>

12

=
N
(6]
w
o
S
»

Rango total 18

Rango mayor= 1= mejor consistencia

Fuente: Datos obtenidos en el laboratorio de control de calidad, Alimentos Gourmet.
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Tabla 3

Tabulacion de datos de prueba de ordenamiento por apariencia

Panelista D1 D2 D3 D4

© 00 N o O B~ W N P
w
SN
N

,_\
o
W R, N R P NP NN R R

-
[N

AN WO WwW s BB B W W

N B D PN OwN BN

w kA ON PR DR DS

12
Rango total 18

,_\
w
~
w
o
w
o

Rango mayor= 1= mejor apariencia
Fuente: Datos obtenidos en el laboratorio de control de calidad, Alimentos Gourmet.

DISCUSION

En la Tabla 1 se muestra los datos obtenidos en la prueba de ordenamiento por
intensidad de sabor, el 1 representa mejor sabor. La prueba de ordenamiento fue
realizada para comparar el cambio de sabor en la muestra de aderezo a las cuales se le
habia cambiado el almidén y huevo. De las cuatro muestras analizadas, se examinaron
las diferencias significativas de las muestras. El valor critico tabulado para p< 0,05 para
12 panelistas y 4 muestras de acuerdo a la prueba de Friedman es 17, lo que indica que
no hay diferencia significativa entre el sabor de las 4 muestras. Esto indica que el tipo
de huevo y almiddn utilizado en las muestras de aderezo no modificaron el sabor de las

mismas.

En la Tabla 2 se presentan los datos obtenidos de acuerdo a la consistencia de las

muestras. De acuerdo con la prueba de Friedman, hay diferencia significativa entre las
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muestras D1 y D4 y entre las muestras D2 y D4, esto significa que la muestra D4 tenia
una consistencia menos aceptable por los panelistas en comparacion con las muestras
DlyD2.

La Tabla 3 muestra los datos obtenidos por la prueba de acuerdo a la apariencia
de las muestras de aderezo. Al ser analizada indica que hay diferencia significativa entre

las muestras D1 y D3.

El sabor se ve alterado por la cantidad de ingredientes utilizados en la
preparacion de aderezos como sal y aditivos. Sin embargo, el huevo y el almidén no
alteran en gran medida el sabor de este. En cuanto a la apariencia y consistencia, el
empleo de una mayor cantidad de huevo altera el color del aderezo, haciéndolo ver méas
amarillo. El uso de almidon repercute en la consistencia del producto, principalmente si
este no es bien batido en el caso de la preparacion de un aderezo. Hay que tomar en
cuenta que las pruebas realizadas a nivel de laboratorio muchas veces presentan
caracteristicas organolépticas diferentes al compararlas con aquellas que son elaboradas

a nivel industrial, lo cual pudo verse afectado en estos procedimientos.
CONCLUSIONES
No hay diferencia significativa en cuanto al sabor de cada una de las muestras.

La muestra con diferencia significativa en consistencia es la que contenia huevo
mayonesa con una mezcla de almidén nativo y modificado, las otras muestras son

similares en consistencia.

El aderezo preparado con huevo aderezo y almidén nativo es el que mejor

apariencia presento.
BIBLIOGRAFIA

Watts, B., Ylimaki, G., Jeffery, L., & Elias, L. (1992). Métodos Sensoriales Basicos

para la Evaluacion de Alimentos. Ottawa, Canada.



ANEXOS

Diferencia entre valores totales de pares

58

Sabor

Consistencia

Apariencia

D1-D2 =27-23=4

D1-D3 =27-31=4

D1-D4 =27-39 =12

D2-D3=23-31=8

D2-D4 =23-39 = 16

D3-D4 =31-39=38

D1-D2=18-25=7

D1-D3 =18-30 =12

D1-D4 =18-46 = 28

D2-D3=25-30=5

D2-D4 =25-46 =21

D3-D4 = 30-46 = 16

D1-D2=18-34 =16

D1-D3 =18-36 = 18

D1-D4 =18-30=12

D2-D3=34-36 =2

D2-D4 =34-30 = 4

D3-D4 =36-30=6

“Salsa de tomate preparado con diferentes porcentajes de pasta de tomate”

Reporte de Analisis Sensorial

Elaborado por Maira Cristina Lopez-EPS NUTRICION USAC

INTRODUCCION

La salsa de tomate tipo kétchup emplea pasta de tomate que le confiere al

producto propiedades organolépticas en color, sabor, consistencia entre otros. Se realizo

una prueba de ordenamiento con las muestras con una participacion de 7 catadores. Los

resultados fueron analizados comparando los valores de rango totales, mediante la

prueba de Friedman.

OBJETIVO

o Determinar la salsa de tomate que presenta mejor color y sabor de

acuerdo a las formulaciones realizadas.




METODOLOGIA
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Preparacion de las muestras. Se prepararon a nivel de laboratorio 3 muestras de salsa

de tomate de acuerdo a las siguientes especificaciones.

Prueba de ordenamiento.

Muestra | % de pasta de tomate

M1 12
M2 25
M3 35

Esta prueba se realizd con los jefes y supervisores del

departamento de control de calidad y produccidn, siendo 7 personas. A cada uno orden6

las muestras de acuerdo a las caracteristicas que se le pedian en la hoja de instrucciones.

Las muestras fueron presentadas con diferente codificacion.

Prueba de Ordenamiento

Instrucciones: Ordene las muestras de acuerdo a su percepcion.

Parametro

No. muestra

No. muestra

No. muestra

Sabor

Color

1=mejor 3= menor

Observaciones

iGracias por su participacion!

Analisis de resultados. Los datos obtenidos fueron analizados por la prueba de

Friedman a una 95% de nivel de significancia.



RESULTADOS
Tabla 1

Tabulacion de datos de prueba de ordenamiento por intensidad de sabor

Panelista M1 M2 M3
1 2

1 3
2 2
3 1
4 2
5 2
6 2
7

P P W W N
N W N P W W

3
Rango total 15 12 16

Rango mayor= 1= mejor sabor
Fuente: Datos obtenidos en el laboratorio de control de calidad, Alimentos Gourmet.

Tabla 2

Tabulacion de datos de prueba de ordenamiento por color

Panelista M1 M2 M3

1 1 3 2
2 3 2 1
3 3 2 1
4 3 2 1
5 3 2 1
6 3 1 2
7 3 2 1
Rangototal 15 14 9

Rango mayor= 1= mejor color

Fuente: Datos obtenidos en el laboratorio de control de calidad, Alimentos Gourmet.



61

DISCUSION

En la Tabla 1 se muestra los datos obtenidos en la prueba de ordenamiento por
intensidad de sabor y en la Tabla 2 los datos de color, el 1 representa mejor sabor o
color. La prueba de ordenamiento fue realizada para comparar el cambio de sabor y
color en las muestras de salsa de tomate a las cuales se les habia cambiado el porcentaje
de pasta de tomate. De las muestras analizadas, se examinaron las diferencias
significativas. El valor critico tabulado para p< 0,05 para 7 panelistas y 3 muestras de
acuerdo a la prueba de Friedman es 10, lo que indica que no hay diferencia significativa

entre el sabor ni color de la muestras analizadas.

La presencia de una mayor cantidad de pasta de tomate en la formulacion de
salsa de tomate cambia la consistencia del producto. Sin embargo el sabor no se ve tanto
afectado debido a que esta no aporta dulzor. En cuanto al color la diferencia es minima
por lo que se hace uso de algin colorante. Un factor importante a recordar es que la
elaboracion del producto a nivel de laboratorio y a nivel industrial es muy diferente por

lo que pueden variar las caracteristicas sensoriales como producto final.
CONCLUSIONES

No se encontraron diferencias significativas en color y sabor de las muestras

estadisticamente.
BIBLIOGRAFIA

Watts, B., Ylimaki, G., Jeffery, L., & Elias, L. (1992). Métodos Sensoriales Basicos

para la Evaluacion de Alimentos. Ottawa, Canada.



ANEXOS
Diferencia entre valores totales de pares
Sabor Color
M1-M2 =15-12=3 M1-M2 =15-14=1
M1-M3 = 15-16=1 M1-M3 = 15-9=6
M2-M3=12-16=4 M2-M3 = 14-9=5
Apéndice 4

Anélisis de Vida de Anaquel

Formato utilizado para llevar el control de temperatura de las incubadoras.
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Formato de Registro para Evaluacién de Vida de Anaquel
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Apéndice 5

Catalogo de Etiquetas y Empaques

Se muestran algunas etiquetas que se incluyeron en el catélogo.




Apéndice 6

Agenda Didéctica de las Sesiones Educativas Impartidas
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Tema a brindar: Buenas Practicas de Manufactura y Control de Calidad

Nombre de Facilitadora:

Cristina L6pez

Beneficiarios:

Personal nuevo y antiguo

produccion

del departamento de

Fecha de Sesion:

De julio-diciembre de 2015

Tiempo aproximado:

15 minutos

Contenido

Actividades de Aprendizaje

Evaluacion de la

sesion

Objetivos de
Aprendizaje
Que los

participantes:

Nivel Cognoscitivo

Identifiquen los
procedimiento  que

conforman las BPM’s

Nivel Afectivo

Familiarizarse  con
los  procedimientos
que se realizan en la

empresa.

Nivel Psicomotriz

Practicar
diariamente los
procesos de BPM’s en

el trabajo

BPM’s

Lavado de manos.

Higiene personal

Vestuario

Uso de
mascarilla

Cofia vy

Uso de pediluvio

Orden y Limpieza

Normas de trabajo vy

comportamiento

Presentacion del tema

(2 minutos)

Desarrollo:

(10 minutos)

Parte Teorica:

Método: Inductivo

Técnica de Exposicion: Oral,
se les dara una explicacion de
cada uno de los puntos
importantes que integran las

BPM’s y Control de Calidad.

Finalizacion:

(3 minutos)

Evaluacién escrita del tema.

Durante la sesion se les
realizara preguntas
acerca del tema. Al
finalizar se les evaluara

de forma escrita.




Apéndice 7

Trifoliar de Buenas Practicas de Manufactura

i

Crden y Hmpieza
Higiene perscnal 3

Cofocar ¢l producto sobre tarimas b
asignadas, no directamente en o piso,
Usar soko tarimas en buen estado.

Bafo diario Ufias cortas y impiss

Depasitar la basura en su lugar.

Extraer la basura con frecuencea, evitar la
acumuackin excesiva en [0S contenedo
res.

Mantersr el pise limpio y sin derrames.
Mantener ol arden cel material y equipo a
utilizar.

Mantener limpia ta maquinaris a Gargo.
Identificar los productos quimicos de lim-
pieza y desinfeccion -

Sin barba, bigote Ualforme Smplo
y cabelio corto

comportamiento

* Nocomee. @
* Nofumar.

* Nousar cukdie. Elabarado por
* No correr.

Francia Caslle & Cristina Lépez
* Mantener o respeta.
o Nogritar @ Controlde Califad  EFS Nustrickén UISAC
® No usar joyas N Fecha de wlbicraciin
® No usar perfume, moquiiaje o ufias pintados. 7 e sapmemitee de 20%

Momentos de lavado

Lavado de Mancs
de mancs
fjp=====ayy Aes y Desputs de
¥ PASOA'S Mojarse las manos pre- ’:":‘_:' PO Yo
n
L P! sl ndo el pedal.
L@ g jona | ped: e

Enjabonarse las manos
y frotar las palmas, los
dorsos entre los dedos
¥ las mufiecas dwrante
15 0 20 segundos.

Despts de tocars
a Gna, estormedar @
toser.

PASO 3 |

Uso del Pediluvic

Almomente de ingresar .
a planta de producckin
pasar por el pediluvio,
esto eliming bacterias y
residuos que se adhleren
al calzado provenientes
del exterior,

Secarse las manos con
papel toalla o secador |
de asire, O sacudirlas y
agitarlas hasta que se
sequen.

BUENAS
PLRACTICAS DF
MANUFACTURA

Uscde Cefiay
Mascarilla

Cofia: cubrirse toda el ca- =14
bello y orefas para evitar &
contaminaddén cruzada.
Mascarllla: cubeirse boca,
nartz y barbila, para evitar
la contaminacién por M-
dos,

“Mantener el equipo de proteccion
limplo y en buen estado™

"
{

VYestuaric

Use el siguiente vestuaio proporcianado por
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Apéndice 8
Informe Final de Investigacion

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricién

MONOGRAFIA
USO DEL AZUCAR INVERTIDA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y SUS
BENEFICIOS NUTRICIONALES

Elaborado por
Maira Cristina LOpez Aquino
200710788
Estudiante de Nutricion

Guatemala, 2015
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Introduccion

El creciente avance de la tecnologia en la industria alimentaria, permite la
obtencion de productos alimenticios a menor costo con empleo de procedimientos mas
simples, conservando e incluso mejorando las caracteristicas organolépticas de los

mismos.

Una de las materias primas de mayor uso en la industria alimentaria es el azlcar,
ya que este es uno de los principales ingredientes en la mayoria de productos. El empleo
del azucar invertida en los procedimientos de manufactura de productos de panaderia,
mieles y mermeladas, han sido mayormente estudiados por los beneficios tanto
organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos que este aporta al producto final.
Ademas de disminuir el costo del mismo, por medio del empleo minoritario de azlcar

refinada.

Uno de los objetivos de esta investigacion es contribuir a que se disponga de
mayor conocimiento sobre usos y beneficios que ofrece el empleo del azucar invertido
sobre los productos alimenticios. Para ello se realizd una revision de fuentes
bibliograficas para unificar informacion obtenida de revistas cientificas y otros

documentos.

Este documento presenta el resultado de un analisis sobre los usos del azlcar
invertido en la industria alimentaria y sus beneficios nutricionales. Se describen en este
documento las investigaciones e informacion con la que se cuenta, como y dénde se
encuentra esta informacion y cuales son los &mbitos méas estudiados. Asi mismo se

realizé una matriz de andlisis de la informacidn encontrada de acuerdo a varios criterios.
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Objetivos

Generales

Disponer de informacion integrada y actualizada sobre el uso del azlcar
invertido en la industria alimentaria y sus beneficios nutricionales como apoyo al

fortalecimiento a la innovacion de productos alimenticios.
Especificos

Recopilar informacion sobre el uso del azlcar invertido en la industria

alimentaria y sus beneficios nutricionales.

Realizar una revision de bibliografia disponible en bases de datos conocidas y

otros si fuese necesario.
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Materiales y Métodos

La metodologia de trabajo se baso en la recopilacion y analisis de la informacion
sobre los usos del azucar invertido en la industria alimentaria y sus beneficios

nutricionales de acuerdo a las diferentes referencias bibliograficas encontradas.

Se realiz6 una revision bibliografica por un periodo de un mes en donde se
consultaron bases de datos, en donde se encontraron articulos cientificos lo mas reciente
posible. Asi mismo, se hizo uso de la base de datos de la biblioteca de la Universidad
de San Carlos de Guatemala y otras universidades. También se revisaron, libros de

forma electronica para obtener informacion teorica para sustentar la informacion.

En algunos casos, no se pudo obtener la informacién deseada debido a que la
publicacion tenia un costo econémico, asi mismo, no hay suficiente informacion sobre
el tema, que se relacionara con los productos que se producen en Alimentos Gourmet,

como aderezos, jugos Yy salsas.

Posteriormente a la obtencion de la informacion, se realiz6 una matriz para
sintetizar y analizar la informacion, haciendo uso de criterios como ventajas,

desventajas y otros. (Anexo 1)
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Resultados

En la tabla 1 se muestra el niamero de referencias bibliograficas encontradas y la
informacion sintetizada. Se observa que se encontraron 4 ventajas y 3 desventajas. Asi
mismo se observa que no se encontraron beneficios nutricionales al usar azlcar

invertida.
Tabla 1

Numero de referencias encontradas e informacién sintetizada

Tipo Total Principales Ventajas Desventajas Beneficios
nutricionales

Articulos Ninguno

cientificos

Fuente: Datos propios de la investigacion
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Discusion de Resultados

Para esta investigacion se tomd en cuenta todos los datos obtenidos durante la
revision de bibliografias, debido a que es un tema que no ha sido muy estudiado

principalmente en aderezos y salsas que son los productos que la empresa produce.

No se encontr6 informacién en revistas cientificas a cerca de beneficios
nutricionales que el azlcar invertido proporciona, por lo que se hizo uso solamente de la
informacidn encontrada en libros. Aunque se utilizé informacion reciente, también se
empled bibliografia con fecha de publicacién por debajo del 2010, por no haber

suficiente informacién sobre el tema.

La principal informacién encontrada a cerca de los usos de del azucar invertida
en la industria alimentaria, se hace énfasis en los campos de reposteria, panaderia y

heladeria debido a las propiedades que destacan varios autores.

Ademas, se encontraron varias propiedades fisicoquimicas que aporta al
producto final, por lo que su uso en otros productos también podria presentar ventajas

para otros campos de la industria alimentaria.

Debido al poder edulcorante que varios autores refieren, el azlcar invertido
representa un mayor rendimiento en la elaboracion de productos que lo contienen, y por
lo tanto un menor costo en materia prima por la disminucién en el uso de aztcar comun.

Sin embargo, seria muy 0til realizar una revision en este aspecto.

En cuanto a las desventajas, aun se encontraron discrepancias entre autores,
principalmente en el aspecto de almacenamiento. De acuerdo a la revision realizada, el
uso del azucar invertido en la industria alimentaria proviene de la década de los
ochentas, sin embargo aun no se cuenta con suficiente informacion cientifica sobre su

uso en aderezos y salsas.
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Conclusiones

Se integrd la informacion encontrada sobre el uso del azucar invertido en la
industria alimenticia y sus beneficios nutricionales como apoyo al fortalecimiento a la

innovacion de productos.

A pesar que el uso del azucar invertido en la industria alimentaria proviene del
siglo pasado, no se cuenta con suficientes investigaciones, principalmente en el campo

de aderezos y salsas que son productos que elabora la empresa.
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Matriz de Anélisis
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Matriz de Analisis

Criterios de Analisis

Referencia

Definicién

Usos

Propiedades fisicas | Ventajas

y quimicas

Desventajas

Beneficios nutricionales
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