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Introduccion

El Ejercicio Profesional Especializado tiene como objetivo aplicar y fortalecer la teoria y
la practica en un campo de aplicacion real. En esta etapa el estudiante desarrolla habilidades
como trabajo en equipo, responsabilidad, ética profesional, lealtad, entre otras. También
planifica y ejecuta actividades de servicio, docencia e investigacion, contribuyendo al
crecimiento profesional y personal del estudiante. El Ejercicio Profesional Especializado en
Ciencias de los Alimentos se desarroll6 en la industria Alimentos Campestres, S.A., la cual
tiene como mision ser una empresa dedicada a la deshidratacion de frutas y legumbres,
teniendo como principal finalidad la satisfaccion de las necesidades de los clientes,
expectativas de los inversionistas y aspiraciones de los colaboradores, a través del buen
desempefio y de la elaboracion del producto de calidad. La industria actualmente se encuentra
en una etapa de innovacién de nuevos productos, es por esta razén que muchas de las

actividades ejecutadas estan enfocadas en la formulacion de productos nuevos.

El presente informe tiene como proposito evidenciar el trabajo realizado durante la

practica en Ciencias de los Alimentos, ejecutadas en Alimentos Campestres, S.A.



Objetivos

Objetivo General

Presentar los resultados de las actividades realizadas en el Ejercicio Profesional
Especializado -EPE- en la industria Alimentos Campestres, S.A, durante el primer semestre

del 2022.

Obijetivos Especificos

Evidenciar las actividades planificadas y contingentes realizadas en la industria Alimentos

Campestres, S.A.

Evaluar el cumplimiento de las metas propuestas en el plan de trabajo del -EPE- para la

industria Alimentos Campestres, S.A.



Marco contextual

El Ejercicio Profesional Especializado de Ciencias de Alimentos desarrolla capacidades
y destrezas profesionales del estudiante de nutricidn en el area de innovacion y desarrollo de
productos, inocuidad y tecnologia de alimentos. Alimentos Campestres es una industria lider
en la produccion y distribucién de alimentos en Guatemala por lo que ofrece una oportunidad
de conocimientos a gran escala para quien desarrolle la practica en las areas de desarrollo e

innovacion de productos.

Por medio del diagndstico institucional (Anexo 1) se logrd identificar necesidades de la
industria y asi proponer actividades en apoyo al area de innovacion y desarrollo en el plan de

trabajo (Anexo 2). Entre estas destaca la necesidad de expansion de la industria.

Actualmente, la industria se encuentra en innovacion y desarrollo de productos, esto para
crear nuevos espacios en un mercado competitivo, mejora de la eficacia, incremento de
ventas, mayor crecimiento del mercado, por lo que la motivacion constante por parte de la
industria y sus encargados de procesos es de vital importancia para lograr los objetivos

planteados.



Marco operativo

A continuacion, se presentan las actividades planificadas y contingentes, segun los ejes

de servicio, docencia e investigacion.

Servicio

A continuacion, se presentan las actividades planificadas para el eje de servicio.

Evaluacion sensorial de productos nuevos. Se realizaron 26 evaluaciones sensoriales,
el fin de estas evaluaciones fue comprobar que productos eran aceptados por la gerencia de
la industria. Once pruebas fueron rechazadas y quince fueron aceptadas. Estas pruebas se
realizaron en los meses de marzo y abril (Apéndice 1). Para la evaluacion sensorial de los

productos se elabord un documento, el cual se presenta dentro de la siguiente actividad.

Elaboracion de formatos oficiales para las distintas pruebas sensoriales. Se
elaboraron 4 formatos para realizar distintas pruebas sensoriales segun se requiera en la
industria. Dichos formatos fueron revisados y aprobados por la gerencia de la industria

(Apéndice 2).

Elaboracion de fichas técnicas y comerciales. Se realizaron 23 fichas comerciales, 25
fichas técnicas y dos fichas técnicas resumidas, para el producto de ajo negro y sus distintas
presentaciones (ajo negro deshidrato, ajo negro humedo, bulbos de ajo negro, ajo negro en
pasta y de cada presentacion de ajo negro, los recipientes en los cuales seran
comercializados). Dichos documentos fueron revisados y aprobados por la gerencia de la

industria (Apéendice 3).

Elaboracion de 7 etiquetados nutricionales de los productos nuevos. Se realizaron tres

etiquetados nutricionales de los productos nuevos estandarizados. Los etiquetados elaborados



fueron para ajo negro, chile chiltepe con arveja en polvo y chile cobanero en polvo. Para la
elaboracion de esta actividad se cumplié con la ultima actualizacion para etiquetados
nutricionales de la Administracién de Alimentos y Medicamentos -FDA- por sus siglas en
ingles. Los etiquetados fueron revisados y aprobados por el jefe de control de calidad

(Apéndice 4).

Elaboracion de 3 diagramas de flujos del proceso de los productos nuevos
asignados. La elaboracién de un diagrama de flujo permite tener identificadas todas las fases
del proceso productivo y realizar un analisis por medio de plan HACCP. La actividad se
realiz6 con la finalidad de tener el control en cada fase del proceso para evitar posibles
contaminaciones al producto que se esta elaborando. Se realizaron dos diagramas de flujo,
en el primero se observa el proceso del ajo negro en sus diferentes presentaciones, en el
segundo se observa el proceso de chile chiltepe y chile cobanero en polvo. Estos diagramas

fueron revisados por el jefe de produccion de la industria (Apéndice 5).

Elaboracion de un proyecto de panel sensorial. Para esta actividad se realiz6 un
documento en el cual se incluye la teoria de un panel sensorial, las pruebas que se utilizan
para su ejecucion, material tedrico para capacitaciones de jueces y una propuesta para

implementar un area para llevar a cabo esta actividad (Apéndice 6).

Evaluacion de metas. A continuacion, en la Tabla 1 se muestra el nivel de cumplimiento
de la meta de cada actividad propuesta en el plan de trabajo, correspondiente al eje de

servicio.



Tabla 1

Evaluacion de metas del eje de servicio

Nivel de cumplimiento

No. Meta Indicador alcanzado
de la meta
1 Realizar 20 evaluaciones sensoriales de 26 pruebas de aceptabilidad 130%
productos nuevos propuestos realizadas a productos nuevos
Elaborar 4 formatos oficiales para las 4 formatos para pruebas
2 - - . 100%
distintas pruebas sensoriales sensoriales
3 Elaborar 7 fichas técnicas y 7 27 fichas técnicas y 23 fichas 386%
comerciales comerciales 329%
Elaboracion de siete etiquetados 3 etiquetados nutricionales de
4 o 43%
nutricionales de los productos nuevos productos nuevos
Elaboracion de 3 diagramas de flujo de 6 diagramas de flujo de
5 . 200%
productos nuevos. productos negros realizados.
6 1 documento de proyecto de panel 1 documento elaborado de 100%

sensorial

proyecto de panel sensorial

Andlisis de metas. La mayoria de las metas fueron cumplidas o sobrepasadas. La meta
relacionada con la evaluacion sensorial fue sobrepasada porque se elaboraron méas muestras
de productos nuevos. En cuanto a la meta de fichas técnicas y comerciales, también fue
sobrepasada debido a que se modificaron dos veces las presentaciones de ajo negro y se
agregaron nuevos envases de distribucion del ajo negro. Referente a la meta de diagramas de
flujo, esta fue sobrepasada debido a que se elaboraron dos diagramas de flujo, pero en cada
uno se describen de 2 a 4 procesos diferentes. La meta referente a los etiquetados
nutricionales no fue cumplida debido a que para el mes de mayo solo tres productos nuevos

habian logrado estandarizar procesos y establecer presentaciones.

Actividades contingentes. A continuacién, se presentan las actividades que no fueron

planificadas en el eje de servicio.

Formulacion de productos nuevos. La gerencia solicitd realizar pruebas de nuevos
productos. Estos fueron: manzana negra, infusiones alcohdlicas de chiles (cobanero, chiltepe,
pimiento ahumado, jalapefio ahumado, guaque y pasa), infusiones alcohdlicas de maiz, chile

cobanero en polvo, chile chiltepe en polvo, cebolla negra, infusiones no alcohdlicas de frutas



(meldn, sandia, papaya), pasta de chiles negros (jalapefio, cobanero, pimiento, pimiento
ahumado, chiltepe), pasta de ajo negro, elotes negros, cascara de ajo negro en polvo, salmuera
de ajo fresco, dientes de ajo fresco sellados al vacio con diferentes aditivos. En total se
desarrollaron 90 formulaciones, encontrando la necesidad de duplicar o triplicar algunas de
las formulaciones para controles de calidad (Apéndice 7). Para tener un control adecuado de
dichas formulaciones se registraron los procesos en dos formatos diferentes, uno llamado
“resumen de pruebas” y el segundo llamado “control de produccién para pruebas de

investigacion y desarrollo”. En total se llenaron 48 formatos de cada uno (Apéndice 8y 9).

Elaboracion de documento para el desarrollo de nuevos productos. En este documento
se describen las fases para la creacion de un nuevo producto. Dicho documento fue aprobado

por gerencia (Apéndice 10).

Propuesta de presentaciones para los diferentes productos de ajo negro. Se elabor6 una
propuesta de los tipos de envases en los cuales se pudieran comercializar los productos de
ajo negro. Estas propuestas fueron presentadas a gerencia. Ademas, se apoy0 en la toma de
fotografias de este producto, las cuales seran utilizadas para su marketing (Apéndice 11 y

12).

Prueba de fluidez de pasta de ajo negro. Para llevar a cabo esta solicitud se procedi6 a
afiadir agua purificada en diferentes cantidades a la pasta pura de ajo negro, logrando cinco
viscosidades diferentes, es decir cinco muestras de pasta de ajo. Debido a que no existia el
equipo necesario, se solicito la imitacion de un dispositivo llamado “Bostwick™ al taller de
laindustria, el cual se utiliza para la medicion de la fluidez de un producto. Con el dispositivo
se logré medir la distancia recorrida en un tiempo especifico de cada muestra de pasta de ajo

negro (Apéndice 13).



Apoyo en el control de produccion de dientes de ajo negro para comercializar. En esta
actividad se realizd6 un promedio de las unidades de dientes de ajo negro para cada

presentacion elegida (Apéndice 14).

Elaboracion de ficha nutricional y propiedades funcionales del ajo negro. Se realiz6
una ficha nutricional del ajo negro. En la ficha se incluyd la tabla nutricional del ajo negro,
los beneficios de consumir el ajo negro para el sistema respiratorio, sistema cardiovascular y
sistema nervioso. Esta actividad se realiz6 con el fin de dar a conocer a las personas

interesadas las propiedades nutricionales del ajo negro (Apéndice 15).

Apoyo en la determinacion de vida util de productos negros. Se realiz6 un documento
en Excel en el cual se enlistan los productos que se van desechando por contaminacion de
mohos y levaduras. Esta actividad se realiz6 con el fin de determinar la vida util de los
productos negros que se estan formulando en la Industria, por lo que es importante llevar un
manejo adecuado de temperatura, sellado y manipulacion de los productos. Esta actividad

fue supervisada por gerencia (Apéndice 16).

Elaboracion del protocolo para la formulacién de dientes de ajo fresco sellados al vacio.
Gerencia solicitd que se realizaran pruebas de ajo fresco en bolsas metalizadas y selladas al
vacio, a las pruebas se les agregé diferentes aditivos con el objetivo de verificar con cual se
conservaba de mejor manera. Asi mismo se realizd un protocolo con todos los pasos

realizados en dichas pruebas, este documento fue entregado a gerencia (Apéndice 17).



Docencia

A continuacion, se presentan las actividades planificadas para el eje de docencia.

Capacitacién sobre alimentacién saludable destinada a colaboradores de la
industria. Se capacit6 a 17 colaboradores de la industria Alimentos Campestres, sobre como
alimentarse de forma saludable. Esta actividad se realizé con la finalidad de cumplir con los
requisitos para la certificacion FSSC 2200. En esta capacitacion se utilizé una guia didactica

(Apéndice 18).

Capacitacion sobre Buenas Practicas de Manufactura destinada a colaboradores
de laindustria. Se realiz6 una capacitacion con el tema: Buenas Practicas de Manufactura.
Esta capacitacion se brindé a 17 personas colaboradoras de la Industria Alimentos
Campestres. La finalidad de estas capacitaciones es dar a conocer y reforzar todas las

medidas para cumplir con las normas HACCP (Apéndice 19).

Entrenamiento de panelistas sensoriales. Se realizd una capacitacién a 8 personas del
personal administrativo de la Industria Alimentos Campestres el tema tratado fue sobre: cuél
es la importancia de realizar las evaluaciones sensoriales, qué son las pruebas sensoriales,
tipos de panelistas, tipos de pruebas para realizar una evaluacion sensorial. En esta
capacitacion se utilizo la agenda didactica sobre analisis sensorial de alimentos (Apéndice

20).

Evaluacién de metas. A continuacion, en la Tabla 2 se muestra el nivel de cumplimiento
de las metas de las actividades propuestas en el plan de trabajo, correspondiente al eje de

docencia.



Tabla 2

Evaluacion de metas del eje de docencia

10

Nivel de cumplimiento

No. Meta Indicador alcanzado
de la meta
Brindar 1 capacitacion a 15 1 capacitacion realizada sobre
1 colaboradores de la industria, sobre el alimentacion saludable, 113%
tema de alimentacién saludable. brindada a 17 colaboradores
1 capacitacion de Buenas Préacticas de 2 capacitacion ’re.allzadas de
2 Buenas Préacticas de 200%
Manufactura
Manufactura.
4  capacitaciones sobre  analisis 1 capacitacion realizada sobre
3 P analisis sensorial, brindada a 8 50%

sensorial, brindadas a 4 colaboradores.

colaboradores.

Analisis de metas. Las metas de las actividades 1 y 2 fueron sobre pasadas debido a que

se capacitd a mas personal del que se planificd. En la actividad nimero 3 no se realizaron las

4 capacitaciones debido a que el personal ya contaba con conocimiento sobre pruebas

sensoriales, sin embargo, el personal capacitado fue mayor al planificado debido a que en el

momento de la capacitacion hubo més colaboradores interesados en dicha actividad.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades que no fueron

planificadas en el eje de docencia.

Apoyo en capacitacion sobre Buenas Practicas de Higiene -BPH-. Se capacitaron a 17

colaboradores del area de produccién de la industria, sobre el cumplimiento de higiene

personal y las obligaciones que tiene el trabajador al ingresar a la planta de produccién para

no contaminar el producto. Para esta capacitacion se utilizo la agenda didactica sobre BPH

(Apéndice 21).
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Investigacion

A continuacion, se presentan las actividades planificadas para el eje de investigacion.

Elaboracion de una investigacion sobre la evaluacion de la aceptabilidad de
productos negros. Se realizd una investigacion sobre la aceptabilidad del ajo negro y pifia
negra, la evaluacion de la aceptabilidad de estos productos se realiz6 con 50 jueces
consumidores, por medio de una prueba con escala heddnica de 5 puntos, obteniendo como
resultado que las caracteristicas organolépticas de estos dos productos fueron aceptadas

(Apéndice 22).

Evaluacidn de metas. A continuacién, en la Tabla 3 se muestra el nivel de cumplimiento
de la meta de la actividad propuesta en el plan de trabajo, correspondiente al eje de
investigacion.

Tabla 3

Evaluacién de metas del eje de investigacion

Nivel de cumplimiento

No. Meta Indicador alcanzado
de la meta

Elaborar 1 investigacién sobre la
1  evaluacién de la aceptabilidad de 1 investigacion realizada 100%
productos negros.

Analisis de metas. Se logré alcanzar la meta propuesta con la presentacién de la
investigacion realizada en la industria. En esta investigacion se evalué la aceptabilidad del
ajo negro y de la pifia negra, obteniendo que ambos productos son aceptados por los
consumidores. Con la obtencion de estos resultados la industria puede evaluar si el producto
que estan formulando tendra éxito entre los consumidores o si hay cambios o sugerencias

para mejorar dicha formulacion.
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Conclusiones/Reflexion personal

A continuacion, se presentan las reflexiones personales a partir de todo lo aprendido en

el proceso.

Aprendizaje profesional

En el ambito profesional, el ser parte de una industria permite desarrollar habilidades,

construir criterios propios y reforzar los valores desde la misma experiencia.

Aprendizaje social

A lo largo de este camino el estudiante comprende el compromiso que se debe tener con
la institucion en la cual se labora, para asi representar profesional y éticamente a la Escuela
de Nutricion. Asi mismo se establecen nuevas habilidades adquiridas por una experiencia

laboral en relacién con el comportamiento y la sociedad.

Aprendizaje ciudadano

La realizacion del EPE en la industria Alimentos Campestres, S.A., se hizo aplicando los
valores de responsabilidad, lealtad, respeto, compromiso y disciplina también se reforzaron
habilidades afectivas, sociales, éticas y politicas. Asi mismo se fortalecieron habilidades
como el trabajo en equipo, creatividad, comunicacion asertiva, gestion de tiempo y tolerancia

a la presion.
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Recomendaciones

En la industria se necesitan diferentes equipos especializados para poder realizar las
diferentes actividades y lograr los resultados deseados, por lo que se recomienda adquirir este

equipo para obtener resultados satisfactorios.

La industria al no contar con areas para un laboratorio de alimentos dificulta la correcta
experimentacion y pruebas que se deben realizar para obtener resultados, por esta razon se
sugiere adaptar areas adecuadas las cuales cuenten con espacio suficiente y el equipo

necesario.
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Anexo 2. Plan de trabajo
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Caracterizacion de la institucién

Informacion general

Tabla 4
Informacidn general de la institucion
Nombre de la institucion Alimentos Campestres, S.A.
Direccion y teléfono Carretera a Canalitos 21-96 Z-17.
Nombre del gerente/jefe general Carlos Raul Montes, Luisa Fernanda Barrientos
Contacto:

o . Alejandra  Morales (Ingeniera en  Industria  de
Nombre de jefe inmediato )
Alimentos)

alejandra@alimentoscamprestres.com

Direccion electrdnica y teléfono de jefe
inmediato Tel: 5112-8661

Descripcion breve de la naturaleza de la organizacion

A continuacion, se describe la naturaleza de la organizacién, en la cual se incluye mision
y vision.

Mision. Somos una empresa dedicada a la deshidratacidn de frutas y legumbres, que tiene
como principal finalidad la satisfaccion de las necesidades de nuestros clientes, expectativas
de nuestros inversionistas y aspiraciones de nuestros colaboradores, a través del buen
desempefio y de la elaboracion del producto de calidad. Para ello contamos con un equipo de
trabajo motivado, capacitado y comprometido con un sistema de gestion de calidad orientado
a una mejora continua.

Vision. Ser una empresa innovadora con presencia nacional e internacional, reconocida

por la calidad, valor y buen desempefio de nuestros productos, satisfaciendo las necesidades


mailto:alejandra@alimentoscamprestres.com
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de nuestro mercado meta a través de una experiencia en la produccion de calidad y atencion

personalizada a nuestros clientes (Alimentos Campestres, 2021).

Descripcion breve de la organizacion de la institucion

A continuacion, se presenta la organizacion de la institucion incluyendo el organigrama y

la ubicacion del practicante

Organigrama
Apamblea general i1
arclnnkytan

i

Junta Directiva
|

Asesores  f---ememesesees Gerente General
|

Subgerente general
|
I T | | |
Gerente de Ventas Gerente de 1y D Gerente de Produccidn Gerenta de Administracion Gerants cgﬁucgm [
a

Gerants junlor da Ventze

Gerente junior de |y D

Garents junior de
Produccion

Jefede 1yD

Garents junlor d
Adminiefracidn

Jefe de Produceion

Jefe de Administracion

Ingenlara d@ planta

Supervisor Il

Asistente de gerencia

Asistente de gerencia

Supervisor |

Supervisor |

Encargado

Gerents junlor de Control
o Calldad

Jate de Control oa Calldad

Supervisor

Asistente de gerencia

Supervisor |

Contador General

Encargado

Operario Il

Asistente lll

Operaric |

Jefe de Ventas
| |
Supervisor Il Coordinadar de ﬁwecm
1 Sumarvinnr
I |
Vendedor [l Asistente de gerencia
I I
Suparvlsor 1 { Vendedor I Supervisor |
Vendedor | Encargado
| I
Puiliar de venas lll Asistente Il
| |
Auxiliar de ventas Il Asistente Il
| |
Auiliar de ventas | Asistente |

Asistente |l

Operario |

Asistente |

Encargado

Asistente lll

Asistente |l

Asistente |

(Alimentos Campestres, s.f).
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Ubicacidn del practicante

Asamblea
general de
accionistas

Junta Directiva

| | | | |
Gerente Gerente de Gerente de Eleenis 6
Gerente de ly D . v control de
General ventas administracion .
calidad
|
| | | |
Subgerente Gerente de Gerente junior Jefe de
general produccion de produccion produccion
t Practicantes de
nutricién

Cantidad de personal

Gerencia. Gerencia esta conformada por 3 personas.

Planta. En planta Alimentos Campestres cuenta con 15 colaboradores.

Sala de ventas. En sala de ventas la industria cuenta con la colaboracion de 10 personas.
(Alimentos Campestres, 2021).

Funciones generales por area

Gerencia general. Su campo de accion se orienta hacia la determinacién de metas y
objetivos a corto, mediano y largo plazo a través de una adecuada planificacion. Se encargara
especificamente en lograr un control general de todas las areas de la empresa, supervisando
que cada una de ellas logre alcanzar los objetivos especificos propuestos dentro de su

accionar, todo ello con el propdsito de que Alimentos Campestres, S.A. logre realizar un
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desempefio integral de su actividad y que este sea reconocido por su alta calidad dentro de la

industria

Las funciones especificas del area son:

Realizar una planificacion integral de la actividad empresarial tomando en cuenta los

planes a nivel funcional (Produccién, Finanzas y Ventas).
o Proyectar el accionar de la empresa en relacién con sus competidores dentro de la
industria.

o Ampliar la ventaja competitiva de la empresa.

o Evaluary analizar las necesidades generales de la organizacion.

(Alimentos Campestres, 2021).

Produccidn. El objetivo de este departamento es realizar el proceso de la transformacion
de materia prima (frutas frescas), para la deshidratacion de estas para la obtencion de frutas
secas, todo ello de la manera mas eficaz y eficiente, tomando en cuenta que debe existir un

control de calidad durante todo el proceso.

El trabajo se dividira equitativamente dentro del recurso humano especifico del rea, esto
de la forma siguiente: desinfeccion de la fruta fresca, el pelado de la fruta, el corte de la fruta
y la preparacion para el ingreso a los deshidratadores, para ello es necesario informar a los

colaboradores la importancia de cumplir con las metas asignadas.

Las funciones especificas del area se ajustan a:

e Recepcion de la materia prima.
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« Planificar y definir de manera cuantitativa las metas de produccion.
o Determinar los niveles de produccion con base a la estimacion de la demanda.

e Total, supervision del area operacional.

(Alimentos Campestres, 2021).

Tipo y cantidad de productos

En la tabla 5 se enlistan los alimentos que actualmente estd produciendo Alimentos

Campestres.

Tabla

Descripcion de los productos disponibles en la institucion

Alimento Cantidad Tipo
v" Canela
v" Chile guaque
v Maiz para poporopo
v
Secos y deshidratados 11 Nueces .
v' Pasas y ciruelas
v" Rosa de Jamaica
v" Ponches
Frescos 1 v Ajo

(Alimentos Campestres, 2021).



Manuales de gestion de calidad en los procesos de la cadena alimentaria

Alimentos Campestres cuenta con cinco manuales referentes a gestion de calidad.

v" Manual de global markets intermedio

v" Manual de inocuidad

v" Manual de defensa alimentaria

v Manual de limpieza y desinfeccién

v Manual de control de plagas

(Alimentos Campestres, s.f).

Programa de capacitacion permanente al personal

Alimentos Campestres cuenta con ocho programas de capacitacion al personal.

v Valores, principios y convivencia laboral
v" Politica de calidad

v Buenas practicas de manufactura

v' HACCP

v Productos quimicos permitidos en planta
v’ Seguridad industrial

v" Medio ambiente

v" Defensa Alimentaria

(Alimentos Campestres, s.f).
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Acreditaciones existentes 0 en proceso de gestion de calidad

Acreditaciones existentes

Acreditacion global markets nivel intermedio

Acreditaciones en proceso

FSCC 22000

Funciones asignadas en el area

Produccion

Innovacion y desarrollo. A las estudiantes se les asignaron los productos a desarrollar

enlistados en la Tabla 3. Las funciones que se deben de realizar son:

v' Investigaciones cientifico-comerciales de nuevos ingredientes, aditivos y
definicion de la formulacion del producto, contenido nutricional, proceso
tecnologico a aplicar e identificacion de los sistemas de envasado y marco
legal aplicable.

v Ensayos de formulacion y procesos

v’ Evaluacion y analisis sensorial a través de panelistas no entrenados, utilizando
técnicas analiticas de descripcién y cuantificacion de la aceptacion de las
muestras.

v Gestion de calidad e inocuidad

v’ Elaboracién de etiquetados nutricionales
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Tabla 6.

Productos para investigar y desarrollar por cada practicante
Innovacién y desarrollo

Monica Samayoa Natalia Lemus
v'Dientes pelados de ajo negro v'Pasta de ajo negro
v'Maiz negro v'Cebolla negra
v'Fruta negra en conserva v'Platano negro
v'Infusiones alcohdlicas de chiles y maiz negros v'Banano negro
v'Ajo negro en polvo v'Pastas de chiles negros
v'Chile chiltepe negro en polvo v'Salsa de ajo negro condimentado
v'Chile cobanero negro en polvo vInfusiones no alcohdlicas de frutos negros

v'Chile cobanero en polvo

Funciones de nutricionista segun referencias

El nutricionista en la industria alimentaria esta capacitado para identificar y aplicar los
diferentes métodos de transformacion y conservacion de alimentos para aprovechar el
méaximo valor nutritivo, asi como los métodos de control de calidad y evaluacion
fisicoquimica, microbioldgica, nutricional y sensorial aplicables a los alimentos, siendo

capaces de interpretar la legislacion vigente, en materia de alimentos (Velasquez, 2003).

Un nutricionista en la industria alimentaria también puede desempefar actividades como:

4 Asesoramiento en la innovacion y desarrollo de nuevos productos

4 Disefio de productos enriquecidos o suplementados con vitaminas, fibras,
omega 3, minerales, etc. los cuales suplan o coadyuven en alimentaciones deficientes.
4 Marketing social relacionado con la alimentacion

(Pogo, 2014; Colén, 2013).
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Identificacidn de problemas y necesidades

En la unidad de practica que se encuentran las practicantes cuenta con una documentacion
bastante completa que incluye: Manuales (Organizacion, Induccion, abastecimiento ético,
SGA, seguridad industrial y planes de contingencia, control de salud del personal operativo,
manejo y disposicion de desechos soélidos, limpieza y desinfeccion, defensa alimentaria,
inocuidad, manual de covid-19, maestro manuales), procedimientos (HACCP, control de
plagas, seguridad de alimentos, practicas de higiene personal, calidad de agua, apoyo a
laboratorios, capacitacién, manejo de quimicos) fichas técnicas, ademas han implementado
protocolos de inocuidad como lo son: Global markets, nivel intermedio y estan en vias de

implementacion de sistema de inocuidad fssc 22000.

Por medio de entrevista a jefe inmediato (escribir nombre de entrevistada), determine lo

siguiente:

4 Desafios que debe afrontar el estudiante en la practica.

Tabla 7
Desafios de cada practicante
Natalia Monica
- Ser un poco mas estructurada a la hora de tomar -  Adaptarse de manera eficiente a las actividades
decisiones y de realizar actividades. emergentes que se presentan dia a dia en la
- Asesoramiento tanto en innovacion como en industria.
desarrollo del producto. - Crear cronogramas para el desarrollo de los
- Realizacion de documentacion para la productos nuevos.
acreditacion a nivel 1ISO - Asignacién de tareas a los diferentes

departamentos con relacion al desarrollo de
productos nuevos.

Entrevista a Lucero Lopez
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v Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante

Tabla 8

Problemas y necesidades de la industria

Problemas Necesidades
v Actualmente en la industria solo Vv Innovacién de productos (formulacién y
comercializa productos secos y deshidratados de desarrollo)
temporada. 4 Realizar formatos de analisis sensoriales a los
v Falta de realizacion de las diferentes pruebas  productos innovados
sensoriales y sus respectivos formatos. 4 Realizar las pruebas sensoriales
v No existen programas de capacitacion v Crear e implementar programas de
relacionados a nutricion para los colaboradores, los capacitacion en temas relacionados a nutricion
cuales son necesarios para la acreditacion de lanorma v Planificar  un  programa para la

ISO

4 No existe un departamento de investigacion
y desarrollo de producto nuevos

4 Carencia de un &rea fisica para el desarrollo
del departamento de investigacion y desarrollo

4 La industria no cuenta con panelistas
semientrenados para pruebas sensoriales

v Los productos para innovar no cuentan con
un diagrama de flujo del proceso de elaboracion.

v Falta de un laboratorio de alimentos

4 Crear el area fisica del departamento de
investigacion y desarrollo

4 Deficiencia en el nimero de vendedores

v El departamento de marketing no esta
totalmente desarrollado

4 Mala comunicacion entre los departamentos

de la institucion

implementacion del departamento de investigacion y
desarrollo de productos nuevos

v Proponer una planificacion para la
implementacion del éarea fisica adecuada para el
departamento de investigacion y desarrollo

4 No cuentan con etiquetados nutricionales de
los productos que se estan innovando.

v No cuentan con fichas técnicas y comerciales
de los productos que se estan innovando

v Apoyo en la capacitacion hacia colaboradores
de Buenas Précticas de Manufactura.

v La industria de alimentos no cuenta con la
acreditacion de la norma FSSC 22000

v Los diferentes departamentos de la industria
no se encuentran bien organizados

4 Incumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura por parte del personal de la planta.
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Analisis de problemas y necesidades

Problema/Necesidad

¢ Pueden resolver
ustedes?
Si/No

¢(Qué tan prevalente es este
problema/necesidad? ¢Hay otro
problema/necesidad mas
prevalente? Incluir evidencia de la
prevalencia.

Actualmente la industria solo
comercializa productos secos
y deshidratados de
temporada.

Si

Si es prevalente debido a que de enero
a septiembre la industria tiene
temporada baja.

Falta de realizacion de las
diferentes pruebas sensoriales
y sus respectivos formatos.

Si

Es prevalente, ya que no realizan
analisis sensoriales de los productos
por lo tanto no hay una
documentacion adecuada para el
proceso

No existen programas de
capacitacion relacionados a

nutricion para los
colaboradores, los cuales son
necesarios para la

acreditacion de la norma I1SO

Si

Es prevalente ya que es necesario
para completar la documentacion de
la acreditacion

No existe un departamento de
investigacion y desarrollo de
producto nuevos

No

Es prevalente debido a que la
industria esta innovando, por lo tanto,
este departamento es vital para la
realizacion del proceso adecuado.

Carencia de la
documentacion  para la
planificacion de un area fisica
adecuada para el desarrollo
del departamento de
investigacion y desarrollo.

Si

No es prevalente debido a que la
realizacion del area fisica esta
planificada para el afio 2023.

No cuentan con fichas
técnicas y comerciales de los
productos que se estan
innovando.

Si

Si, debido a que esta documentacion
es requerida por el departamento de
control de calidad para
comercializarlo legalmente.
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No cuentan con etiquetados
nutricionales de los productos
que se estan innovando.

Si

Si, debido a que esta documentacion
es requerida por el departamento de
control de calidad para
comercializarlo legalmente.

La industria no cuenta con
panelistas  semientrenados
para pruebas sensoriales

Si

Si, debido a que no hay un analisis
adecuado del alimento ni precision en
los resultados de las pruebas
sensoriales.

Los productos para innovar
no cuentan con un diagrama
de flujo del proceso de
elaboracion.

Si

Si, ya que se deben de realizar los
diagramas de flujo de acuerdo con el
sistema HACCP.

Apoyo en la capacitacion
hacia  colaboradores de
Buenas Practicas de
Manufactura.

Si

Si, debido a que dichas
capacitaciones se realizan una vez por
semestre, para el cumplimiento de los
sistemas de inocuidad.

Falta de un laboratorio de
alimentos

No

Si, debido a que actualmente la
industria no cuenta con laboratorio de
alimentos o wun A&rea adecuada
destinada para el desarrollo de nuevos
productos.

La industria de alimentos no
cuenta con la acreditacién de
la norma FSSC 22000

No

No es prevalente culminar con la
papeleria  correspondiente a la
acreditacion de la norma, ya que se
tiene planificado obtenerla en 2024.

Crear el érea fisica del
departamento de
investigacion y desarrollo

No

Es prevalente, debido a que si la
institucién sigue innovando
productos, sera necesaria un area
adecuada y con el equipo necesario.

Deficiencia en el niUmero de
vendedores

No

No es prevalente, pero cuando los
nuevos productos salgan a la venta si
es necesario aumentar el nimero de
vendedores. 2

El departamento de
marketing no esta totalmente
desarrollado

No

No es prevalente, sin embargo, si lo
sera cuando salgan a la venta los
nuevos productos.
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Los diferentes departamentos
de la industria no se
encuentran bien organizados

No

Si es prevalente para la realizacion
exitosa de los diferentes procesos que
tiene la industria.

Mala comunicacion entre los
departamentos de la
institucién

No

Si es prevalente, debido a que la
industria estd en proceso de
crecimiento e innovacion.

Incumplimiento  de  las
Buenas Practicas de
Manufactura por parte del
personal de la planta.

No

Prevalente, ya que frecuentemente se
observan  malas  précticas de
inocuidad
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Problemas y necesidades priorizadas

Actualmente la industria solo comercializa productos secos y deshidratados de
temporada. El catalogo con el que cuenta actualmente Alimentos Campestres no tiene
variedad, debido a que el producto con mas auge es el ponche de frutas deshidratadas, sin
embargo, este solo se vende en época navidefia la cual comprende de octubre a diciembre
de cada afio. Por estas razones se esta innovando en productos que no solamente son de
temporada.

Falta de realizacién de las diferentes pruebas sensoriales y sus respectivos formatos. La
industria no cuenta con un departamento de investigacion y desarrollo por lo tanto no se
han visto en la necesidad de realizar analisis sensoriales y sus respectivos formatos.

No existen programas de capacitacion relacionados a nutricion para los colaboradores,
los cuales son necesarios para la acreditacion de la norma 1SO. Los colaboradores de la
industria no cuentan con conocimientos relacionados a nutricion, por lo tanto, se deben
implementar dichas capacitaciones para la acreditacién de esta.

Carencia de la documentacion para la planificacion de un area fisica adecuada para el
desarrollo del departamento de investigacion y desarrollo. Alimentos Campestres
actualmente no cuenta con un area fisica adecuada para la innovacion y experimentacion
de productos nuevos, lo cual dificulta y retrasa el desarrollo de estos. Por esta razon se
esta proponiendo realizar un documento que describa como deben de ser las instalaciones
fisicas de este departamento.

No cuentan con fichas técnicas y comerciales de los productos que se estan innovando.
Por esta razon esta actividad fue solicitada por la industria debido a que son documentos

requeridos para el registro y comercializacion del producto.
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6. Los productos para innovar no cuentan con un diagrama de flujo del proceso de
elaboracion. Este diagrama es necesario que quede por escrito debido a que es importante
conocer el proceso por el cual pasara el producto para que sea inocuo de acuerdo con las
normas HACCP.

7. No cuentan con etiquetados nutricionales de los productos que se estan innovando.
Debido a que estos productos aun estan en desarrollo todavia no se cuenta con el
etiquetado de estos, sin embargo, estos son importantes tanto, para la industria como para
el consumidor.

8. Apoyo en la capacitacion hacia colaboradores de Buenas Practicas de Manufactura. Estas
capacitaciones se realizan dos veces al afio, por tal razon la industria solicité el apoyo
para realizar la capacitacion para colaboradores planificada para el primer semestre del
2022.

9. Laindustria no cuenta con panelistas semientrenados para pruebas sensoriales. Debido a
que la industria nunca ha realizado este tipo de actividades, no cuentan con el personal

capacitado para realizar las pruebas sensoriales correctamente.
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Anexo 2. Plan de trabajo

JUSAC Q g,

7/ TRICENTENARIA ~""PL"“L

Universidad de San Carlos de Guatemala Preductos Almenticios Secos y Deshidratade

FACULTAD DE CIENCIAS QUI'MICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion

Ejercicio Profesional Especializado -EPE-

Plan de trabajo del Ejercicio Profesional Especializado realizado en Alimentos

Campestres, S.A., durante los meses de enero a junio de 2022.

Elaborado por:
Monica Isabel Samayoa Martinez
Lidia Natalia Lemus Chamalé

Estudiante de Nutricion

Guatemala, enero de 2022
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Introduccion

La elaboracion de una planificacion es necesaria debido a que permite mejorar las
probabilidades del logro de objetivos (Escuela Superior Politécnica de Litoral, s.f.), fijar
resultados a corto, mediano o largo plazo y la fijacion de conductas y medios que permitiran
el alcance de las metas y objetivos. Por esta razon la planificacion es el primer paso para
lograr el aprendizaje optimo y eficaz que se requiere en el momento de realizar un plan de

trabajo, en el cual se describa de forma concisa las actividades y metas a cumplir.

El presente plan documento tiene como objetivo trazar la planificacion de las actividades
correspondientes al Ejercicio Profesional Especializado en la industria de alimentos

“Alimentos Campestres, S.A.” de enero a junio de 2022.
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En el siguiente apartado, se describe la matriz de vinculacion con el diagndstico donde

se presentan los problemas o necesidades identificados y las actividades que se proponen.

Tabla 9.

Matriz de vinculacion con el diagnéstico institucional, eje servicio.

Problema/necesidad

Actividad propuesta

Eje . Lo . .. S, .

J identificada en el diagnéstico Por la institucién Por el estudiante
Implementacion
correcta de las diferentes

Falta de realizacién de pruebas - pruebas sensoriales de
. P Elaboracion de formatos frutas negras chiles en
sensoriales ficial I '
oficiales  para a8 polvo (cobanero vy
distintas ruebas i i
Falta de formatos para hacer las > o o P chiltepe), ajo negro,
pruebas sensoriales ' maiz negro e infusiones
o alcohdlicas de distintos
Servicio chiles negros.
No cuentan con fichas técnicas .
Y Llenado de fichas

comerciales de los productos que
se estan innovando.

técnicas y comerciales.

Los productos para innovar no
cuentan con un diagrama de flujo
del proceso de elaboracion.

Elaboracion de los
diagramas de flujo con
normas HACCP.
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Tabla 10.

Matriz de vinculacion con el diagnostico institucional, eje docencia.
Actividad propuesta

Problema/necesidad

Eje identificada en el diagnostico Por la institucién Por el estudiante
Capacitacion a
No existen programas de colaborades  de  la
capacitacion para los industria sobre
colaboradores relacionados alimentacion saludable.
Docencia alimentacion saludable, los
cuales son necesarios para la
acreditacion de la norma ISO.
Tabla 11.
Matriz de vinculacion con el diagndstico institucional, eje investigacion.
Problema/necesidad Actividad propuesta
Eje identificada en el S .
diagnostico Por la institucién Por el estudiante
Actualmente la industria Innovacion y desarrollo  Evaluacion de la
solo comercializa de 12 productos aceptabilidad de
productos  secos Y productos negros con
Investigacion deshidratados de colaboradores de la
g temporada. industria ~ “Alimentos

Campestres”, durante el
periodo de febrero a
mayo de 2022.
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En la siguiente seccion se describen las actividades a realizar con sus respectivas metas,

indicadores y medios de verificacion.

Eje de servicio

Tabla 12
Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad
Metas Indicadores Co_nst.r uccion de Actividades nglos _d,e
indicadores verificacion
Al finalizar el mes # de productos # de productos Evaluacién v Fotografias
de mayo del 2022 nuevos propuestos nuevos propuestos sensorial de v Formatos
se habrén realizado con evaluacion con evaluaciéon  productos nuevos llenos
12 pruebas sensorial sensorial v" Documento
sensoriales, 1 por realizados / # de con resultados
cada producto productos nuevos
desarrollado propuestos con
evaluacién
sensorial
planificados * 100
Al finalizar el mes # de instrumentos # de instrumentos Propuesta de v Formatos
de enero del 2022 realizados para realizados / # de instrumentos de revisados vy
se habrén realizado evaluacion instrumentos evaluacion aprobados por
4 instrumentos  sensoriales planificados * 100  sensorial JI 'y gerencia
para la realizacion
de  evaluaciones
sensoriales
Al finalizar el mes # de fichas técnicas # de fichas técnicas Elaboracion de v Fichas
de mayo se habran realizadas realizadas | fichas técnicas vy técnicas y
realizado 7 fichas NUmero de fichas comerciales. fichas
técnicas y 7 fichas técnicas comerciales
comerciales de los planificadas * 100
productos
innovados. # de fichas
# de fichas comerciales
comerciales realizadas /
realizadas Ndmero de fichas
comerciales

planificadas * 100




Tabla 13

Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion de procesos
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Metas

Indicadores

Construccién de
indicadores

Actividades

Medios de
verificacion

Al finalizar el mes
de abril del 2022 se
habréan realizado 3
diagramas de flujo
del proceso de los
productos nuevos
asignados.

# de diagramas de
flujo realizados

# de diagramas de
flujo realizados / #
de diagramas de
flujo planificados *
100

Apoyo en la
trazabilidad de
productos nuevos
asignados

4

Documento
con diagramas
de flujo
realizados

Eje de docencia

Tabla 14

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas

Indicadores

Construccién de
indicadores

Actividades

Medios de
verificacion

Para el mes de abril
del 2022 se habra
realizado 1
capacitacion
destinada a 15
colaboradores,
sobre el tema de
alimentacion
saludable.

# de capacitaciones
realizadas

# de capacitaciones
realizadas / # de
capacitaciones
planificadas * 100

Capacitacion sobre
alimentacion
saludable destinada
a colaboradores.

v
v

v

Fotografias
Listado de
participantes
Presentacion
en Power
Point
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Eje de investigacion

Tabla 15
Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos
Construccion de Medios de
Metas Indicadores Actividades
indicadores verificacion
Para el mes de # de # de Evaluacion sobre v° Documento de
junio del 2022 se investigaciones investigaciones la aceptabilidad de la
habra realizado una  realizadas realizadas / # de productos negros. investigacion
investigacién  de investigaciones realizada
evaluacién de la planificadas * 100 v' Fotografias
aceptabilidad  de del proceso

productos negros.
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A continuacion, se presentan los problemas y necesidades de Alimentos Campestres de

los cuales se proponen acciones para solucionar y contribuir con cada una de las propuestas

descritas, basdndose en los ejes de servicio, docencia e investigacion.

Tabla 16
Matriz de vinculacion con el diagnoéstico de la industria Alimentos Campestres. Eje de
servicio
Actividad propuesta
Eje _ P_r_oblema/nece_sidad _
identificada en el diagnostico Por la institucion Por el estudiante
Elaboracion de formatos Implementacion
Falta de realizacion de pruebas oficiales para las correcta de las diferentes
sensoriales distintas pruebas pruebas sensoriales de
sensoriales pasta de ajo negro,
Falta de formatos para hacer las cebolla negra, Pasta de
pruebas sensoriales chiles negros con ajo,
pasta de ingredientes
negros y salsa de ajo
negro condimentado.
Servicio Carencia de la documentacion Documento con la
para la planificacién de un area descripcion de las areas
fisica adecuada para el desarrollo fisicas requeridas en el
del departamento de departamento de
investigacion y desarrollo investigacion y
desarrollo.
No cuentan con etiquetados Elaboracion de

nutricionales de los productos
que se estan innovando.

etiquetados
nutricionales.
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Tabla 17

Matriz de vinculacion con el diagnoéstico de la industria Alimentos Campestres. Eje de
Docencia

Actividad propuesta

Problema/necesidad

identificada en el diagnostico Por la institucién Por el estudiante
Apoyo en la capacitacion hacia Capacitacién a
colaboradores de  Buenas colaboradores de la
Préacticas de Manufactura. industria sobre BPM

Docencia Capacitacién sobre
No existen panelistas pruebas de analisis
semientrenados sensoriales y su

importancia.
Tabla 18

Matriz de vinculacion con el diagnostico de la industria Alimentos Campestres. Eje de
investigacion.

Actividad propuesta

Problema/necesidad

Eje identificada en el o _
diagnéstico Por la institucion Por el estudiante

Actualmente la industria Innovacién y desarrollo Realizar una evaluacion

solo comercializa de 8 productos de la aceptabilidad de
productos Secos y productos negros con
Investigacion deshidratados de .colabotadores .de la
temporada. industria “Alimentos

Campestres”, durante el
periodo de febrero a
mayo de 2022.




Matriz
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A continuacion, se describen las metas, indicadores, actividades y medios de verificacion

que se realizaran durante el mes de enero a junio de 2022

Eje de servicio

Tabla 19
Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas Indicadores Co_nst.r uccion de Actividades nglos _d,e

indicadores verificacion

Al finalizar el mes # de productos NuUmero de pruebas Evaluacién Fotografias
de mayo del 2022 nuevos propuestos sensoriales sensorial de Formatos
se habran realizado con evaluacién realizadas / nimero  productos nuevos llenos
8 pruebas sensorial de pruebas Documento
sensoriales por sensoriales con resultados

cada producto para
el control de la
calidad de
productos nuevos

planificadas * 100

Al finalizar el mes
de mayo se habran
realizado 7
etiquetados
nutricionales de los
productos
innovados.

# de etiquetados
nutricionales
realizados

Ndmero de
etiquetados

realizados /
ndmero de

etiquetados
nutricionales
planificadas * 100

Elaboracion de
etiquetado
nutricional de
productos nuevos

Etiquetas
realizadas




Tabla 20

Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion de procesos mejorar
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. Construccion de . Medios de
Metas Indicadores indicadores Actividades verificacion
Al finalizar el mes # de documentos Ndmero de Elaboracion deuna e Documento
de mayo del 2022 realizados documentos propuesta del area con la
se habra realizado realizados | para analisis descripcion
un documento con nlmero de sensorial. del éarea fisica
la descripcion del documentos del laboratorio
drea fisica del planificados * 100 de alimentos y
laboratorio de panel
alimentos y panel sensorial.
sensorial.
Eje de docencia
Tabla 21
Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos
Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Para el mes abril # de personal Numero de Capacitacion sobre e  Fotografias
del 2022  se capacitado capacitaciones Buenas Practicas e Listado de
realizara 1 realizadas /namero de  Manufactura participantes
capacitacion de capacitaciones destinada al o Agenda
destinada a 12 planificadas * 100  personal temporal. didactica
colaboradoras,
sobre el tema de
Buenas  précticas
manufactura.
Tabla 22
Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad
. Construccion de . Medios de
Metas Indicadores indicadores Actividades verificacion
# de personal NUmero de Entrenamiento de e Fotografias
Para el mes de capacitado capacitaciones panelistas e  Presentacion
mayo del 2022 4 realizadas / nlmero  sensoriales en Power
personas  estaran de capacitaciones Point
semientrenadas planificadas * 100 e Listado de
para realizar participantes
pruebas sensoriales e Agenda

didactica
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Eje de investigacion

Tabla 23
Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos
Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Para el mes de # de Namero de Evaluacién sobre e Documento de
junio del 2022 se investigaciones investigaciones la aceptabilidad de la
habra realizado una realizadas realizadas [ productos negros. investigacién
evaluacion de la Numero de realizada
aceptabilidad  de investigaciones e Fotografias

productos negros. planificadas * 100
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Cronograma de actividades

Ménica Samayoa

Mes

Actividad Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

1123|4123 |4/1|2|3|4|5|1|2|3|4]1|2|3|4|5]|1|2)3

Pruebas
sensoriales

Formatos
para pruebas
sensoriales

Realizacion
de fichas
técnicas

Realizacion
de fichas
comerciales

Realizacion
de diagramas
de flujo

Capacitacion
a
colaboradores
sobre
alimentacién
saludable

Evaluacion de
la
aceptabilidad
de productos
negros
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Mes
Actividad Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
213 11213 213 11213 213 2134
Pruebas
sensoriales

Etiquetados
nutricionales

Planificacion del
area fisica del
laboratorio de

alimentos
Capacitacion de
BPM

Capacitacion a
personal
administrativo
sobre pruebas

sensoriales
Evaluacion de la
aceptabilidad de

productos negros




Calendario semanal
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Dia
Horario py -
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Trab_aj_o . Trabajo Trabajo e
. . administrativo e . e . Planificar
Realizar pedidos administrativo administrativo
. (llenado de S . pruebas
7:00- para pruebas | .. o (elaboraciéon  de | (fichas de .
; . fichas técnicas, | \: ) . experimentales
10:00 experimentales . diagramas de | ingredientes, —_—
comerciales, : . . Y de la siguiente
semanales : flujo, etiquetados | investigacion
etiquetados . L Y semana
. nutricionales) bibliogréfica)
nutricionales)
10:00- | Trabajo
13:00 administrativo N Pruebas
Realizacion  de . |
Reunién con | Pruebas pruebas experimentales
. . . de productos
gerencia experimentales sensoriales  por .
Planificar colaboradores asignados  para
14:00- ruebas desarrollar
16:00 | P

sensoriales
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Apéndice 1. Informe sobre la evaluacion sensorial de doce productos nuevos

USAC () pmentes

TRICENTENARIA I~

Universidad de San Carlos de Guatemala

eductos Almentices Secos y Deshidratados

Informe de aceptabilidad de nuevos productos

A continuacion, se presentan los resultados de las pruebas de aceptabilidad de los nuevos

productos, dichas pruebas fueron realizadas por la gerencia de la industria.

Producto Cédigo de producto Aceptado/No Comentario
aceptado
1 Infusion ,alcohollca IMNOL Aceptada Sabor acept_ado. Buen
de maiz negro camino
Sabor, olor, color,
2 Pifia negra PANO1 Aceptada apariencia y textura
aceptados.

3 Infus_lon.alcohi)llca C004 Aceptada Sabor muy agradable
chile jalapefio

4 Infus!on aIg:ohohca BOOL Aceptada Interesant_e mezcla,
chile chiltepe archivar.
Infusioén alcoholica .
5 chile chiltepe B004 Aceptada Archivar propuesta
6 Infus_lon alcoholica A001 Aceptada Archivar propuesta
chile cobanero
7 Infusién alcoholica A004 Aceptada Sabores bien

balanceados
Sabor no muy gusté,

chile cobanero

Chile pimiento

8 negro para salsa CHPO1 Aceptada olor, color, apariencia 'y
textura aceptados.
Chile pimiento Sabor, olor, color,
9 negro ahumado, CHPAO1 Aceptada apariencia y textura
para hacer salsa aceptados.
Za0ote Nearo con Sabor, olor, color,
10 pote neg Zapote01 Aceptada textura y apariencia muy
azlcar
agradable
Chile cobanero Sabor, olor, color,
11 negro con azdcar, CHCo1 Aceptada textura y apariencia muy
para hacer salsa agradable
Infusién de meldn Sabor, olor, color,
12 , IM01 Aceptada apariencia y textura
negro con azucar
aceptados.
Chile jalapefio Sabor, olor, color,
13 negro para salsa CHJ01 Aceptada apariencia y textura

con azlcar aceptados.




Chile pimiento

Sabor no muy gusté,

14 CHPO1 Aceptada olor, color, apariencia 'y
negro para salsa
textura aceptados.
Cebolla negra con Sabor, olor, color,
15 neg CGo1 Aceptada textura y apariencia muy
azlcar
agradable
16 Infusion de papaya 1PO1 No aceptada No agrado, c_;olor, olor,
negro con azucar textura ni sabor.
17 Infusion de sa,ndla 1S01 No aceptada No agrado, (_:olor, olor,
negra con azucar textura ni sabor.
Chile chiltepe .
18 negro para hacer CHCHO01 No aceptada No agrado, c_olor, olor,
textura ni sabor
salsas
Chile pimiento
19 z,ihumado con CHPAOL No aceptada No agrado, c_olor, olor,
azUcar, para hacer textura ni sabor
salsa
Infusién alcohdlica Sabores poco
20 de chile pimiento ICP001 No aceptada concentrados. No sirve.
ahumado
21 Infus:|0n alcoholica AQO2 No aceptada Sabor a panela no es
chile cobanero agradable.
22 Infusu_)n alcohdlica A003 No aceptada Muy_plcantg. No
de chile cobanero contiene azlcar.
23 Infus!on alpohollca BOO3 No aceptada Sabor no z_:lgradable, muy
chile chiltepe picante.
Infusién alcohdlica
24 chile jalapefio 1CJ001 No aceptada Sabor desagradable.
ahumado
Infusién alcohdlica Sabores poco
25 de chile pimiento ICPO01 No aceptada poco
concentrados. No sirve.
ahumado
2 Infusién alcohdlica A002 No aceptada Sabor a panela no es

chile cobanero

agradable.
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Apéndice 2. Formatos oficiales para las distintas pruebas sensoriales

D) ANALISIS SENSORIAL
Almentos. : :
ey Compestres SA. | Cédigo: FPR00130 ‘
T st i e Do ren Prueba de andlisis sensorial de un producto i
{ 1.1 Nombre del producto 1.2 Fecha de andlisis 1.3 Nomero de lote:
5 D e S
£ | 1.4 Tipo de prueba a aplicar 1.5 Numero de fase | 1.6 Numero de panelistas
§ i 1
=
g | i |
a3 1.7 Prueba de aceptabilidad T 1.8Prueba de preferenca | 1.9 Prueba de aceplabilidad con escala hedénica |
Fase A - Aceptabilidad
| Instrucciones: Observe y pruebe la muestra de que se le presenta y marque con una X si le gusta o no le gusta el producto de acuerdo al sabor, olor, color y textura. Agregue una
descripcién por caracteristica organoléptica (sabor, olor, color, apariencialt )yun io silo ¢
Nombre del panelista Fecha
Codigo de muestra
Aceptabilidad
Descripcion
Caracteristica Me gusta No me gusta (sabor, olor, color, apariencia/textura)
| Aparienciaftextura
i
Comentarios
|
Fotografia
b}
2
=
3
-}
a
8
©
o
© /
2
]
E H
o~ | Aplicacion de la prueba: A ilidad del Yy i de su tomar la decisidn si es necesario seguir con las siguiefites fases de inveskgacion.
Edicion: | Fecha de edicion:
Edicion 01 |
Elaborado por:

MONCOL Somed & 2 ..

"1 Revisaddpa
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7
ANALISIS SENSORIAL PRUEBA DE |
i
Alimentos | ACEPTA 5 ‘
N7 Compesres SA. HEDONICA
! Cédigo: FPR00131
| Prueba de analisis sensorial de un producto
1.1 Nombre del producto 1.2 Fecha de analisis 1.3 Ndmero de lote:
@
- i Y e —— O e S SaeI ———— e - — -
$ taTpo de prueba aaplicar = 11,5 Namero de fase | 1.6 Namerc de panelistas
g | ‘
3
8 |717 Prueba de aceptablidad depreferencia | 1.0 Prusba de aceptabiidad con escaia hedonica | 1.10 Pracba discriminatoria
| Fase B - Evaluacion sensorial prueba de i con escala
Instrucciones: observe y pruebe la muestra de que esté frente a usted y marque con una X sile gusta mucho, le gusta, no le gusta ni le di le disgusta o le disgust:
mucho, de acuerdo al sabor, olor y color. Agregue un iosilo i
Nombre del panelista Fecha
Cédigo de muestra
Grado de aceptabilidad
Caracteristica Me gusta mucho Me gusta No me gusta ni me disgusta Me disgusta Me disgusta mucho
Sabor
Olor
Color
Aparienciaftextura
Comentarios
Fotografia
k:
-
B 4
8
@
°
=3 /
-
o
o
3
2
&
N Aplicacién de la prueba: Grado de aceptabilidad por caracteristica organoléptica de una sola muestra,

| Fecha de edicién:

10/Enero/2022
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ANALISIS SENSORIAL PRUEBA DE
PREFERENCIA

Cédigo: FPR00132

Prueba de analisis sensorial de un producto

Almentos
'_\Q G anut:m; SA.

Pal,

¢ 1.1 Nombre del producto | 1.2 Fecha de andlisis

[ 14Tipodepruebaaaplicar | 1.5Nimerode fase

7718 Namero de panelistas

1.3 Nimero de lote:

@
° i
[ !
3
= | |
o H \
2 S ——— T S —— —— . : s scaee-
8 1.7 Prueba de aceptabilidad 1.8 Prueba de preferencia 1.9 Prueba de aceptabilidad con escala hedénica 1.10 Prueba discriminatoria
8 |
Fase B - Evaluacién sensorial prueba de preferencia
Instrucciones: observe y pruebe las muestras de do de izquierda a derecha y coloque el cadigo (en el espacio correspondiente) que tiene la muestra que
usted prefiere.
Nombre del panelista
Fecha
Frente a usted se presentan de por favor pruebe cada una de ellas, empezando por la muestra de |a izquierda. Escriba el
codigo de la muestra que prefiere. Debe escoger una muestra, aunque no este seguro.
Cédigo de la muestra
¢Por qué |a prefiere?
Fotografia
& |
° |
c |
2
o
3
=3
o
©
-3
2
g {
o Aplicacién de la prueba: Preferencia entre dos o mas productos evaluados
~ i
Edicién: i Fecha de edicion: ginas:
Edicion 01 i 0/Enero/2022 i 1”1
| Elaboradopor: /] [ | T T T Rey T T T Autorizadopes_ T
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ANALISIS SENSORIAL PRUEBA
O clmares DISCRIMINATORIA |

IMPCLICSSA. | Cédigo: FPR00133

Prueba de andlisis sensorial de un producto

| 1.3 Namero e lote:

1.1 Nombre del producto ! 1.2 Fecha de andlisis

T T 15 Nimerode fase

|71.4 Tipo de prueba a aplicar

@
= |
s |
§, | 1.7 Prueba de aceptabilidad | 1.8 Prueba de preferencia | 1.9 Prueba de con escala h: 1.10 Prueba discriminatoria
8 !
=
a
Fase B - Evaluacién sensorial
FASED
Instrucciones: observe y pruebe empezando de izquierda a derecha cada una de las de que se le p . Luego marque con una X el grado en que le gusta o le
desagrada cada muestra. Agregue un i si lo r io.
Nombre del panefista
Focha Cddigo de muestras
Nombre del producto
Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta
i
Me disgusta
Me disgusta mucho
Comentario
Fotografia
]
g
LS
=
&
1=
§
2
©
o
£
o
2
o
~

! Aplicacién de la prueba: Grado de aceptabilidad de varias muestras.

Edicion: “ | Fecha de edicién:
Edicién 01 i

por:

10/Enero/2022

| Elaborado por:

T Aoz
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Authofzed by Auorzado por:

) DATA SHEET/FICHA DE DATOS ( ) o
Code/Cédigo: RCC00202b 61904700120 Campestres SA.
" Black garlic peeled/Ajo negro pelado . LRGeS S
Product namey Homiy e ded podouto
erties/Propiedades Variables/Variables Values/Valores Tolerance/Tolerancia
1.1 Category/Categoria
Final consumer/Consumidor final
1.2 Description/Descripcion
Black garfic is the product obtained from exposing fresh peeled gariic fo a thermal process for long time; causing the Maillard
reaction that signifi reduces its pungent taste, changing it for sweet and acid flavors/El gjo negro es el
producto que se obtiene de exponer ajos frescos pelados a un procesa témico durante un tiempo determinado; provocando la
reaccion de Maillard que reduce significati su it sabor picante por sabores dulces y acidos
1. General data/Datos generales |1.3 Ingredients/ingredientes
Fresh garlic/Ajo fresco
1.4 Net content/Contenido neto
140 grams/140 gramos
1.5 Units per display and / or in boxes/ 24 units/24 unidades
Unidades en cajas
Januar | February/F | March/Marz | , iADr JunelJu August/A|Sept/Sept| Oct/Octub | Nov/N | Dic/Di
:;l:irl(;g::i?ylnisponibi fidad del  [ISIGIRRCOISE o s Mt &'9 et sto | iembre re o | ¢
producto & &3 & &3 &8 23 & &3 & Pg &
3.1 Units for Kg/Unidades por Kg
550-600 U
3.2 Humidity/Humedad
65-75%
3.3 Texture/Textura
R Smooth and consistent/Suave y consistente
3. Physical
characteristics/Caracteristicas 3.4 Color/Color
|fisicas Dark brown o black unqormICafe 0SCUro 0 Negro Brown/Café
uniforme
3.5 Odor/Olor Low pungency and bittersweet tones/Baja
pungencia y tonos agridulces
3.6 Taste/Sabor Sweet and acid flavors. haracteristic sweet, free
from foreign odors/Caracteriticas dulces y acidos,
libre de olores extrafios
4.1 Escherichia coli
4. Microbiological profile/Perfil 102 UFC/g
microbioldgico T Salionalis
aocced nglo RTCH 8704.80:17, 4,22 Food aubgrou: M
Driad or deycrated ke a7 vageriskies Absent /25 g/Ausente/259
|5. Allergens/Alérgenos None/Ninguno
6. Precautions/Precauciones Store in a cool, dry place, protect from direct Iig:ti/r(zc)tr;servar en lugar fresco y seco, proteger de la luz
7. Product half life/Vida media 24 months/24 meses
del producto
r. Packing/Embalaje Glass jar/Frasco de vidrio
:;msat;:r;ge matter/Materias Stones, hair, plastic, glass, metal/Piedras, cabello, plastico, vidrio, metal Not accepted/No aceptadas
10: Stomge Store in a cool and dry place, protect from direct light /Conservar en un lugar fresco y seco, proteger
conditions/Condiciones de y pace, p it 9 y . Proeg
5 de la luz directa
almacenamiento
HOTE: The hfamation proaded n this tachnical sheet |5 basad on cur knomtedge experience. ofcur clents, It hodd e alyasa gude.| For any Informatian phe
3 pour q o a2 Achationics sebass en medroconacimientq expenenda y dednkknes denuedros dientes. e quls. Es
rars oon Paracudquer nformackin contactar con .com; a
rBlnon‘B‘lwn: Edton d3e/Fechade edddn: PaxsiPagnas:
Edton 01/Edcidn 01 e W3
Mad2 IrgtHacho por: Pdewed tiRed:ado por
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DATA SHEET/FICHA DE DATOS

Code/Cédigo: RCC00203u 61904700120

Alimentos.

Black garlic peeled/Ajo negro pelado

Al SRS S/

Product namey Hombr e ded peodosto
Toler [, o _ oo |Tolerance/Tol High/Alt Tolerance/Tole Toler | Type of
o ancia erancia rancia ancia de material
11.1 Primary =
packaging/Emba | 7.1 cm NA 8.8 cm 0.160 Kg e ‘%ng“ g
laje primario
11.2 Secondary
11. Packing/Embalaj ckage/Embalaj| 23.0 cm 300cm 19.0 cm 0.600 Ki Cormugated
K ng je paceg SR d = 2 ; 3 9 cardboard/Carton
e secundario corrugado
11.3 Tertiary
packaging/Emba N/A N/A NA N/A N/A N/A N/A N/A N/A
laje terciario
12.1 Dimension
del
pallet/Dimensién 10m 12m 0.15m Wood/Madera
del palet
Boxes per Pallet/Cajas por palet
12.2 Plancha/Placha 12.3 Pallet/Palet
12 boxes/Cajas 9 slab/Losa
12. Palletizing/Paletizado [ ][ ][ ][ ] [_] L]‘ l
Figure/Figara [ ][ ][ ][ [ ][ ][ ]
[ |
Packing
¥ i de Display Pallets/Palets Gross weight/Peso Dimension/Dimension
embalaje bruto
13.1 Bags/Bolsas 1 0 0 0 5.02kg 0.014 m*
13.2 Boxes/Cajas 1 1 0 0 53 kg 0.014 m*
13. Transporttable/Mesade |, ., NIA NIA NIA NIA NA NA
transporte
13.4 Pallets/Palets 108 108 0 1 589.7 kg 117 m*
135
1 Container 20 feet
(Boxes)1 2,025 2,025 0 0 10,732.5kg 28 m*
Contenedor de 20
|pies
13.6
1 Container 20 feet 3
(Palletsy1 864 864 0 8 47176 kg 13m
Contenedor 20 pies
HOTE: The nfamaticn proaded n this techrical on cur knoatedge experien ofour clents. It shoudd aly as a gude. ther For amy nformatian piesze cantact
luksa@aimentos: ampastres com cur bechnkcd Zaff Wil behapey to mawer your La nformacia sebazs en expatenda denuesdros disntes, qub. Es e
Fara ewahar| oon s nformackba contactar con .com; a
I-BIIIOII'Eﬂwn: Edtond3e/Fecha de edddn: PagesiPagnas:
Edton 01/Edcion 01 112021 23
WMade byiHecho por: Redewed bRed:ad por.
At hofzed by Autorzado por:
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Ejemplo de ficha técnica resumida elaborada

Alimentos
\) CDI)I;‘('SII‘C;SA

Procuctos Almenticios Secos y Desvdraados

FICHA DE DATOS

Dala
Pasta de ajo negro PIBNL do g MY

Caédigo: RCC00202b 619004700120

Nombre del producto

Propiedades

Variables

1. Datos generales

1.1 Categoria

Consumidor final

1.2 Descripcion

La pasta se obtiene a partir de la trituracion de ajo negro el cual se elabora
exponiendo ajo fresco a un proceso térmico prolongado de 4 a 6 semanas.

1.3 Ingredientes

Ajo negro
1.4 Presentaciones, -Cubeta plastica de 4 Kg
contenido neto -Cubeta plastica de 22.7 Kg
-Frasco de vidrio de...
tiong fial 2.1 pH 35-4.5
2. Caracteristicas fisicas 2 5 Humedad 60-80%
3.1 Recuento total
3.2 Recuento de coliformes
3. Caracteristicas 3.3 Recuento de mohos
microbiologicas 3.4 Recuento de levaduras
3.5 Salmonella spp Ausente
3.6 Escherichia coli <10 UFC/g

4. Alérgenos

Ninguno

5. OGMs Este producto no precede de organismos genéticamente modificados.
6. Condiciones de Conservar en lugar fresco y seco, a temperatura ambiente. Proteger de la luz
almacenamiento directa.
7. Vida media del 12 friesas
producto

8. Control de calidad

Producto elaborado, empacado, almacenado y distribuido con materias primas
de alta calidad, en cumplimiento con buenas practicas de manufactura y controles
adicionales de calidad.

9. Tabla nutricional

Nutrition Facts / Informacién nutricional
Net content/Contenido neto 140g
Average value per 100 g / Valores por 100g
% Ingeste de referencie

R*

Calories/Valor energético 715ki/169 8.50%

Total Fat/Grasas 0.55g <1%
de las cuales

Satured Fat/Grasas saturadas 0.13¢ <1%

carbohydrate/Hidratos de carbono 29.5  11.00%
de los cuales

SugarsfAzicares 27.9¢ 31%

Dietary Fiber/Fibra alimentaria 3.63g  14.50%

Protein/Proteinas 9.68g 19%

salt/sal 0.023g  <0.5%

Ingesta de referencia de un adulto medio (8300kj/2000kcal)

Edicion:

Edicién 01

Fecha de edicion: Paginas:

12

Elaborado por

["Revisado por Autorizado por
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Alimentos
Campestres SA.

Productos Alimenticios Secos y Deshidraados

FICHA DE DATOS

Caodigo: RCC00202b 619004700120

Pasta de ajo negro
Nombre del producto

Valores nutricionales por 100g de ajo

Ingredientes Contenido |Ingredientes Contenido |Ingredientes Contenido
Acido valdmico 720mg Acido de lisina _|[380mg Acido espermina 1360mg
Acido de triptamina [40mg Acido de glicina |390mg Acido de amina brillante 510mg
Acido de histamina |220mg  |Acido de prolina |220mg Acido de metionina 80mg
Acido de tiramina  |410mg Acido turénico  |260mg Acido isoleucina 280mg
Acido propiénico  |500mg Cistina 220mg Acido fenilalanina 370mg
Acido de serina 330mg Aido glutdmico [1700mg  |Aspartic acidAcido aspértico |1080mg
Nutritional value of garlic per 100g
Ingredients Content | Ingredients |Content Ingredients Content
Valamic acid 720mg |[Lysine acid 380mg |Spermine acid 1360mg
Tryptamine acid |40mg |Glycine acid [390mg |Bright amine acid |510mg
Histamine acid [220mg |Proline acid |220mg |Methionine acid 80mg
Tyramine acid 410mg |Thuronic acid |260mg |Isoleucine acid 280mg
Propionic acid 500mg |[Cystine 220mg |Phenylalanine acid |370mg
Serine acid 330mg |[Glutamic acid [1700mg |Aspartic acid 1080mg
Edicion: Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 212
Elaborado por Revisado por Autorizado por
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Ejemplo de ficha comercial elaborada

O i oy DY FICHA COMERCIAL D‘l‘ 7 )
N o Almenicion econ y Desdeasados P AST A A J o NEGRO %

El ajo negro se obtiene sometiendo al ajo natural a un calor suave durante un periodo
prolongado. El producto tiene un gran poder antioxidante y un increible sabor que sorprende
a quien lo prueba.

Es perfecto para usar como condimento en distintos platillos, combinandose con vegetales,
cames, aderezos y como potenciador de sabores. Su increible sabor umami es el
complemento ideal para cualquier tipo de platillo

El ajo negro tiene de 5-7 veces més la capacidad antioxidante que el ajo comun, lo que hace un
excelente suplemento alimenticio para aumentar los niveles de energia. Es un alimento funcional
con un alto valor nutracéutico que se refleja en amplios beneficios para la salud.

v Alto contenido en calcio, hierro, Vitamina C, B2 y B6.
v Contiene altos niveles de polifenoles antioxidantes como la S alilcisteina
v" Producto 100% natural sin aditivos ni preservantes

v' Ajo fresco

v" No contiene

Maduracion al calor, molienda

v" Color: Oscuro, caramelizado.

v/ Sabor: Agridulce con matices balsamicos, tamarindo, ciruela pasa y escaso sabor de ajo
fresco.
v Olor: un aroma especiado.

Mantenerlo en lugares frescos, a temperatura ambiente

- Vidriode 250 mL -240 g

Edicion: Fecha de edicion: Paginas:

Edicion 01 Febrero/2022 12

Elaborado por Revisado por Autonizado por
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Alimentos
O cfimenes FICHA COMERCIAL
T e PASTA AJO NEGRO
Entarimado:
Altura de tarima Cajas Frascos Peso neto Peso bruto
1.80 m 136 3,264 783.36 kg 1,387.20 kg
1.50 m 119 2,856 685.44 kg 1,213.80 kg
Contenedor:
Entarimado:
Altura de Tarimas Cajas Frascos Peso neto Peso bruto
tarima
1.80m 10 1,360 32,640 7,833.60 kg | 13,872.00 kg
1.50m 10 1,190 28,560 6,854.40 kg | 12,138.00 kg
Piso:
Cajas Frascos Peso neto Peso bruto
2,352 56,448 7,902.72 kg 16,934.40 kg
23,990.4
24 meses, disponible durante todo el afio
Edicion: ! Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 Febrero/2022 2/2
Elaborado por Revisado por Autorizado por




Apéndice 4. Etiquetados nutricionales de productos nuevos

,_ ETIQUETADOS Dal
Q fimmeer, NUTRICIONALES etinnds

Procucros Almenticios Secss y Deshdramados

AJO NEGRO

INFORMACION NUTRICIONAL

Porciones por envase

Tamaio de porcion

Cantidad por porcion

100

1635 kcal

r
Calorias
% Valor Diario
Grasa total 0 g 0
Grasa saturada 0 g 0
Grasas trans 0 g 0
Colesterol Omg 0
Sodio 20 mg 1
Carbohidratos totales g
Fibra dietética 3.63 g 10
Azucares totales 26.17 g 52
Aziicares afladidos 0 g 0

Proteina 9.3 ﬁ 16

Vitamina D 0 mcg 0
Calcio 67 mg 7
Hierro 0.61 mg 0
Potasio 357 mg 11

para el asesoramiento general de nutricion.

El % del Valor Diarios (%VD) le indica cuanto contribuye un nutriente en
una porcion de alimento a una dieta diaria. 2,000 calorias al dia se utilizan

Edicion: Fecha de edicion:
Edicion 01 : ) Abril//2022
Elaborado por Revisado por

: Paginas:
) i 13
Autorizado por
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ETIQUETADOS
NUTRICIONALES

CHILE CHILTEPE

INFORMACION NUTRICIONAL

100 porciones por envase

Cantidad por porcién

Calorias

Tamaio de Borci()n /4 cucharadita =0.5§=

1 kcal

% Valor Diario

Grasa total 0.0 g

Grasa saturada 0.0 g

Grasas trans 0 g

Colesterol Omg

Sodio 0.0075 mg

Carbohidratos totales 0.183 g

Fibra dietética 0.0023 g

Azucares totales 0.0148 g

Azicares anadidos 0 g

Vitamina D 0 mcg

Proteina 0.0494 ﬁ

Calcio 0.4825 mg

Hierro 0.0233 mg

Potasio 0.6775 mg

C|IC|IC|CRC|C|o|Io|Io|ICc|o|o|o|C

El % del Valor Diarios (% VD) le indica cuanto contribuye un nutriente en
una porcion de alimento a una dieta diaria. 2,000 calorias al dia se utilizan

para el asesoramiento general de nutricion.

Edicion:

Edicion 01

Elaborado por

Fecha de edicion:
i y Abril//2022
Revisado por

Paginas:

["Autorizado por

2/3
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Procuctos Almenticos Secss y Desdramados

ETIQUETADOS
NUTRICIONALES

Dels, 0,

CHILE COBANERO

INFORMACION NUTRICIONAL

100 porciones por envase

Tamaiio de Borcién 1/4 cucharadita :0.5&:

Cantidad por porciéon

Calorias

1 kcal

% Valor Diario

Grasa total 0.0 g

Grasa saturada 0.0 g

Grasas trans 0 g

Colesterol Omg

Sodio 0.0 mg

Carbohidratos totales 0.0 g

Fibra dietética 0.0 g

Azucares totales 0.0 g

Azucares afladidos 0.0 g

Proteina 0.0 E

Vitamina D 0.0 mcg

Calcio 0.0 mg

Hierro 0.0 mg

Potasio 12.0 mg

[=ll=ll=lie] [«jie]le}le})ie]ie})ie]{e]ie])le]

El % del Valor Diarios (% VD) le indica cuanto contribuye un nutriente en
una porcion de alimento a una dieta diaria. 2,000 calorias al dia se utilizan

para el asesoramiento general de nutricion.

Edicion:
Edicion 01
Elaborado por

Fecha de edicion:

Abril//2022

| Revisado por

: Paginas:

[ Autorizado por

65
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Apéndice 5. Diagrama de flujo del proceso de los productos nuevos

Almerios
Lampedies SA

Bterm e b ) Dndeain

Diagrama de flujo polvo de chile
chiltepe y chile cobanero

Codigo:RCC00101

Descripcion del producto, diagrama de flujo del proceso, descripcion del
proceso, analisis de riesgos y control de PCC

PCC1{control de utensilios para 1avar | m—

2. Diagrama de flujo para chiles en polvo

Transporte

(" Recepeion de materia ) 3
prima. ingredientes y Almacenamiento
nalenal de o PN P J

\.

~
PCC1 (control de piezas del molino)
Molienda
\

\ ( p
Lavado < CIaS|f|§au§n do < Pesaje del producto
materia prima
- u b,
s 2 s N ( \
; Llenado de
Llenado de bandejas ; » : i
] deshidratador Deshidratacion
Y
( ) ( Descargadel )
Almacenamiento de P i« deshidratador (producto
" J 3 1 Droceso) J

l

Mezclado —Si—b‘ / Pesaje ge \
ingrecientes

|
No

4

Y

|:Llenado de recipientes}(—
"

Mezclado de
ingredientes

[ Pesaje de produto |

Encajado de PT ]

A 4

Inspeccion y
liberacion de PT

control de calidad

Almacenamiento de
PT

Sellado ’

>
Entarimado de PT

\

Pesaje de caja ]

IEdc&on:

Edicion 07

Fecha:

12-may-22

Paginas:

7/18

IElaborado por:

Revisado por: l

Autorizado por:
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Apéndice 6. Proyecto Implementacion de analisis sensorial de alimentos

en la industria “Alimentos Campestres”

USAC Q s

/ TRICENTENARIA ‘""ch' A

Universidad de San Carlos de Guatemala Preductos Almenticos Secos y Deshidratade

FACULTAD DE CIENCIAS QUI'MICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion

Ejercicio Profesional Especializado -EPE-

Proyecto

Implementacion de analisis sensorial de alimentos
en la industria “Alimentos Campestres”
Elaborado por:

Monica Isabel Samayoa Martinez
Estudiante de Nutricion

Revisado por:

MSc. Claudia G. Porres Sam
Supervisora EPE Nutricion, USAC

Guatemala, agosto de 2022
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Introduccion

En la actualidad la industria Alimentos Campestres, S.A., debe realizar paneles
sensoriales para evaluar las caracteristicas organolépticas de los productos que se trabajan en
el area de investigacion y desarrollo. Las evaluaciones o paneles sensoriales se deben de
realizar de manera adecuada para que los datos que se obtengan sean confiables, esto implica
no solo el conocimiento que tenga el equipo que las realiza, también implica el lugar y

ambiente.

Actualmente la industria no dispone de un equipo de jueces sensoriales ni de un espacio
apropiado para realizar las evaluaciones sensoriales. Por lo tanto, el objetivo de presentar este
documento a Alimentos Campestres es implementar un panel sensorial y mejorar las
evaluaciones a los productos. Este documento contiene una evaluacion diagnostica realizada
a algunos colaboradores, contenido para capacitaciones tedricas y practicas y una propuesta

para una sala de cata.
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Evaluacion diagnostica sobre evaluacion sensorial

Como parte del proyecto de panel sensorial, se realizé una evaluacion diagnostica sobre
analisis sensorial a los colaboradores de la industria Alimentos Campestres, a continuacion,

se muestran los resultados obtenidos de dicho diagnostico.

Metodologia

Muestra. 4 colaboradores de la industria Alimentos Campestres, S.A. (puestos: jefe de

calidad, jefe de produccion y 2 del area de administracion).

Instrumentos de recoleccion de datos. Evaluacion realizada por medio de Google
Forms, la cual consistia en 9 preguntas sobre teoria de analisis sensorial de los alimentos

(Anexo 1).

Analisis de datos. El analisis de los datos obtenidos en la evaluacion diagndstica se hizo
contabilizando el total de cada opcién de las preguntas, los resultados se presentan en la

siguiente tabla.

Tabla 24

Respuestas de la evaluacion diagndéstica sobre conocimientos de andlisis sensorial

Pregunta Frecuencia Porcentaje de respuesta
1. ¢Qué es una evaluacion 4 de 4 respondieron que si sabian 100% de los participantes
sensorial de los qué es una evaluacion sensorial de  respondieron correctamente.
alimentos? los alimentos.

— 3 de 4 respondieron que se 75% respondid que todas las opciones
evallan las caracteristicas de:  son correctas.
apariencia, gusto, olor y
textura.
— 1 de 4 respondié que solo
textura se evalua.
3. ¢Al momento de evaluar 4 de 4 respondieron que si ElI 100% de los participantes
la  caracteristica de respondieron que si.
apariencia, se evalta el
color, forma, tamario,
uniformidad, etc.?

2. De las  siguientes
caracteristicas
sensoriales, ¢Cuales se
pueden valorar en una
evaluacion sensorial?
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4. (Cudles son los sabores
gue se valoran en una
evaluacion sensorial?

4 de 4 respondieron que los
sabores evaluados eran: dulce,
acido, amargo, salado y umami.

El 100% respondieron que los sabores
que se evaltan son: dulce, acido,
amargo, salado y umami.

5, En cuanto a la
caracteristica  textura,
(ACA se evallan
propiedades como
dureza, viscosidad,

granulosidad,
consistencia,
arenosidad, entre otros?

4 de 4 respondieron que si.

100% de los colaboradores
respondieron afirmativamente.

— 3 de 4 dijeron conocer la
prueba de discriminacion o de
diferencias.

— 2de 4 respondieron conocer la

— 75% de los participantes conocen
la prueba de discriminacién o de
diferencias.

— 50 % conocen la prueba de

6. De las  siguientes prueba de ordenamiento o ordenamiento o ranking.
pruebas sensoriales, por ranking. — 75% conocen la prueba de analisis
favor marca las que — 3de4respondieron conocer la descriptivos.
conozcas. prueba de analisis — 0% conocen la prueba de

descriptivos. valoracién de calidad.
— Ninguno de los participantes
conoce la prueba de
valoracion de calidad.
— 3de4respondieron conocerla — 75% respondi6 conocer la prueba
prueba de estimulo Unico de estimulo Unico.

7. De la prueba de — 2de4respondieronconocerla — 50% respondi6é conocer la prueba
discriminacién o de prueba de  comparacion de comparacion pareada.
diferencias, por favor pareada. — 75% respondi6 conocer la prueba
marca los tipos que — 3de4respondieron conocer la de Duo-Trio
conoces. prueba de Duo-Trio — 25% respondi6 conocer la prueba

— 1 de 4 dijo conocer la prueba
triangular.

triangular.

8. ¢Sabes cuales son los 3
tipos de panelistas o
jueces sensoriales que

— 2 de 4 respondieron si conocer
los tipos de panelistas.
— 2 de 4 respondieron que no

— 50 respondieron si conocer los
tipos de panelistas.
— 50% respondieron no conocer los

existen? conoc_ian los tipos de tipos de panelistas.
panelistas.
9. Si tu respuesta a la 2 de 2 respondieron  100% respondi0 correctamente.
pregunta 8 fue “Si”. correctamente.

Escribe en el espacio
asignado cudles son los
tipos de panelistas o
jueces sensoriales que
conoces.

Fuente: elaboracion propia
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Conclusiones

Los participantes de la evaluacion diagndéstica fueron miembros del personal con previos
conocimientos sobre analisis sensorial, por tal razén se pretendia conocer que tan especificos
eras sus conocimientos, encontrando qué, los participantes conocen cuales son las
caracteristicas organolépticas en un andlisis sensorial, conocen los 5 sabores basicos e indican
saber como se evallan las caracteristicas de textura y apariencia. Sin embargo, se encontrd
deficiencia en el conocimiento sobre los tipos de pruebas sensoriales y en los tipos de
panelistas o jueces entrenados, por lo tanto, se recomienda volver a capacitar al personal
sobre estos temas. Asi mismo se recomienda capacitar en todo el tema de analisis sensorial
de alimentos a mas personal que esté interesado en colaborar en este proceso y con ello contar

con un grupo mayor de panelistas semientrenados y obtener resultados méas confiables.

Con base en estos resultados, la sugerencia de entrenar a mas personal y adecuar un

espacio para realizar las evaluaciones sensoriales, se planifica lo siguiente:

v" Cémo formar un panel para evaluacion sensorial
v/ Contenido para las capacitaciones tedricas
v/ Contenido para las capacitaciones practicas

v Propuesta para sala de cata
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Formacion de un panel para evaluacién sensorial

Para la seleccion de un panel de evaluacion sensorial se deben considerar las siguientes

etapas:

1. Reclutamiento
2. Seleccion

3. Entrenamiento de jueces

Reclutamiento

El reclutamiento es un punto de partida importante en la formacion de un panel sensorial.
En esta etapa se reclutan candidatos y se seleccionan a los mas aptos para entrenarlos y con
ellos formar un panel de evaluacién sensorial. EI niUmero de personas que hay que reclutar

variara en funcién de lo siguiente:

1. Los recursos econdmicos y exigencias de la empresa

2. Tipoy frecuencia de las pruebas que se vayan a realizar

No es aconsejable poner en marcha un programa con menos de diez panelistas, se deben
de reclutar por lo menos dos o tres veces el nimero de personas del panel final. Segun la

Norma 1SO 85862.2012 los candidatos deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. Interés y motivacion

2. Actitud hacia los alimentos

3. Conocimientos y aptitudes para interpretar y expresar sus percepciones
sensoriales

4. Buena salud

5. Aptitud para comunicar y describir las sensaciones percibidas
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6. Disponibilidad para asistir tanto a los entrenamientos y evaluaciones posteriores

Seleccién

La seleccion de las pruebas y de los alimentos que se van a utilizar, se hace en funcién de
las aplicaciones previstas y de las propiedades que se vayan a evaluar. Todas las pruebas
realizadas en la seleccion tienen un doble propésito, familiarizar a los jueces con los métodos
y con los materiales utilizados en el analisis sensorial. Segun la Norma ISO 8586:2012 se

dividen en tres clases dependiendo de su objetivo:

1. Detectar incapacidad
2. Determinar la agudeza sensorial
3. Evaluar el potencial de los candidatos para describir y comunicar las percepciones

sensoriales
Las pruebas que se pueden aplicar en esta etapa son las siguientes:

v" Prueba de gustos basicos
v" Prueba de umbral de reconocimiento
v" Prueba de ordenamiento de color

v" Prueba triangular

Criterios para seleccion del panel

Tal y como lo establece Flores en el 2015, se seleccionaran a los jueces que cumplan con

los porcentajes de la siguiente tabla de las pruebas de las sesiones practicas.
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Tabla 25.

Criterios de seleccién de desempefio

Porcentaje
Prueba realizada minimo de
seleccion

Gustos bésicos 60
Umbral de reconocimiento 50
Ordenamiento de intensidad de color 60
Triangular 60
Asistencia 80

Fuente: Flores, 2015
Entrenamiento

El entrenamiento se basa en proporcionar a los jueces los principios elementales de las
técnicas utilizadas en el analisis sensorial y desarrollar su aptitud para detectar, reconocer y
describir los estimulos sensoriales. Esta etapa tiene como objetivo que los jueces sean
capaces de detectar y reconocer sabores y olores, también reconocer los conceptos de
clasificacion con ayuda de una escala, clasificacion en categorias, escalas de intervalos y
escalas proporcionales, por Gltimo, el uso de descriptores con los cuales podran desarrollar

un vocabulario y asi describir las caracteristicas sensoriales (Norma ISO 85861:2012).
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Contenido para capacitaciones tedricas

A continuacion, se encuentra el contenido para las capacitaciones tedricas.

Evaluacién sensorial

El anélisis sensorial se ha definido como una disciplina cientifica usada para medir,
analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de las personas hacia las
caracteristicas intrinsecas de un producto. Actualmente la valoracion sensorial ha demostrado
ser un instrumento de gran eficacia para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento

(Agudelo, 2018).

Entre las caracteristicas sensoriales se pueden mencionar (Espinosa, 2007):

v Apariencia: color, tamafio, forma, conformacién, uniformidad. La importancia del
color en la evaluacion sensorial se debe fundamentalmente a la asociacion que el
consumidor realiza entre este y otras propiedades de los alimentos. Al igual que en el
resto de las caracteristicas organolépticas existen una serie de factores que inciden en
la percepcidn de los colores, como son la edad y alteraciones fisicas que afectan la
retina del ojo.

v Olor: el olor de los alimentos se origina por las sustancias volatiles que cuando se
desprenden de ellos pasan por las ventanas de la nariz y son percibidos por los
receptores olfatorios. Un aspecto importante que sefiala la literatura hoy en dia es la
diferencia existente entre olor y aroma, el primero es la percepcion de las sustancias
volatiles por medio de la nariz, en cambio el aroma es la deteccidn que se origina
después de haber puesto en contacto el alimento con la boca. A pesar de los intesto

que se han realizado no se ha logrado hasta el momento clasificar cuales son los olores
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primarios, sim embargo los analizadores del olfato estdn mas desarrollados que los
del gusto y presentan mayor percepcion.

v' Gusto: el gusto se define como las sensaciones percibidas por los receptores de la
boca, especificamente concentrados en la lengua, aunque también se presentan en el
velo del paladar, mucosa de la epiglotis, en la faringe, laringe y en la garganta. A
partir de estudios fisiolégicos se piensa que existen cuatro sensaciones sapidas
primarias: dulce, salado, 4cido y amargo.

o Dulce. Se percibe con mayor intensidad en la punta de la lengua, zona donde
se encuentran las células receptoras que detectan los azlcares, glicoles,
aldehidos, cetonas, aminas, esteres, alcoholes o sustancias de naturaleza
orgénica que estén presentes en los alimentos.

o Salado y &cido. Se perciben en los bordes anteriores y posteriores
respectivamente, donde los receptores son estimulados por sales ionizadas o
por los hidrogeniones de las sustancias acidas.

o Amargo. Se detecta en la parte posterior o base de la lengua, donde se
encuentran los receptores de las sustancias organicas de cadena larga que
contienen nitroégenos en su molécula y alcaloides como la quinina.

v Textura: es dificil establecer una definicion de textura debido a que ademas del
sentido del tacto intervienen otros sentidos como son el auditivo y la vista. La textura
se compone de tres tipos de caracteristicas, las cuales son: mecanicas primarias
(dureza, viscosidad, cohesividad, elasticidad, masticabilidad), mecanicas secundarias
(fracturabilidad, gomosidad, adhesividad), geométricas y caracteristicas de

superficies.
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Los sentidos

Los sentidos son vitales para realizar una adecuada evaluacién sensorial, por esta razon
resulta necesario analizar el funcionamiento y el rol que juega cada uno de ellos en una
evaluacion sensorial. Los cinco sentidos se clasifican en: quimicos (olfato y gusto) y fisicos

(vista, tacto y oido) (Hernandez, 2005).

Vista. La generacién de imagenes y la percepcion del color se producen cuando la luz que
entra al lente del ojo se enfoca en la retina, donde los conos y bastones la convierten en

impulsos nerviosos que viajan al cerebro via el nervio 6ptico (Meilgaard y cols, 2006).

Las propiedades sensoriales mas importantes asociadas con el sentido de la vista son el
color y la apariencia. EIl color por su parte es considerado relevante para el caso de la
evaluacion sensorial en la industria alimenticia, debido a que esta propiedad puede hacer que
un alimento sea aceptado o rechazado de inmediato por el consumidor sin siquiera haberlo
probado e influir en el momento de compra, mientras que la apariencia representa todos los

atributos visibles de un alimento (Espinosa, 2007).

Oido. Mediante el sentido de la audicion, especificamente el oido, se puede percibir los
sonidos. El estimulo o excitante especifico del oido son las ondas sonoras, originadas por la
vibracion de un cuerpo. Estas ondas, recogidas por el oido externo y transmitidas por el oido
medio, impresionan en el oido interno en las terminaciones del nervio acustico, que conduce
las correspondientes excitaciones a la corteza cerebral, donde son transformadas en

sensaciones (Flores, 2015).

Gusto. La lengua es un érgano musculoso que ademas de su funcion gustativa, participa

en la deglucion articulacion de las palabras. Toda su superficie a excepcion de la base, esta
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recubierta por una mucosa, en cuya cara superior se encuentran las papilas, los receptores

quimicos de los estimulos gustativos (Hernandez, 2005).

El gusto de un alimento es detectado por las papilas y el mensaje nervioso de éstas llega
al cerebro, donde es interpretado. El gusto de un alimento puede ser salado, dulce, amargo,

acido y umami.

El sentido del gusto de un ser humano adulto posee nueve mil botones gustativos. La
percepcion del sabor dulce se localiza principalmente en la superficie anterior de la lengua.
Los botones que captan la acidez a ambos lados de esta. Los botones sensibles a lo amargo,
en su superficie posterior y los sensibles a lo salado se esparcen por toda la lengua

(Hernandez, 2005).

Olfato. La informacion respecto al olor del alimento se obtiene a través del epitelio

olfatorio, localizado en la parte superior de la cavidad nasal y por encima de los cornetes.

Una sustancia que produce olor debe ser volatil y las moléculas de la sustancia deben
hacer contacto con los receptores en el epitelio del 6rgano olfatorio. Para percibir un olor, la
informacion que reciben los extremos terminales del 6rgano sensorial se transmite como

impulsos eléctricos a través de los nervios hasta el cerebro, en donde se interpreta el mensaje.

Se cree que existen unos siete tipos de células olfatorias, cada una de las cuales sélo es
capaz de detectar un tipo de moléculas. Estos olores primarios son: alcanforado (olor a
alcanfor), almizclado (olor a almizcle), floral, mentolado, etéreo (olor a éter), picante y
putrido (olor a podrido) (Hernandez, 2005). Las células olfatorias Ilegan a fatigarse tras un
largo periodo percibiendo una misma sustancia, dejan de emitir impulsos nerviosos respecto

a ella, pero siguen detectando los demas olores.
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Se estima que el sentido olfatorio de los humanos tiene la capacidad para distinguir 10
mil olores distintos. Sin embargo, el vocabulario para diferenciar entre los muchos olores

percibidos a través del 6rgano sensorial es lamentablemente inadecuado.

Tacto. El tacto es el sentido con el que se percibe las sensaciones de contacto, presion,
calor y frio, asi como las quinestésicas, musculares y articulares, las que estan asociadas a la
sensibilidad cutanea. Esta asociacion refleja una serie de cualidades distintas por medio de

las cuales se distinguen los objetos del mundo que nos rodea (Flores, 2015).

La sensibilidad sensorial del tacto se percibe en la piel y en la lengua. A través de este
sentido se detecta en un alimento la textura, el tamafio, la forma, la viscosidad, adhesividad,
la untuosidad, la dureza, etc. Las caracteristicas de textura se clasifican en mecanicas,
geométricas y de composicion. Los atributos mecanicos, se relacionan con el
comportamiento mecanico del alimento frente a la deformacién y se clasifican en primarios
y secundarios (dureza, cohesividad, elasticidad, adhesividad, viscosidad, fragilidad,
masticabilidad, gomosidad, pegosteosidad y crujido). Los atributos geométricos son los que
estan relacionados con la forma o la orientacion de las particulas del alimento, como la
fibrosidad, la granulosidad, la cristalinidad, la porosidad, esponjosidad, hilosidad, tersura,
aspereza, etc. Y los atributos de composicion tienen que ver con la presencia aparente de un
componente en el alimento como la humedad, granulosidad, harinosidad, sebosidad,

resequedad, suculencia, terrosidad, etc. (Hernandez, 2005).

Tipos de prueba

A continuacion, se describen las pruebas de evaluacion sensorial que se realizan con
panelistas entrenados. Se pueden dividir en cuatro grandes grupos, las pruebas de

discriminacion, de ordenamiento, valoracion de calidad y analisis descriptivos.
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Prueba de discriminacion o diferencias. Las pruebas de diferencia se disefian para
determinar si es posible distinguir diferencias entre muestras, por medio de analisis sensorial.
Las pruebas de diferencia pueden utilizarse para determinar si ha ocurrido un cambio
perceptible en la apariencia, sabor o textura de un alimento, como resultado de su
almacenamiento, si ha ocurrido un cambio en el proceso de elaboracion o alteracion en algin

ingrediente o se desea introducir un nuevo producto (Liria, 2007).

Basicamente estas pruebas indican si dos muestras son iguales o diferentes, pero no
necesariamente sefialan la diferencia o la causa de ella. Su limitacion consiste en que
requieren que las muestras sean homogéneas y que las diferencias entre ellas sean pequefias.
Para este tipo de pruebas se requieren entre 25 a 50 panelistas entrenados por prueba (Liria,

2007).

Se emplea en la industria alimentaria para saber si hay diferencias entre dos productos, el
entrenamiento de los evaluadores es mas rapido que en el andlisis descriptivo. Se emplean

cerca de 30 personas (Rodriguez, 2013).
A continuacion, se describen algunos de las pruebas mas usados para detectar diferencias:

Prueba de estimulo Gnico: En este método el panelista recibe y evalla una primera
muestra llamada “A” y posteriormente, el panelista recibe y evalta la segunda muestra "A-
noA" (Lawless y Heymann, 1999). Para cada muestra, el panelista tiene que determinar si la
muestra “A” es o0 no idéntica a la muestra "A-noA". Esta prueba requiere que el panelista
haya evaluado con anterioridad una muestra conocida "A" antes de la presentacion de las

muestras (International Standard 1SO 8588:1987).
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Prueba de comparacion pareada: En este método, el panelista recibe solamente dos
muestras y se le pide compararlas en cuanto a alguna caracteristica sensorial (por ej., dulzor,
dureza, grado de crujido, etc.) e indicar cual de las dos muestras tiene mayor intensidad de

dicha propiedad. Es una prueba sencilla (Liria, 2007).

Este método sélo es aplicable si los productos son relativamente homogéneos. EI método
es eficaz para a) determinar si existe una diferencia perceptible (prueba de diferencias por
pares), o si no existe una diferencia perceptible (prueba de similitud por pares), cuando, por
ejemplo, se hacen modificaciones a los ingredientes, elaboracion, envasado, manipulacion y
operaciones de almacenamiento y b) para la seleccion, entrenamiento y monitoreo de los

panelistas (International Standard 1SO 5495:2005).

Prueba Duo-Trio: En este método se entrega al juez 3 muestras, de las cuales una es una
muestra de referencia “R” y las otras dos estan codificadas. Se le dice al juez que una de las
otras dos muestras es idéntica a “R” y la otra es diferente, en donde este debe identificar cual
es la muestra diferente. Su eficiencia es menor ya que hay un 50% de probabilidad de acierto
por casualidad, como es el caso de comparacion pareada (Liria, 2007). Este método es un
procedimiento de eleccidn forzada, el cual es aplicable si existe una diferencia en un solo

atributo sensorial o en varios atributos (International Standard 1SO 10399:2004).

Prueba triangular: Este es tal vez el método mas usado por paneles de degustadores.
Permite seleccionar jueces y también medir propiedades sensoriales de los alimentos,
diferencias en la materia prima, y en general es muy util para determinar pequefias
diferencias. Produce mas fatiga sensorial que la comparacion pareada. En esta prueba se le

presentan tres muestras al juez, de las cuales dos son iguales, donde debe identificar la
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muestra que es diferente. La eficiencia de esta prueba es mayor que la de la anterior, ya que

la probabilidad de que el juez acierte por casualidad es de solo 33,3% (Liria, 2007).

El método es estadisticamente méas eficaz que la prueba dlo-trio, pero tiene un uso
limitado con los productos que presentan un fuerte remanente y / o sabores persistentes

(International Standard 1SO 4120:2004).

Prueba de ordenamiento o ranking. En la prueba de ordenamiento, los jueces reciben
tres 0 mas muestras que deben ser dispuestos en orden de intensidad o grado de algan atributo
especificado. Estas pruebas son rapidos, requieren de un entrenamiento relativamente corto
y poseen una amplia aplicacion (Meilgaard y cols, 2006). Es importante que todos los jueces
analicen un solo atributo para la clasificacién (dulzor, amargor, etc.), pudiéndose hacer a
continuacién, con la misma muestra, otro analisis utilizando diferente atributo (acidez,

viscosidad, etc.) (International Standard ISO 8587:2006).

Prueba de valoracion de calidad. La prueba de valoracién de calidad consiste en evaluar
la calidad de produccidn diaria por un panel, basada en panelistas con percepcién propia de
la "calidad" o los criterios de calidad establecidos. Las muestras se clasifican mediante una

escala de calidad, y un producto es rechazado cuando la evaluacion de calidad es baja.

Las pruebas de valoracion de calidad de productos de consumo varian de diversas
maneras, incluyendo el nimero de participantes en el panel, la naturaleza de la formacién del
panel, el tipo de criterios de calidad utilizados en las evaluaciones, y el nimero de las
caracteristicas del producto evaluado. El panel de evaluacidn en este tipo de prueba se
compone de 8 a 12 panelistas que han sido entrenados en los procedimientos para evaluar la

calidad de un tipo de producto determinado. Durante el entrenamiento, a los jueces se les
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ensefia como calificar las caracteristicas sensoriales que afectan a la calidad de los productos

(Flores, 2015).

Analisis descriptivo (perfiles sensoriales). El analisis descriptivo es un método sensorial
por el cual los atributos de un producto alimenticio son identificados y cuantificados,
utilizando un panel de jueces entrenados especificamente para este propdsito. El analisis
puede incluir todos los parametros del producto, o puede ser limitada a ciertos aspectos, por

ejemplo, aroma, sabor, textura, y gusto (Flores, 2015).

Tipos de Panelistas

Existen varios tipos de panelista de acuerdo con el estudio que se esté realizando:

v’ Panelistas expertos
v’ Panelistas entrenados o panelistas de laboratorio

v" Panelistas consumidores

Los panelistas expertos y entrenados o de laboratorio son empleados en el control de
calidad en el desarrollo de nuevos productos o para cuando se realizan cambios en las
formulaciones. El tercer grupo (panelistas consumidores) es empleado para determinar la
reaccion del consumidor hacia el producto alimenticio. Para industria Alimentos Campestres,
S.A., se sugiere contar con panelistas entrenados o de laboratorio.

Los panelistas deben cumplir con algunos requerimientos, que son importantes para

obtener excelentes resultados de acuerdo con los objetivos trazados, estos requisitos son:

v" Asistir puntualmente a cada una de las sesiones de cata

v' Contar con excelente concentracion y disposicion, durante el desarrollo del panel
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Preferiblemente deben ser de ambos géneros (femenino y masculino)

Los panelistas deben evitar el uso de alcohol y de alimentos con especias y el café
Los panelistas en lo preferible deben ser no fumadores, y si lo son se recomienda
gue no hayan fumado por lo menos una hora antes del desarrollo de la prueba.
No deben estar fatigados y/o cansados

No deben estar involucrados en el desarrollo del producto en estudio

Se recomienda no realizar las pruebas después de haber consumido alguna comida
abundante o por el contrario sin haber comido nada desde varias horas.

(Alarcén, 2012).
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Disefio del laboratorio de analisis sensorial

Sabiendo que la calidad sensorial depende de las sensaciones humanas, es imprescindible
una planificacion correcta del analisis sensorial. Diversos autores reportan la secuencia de
las operaciones y los distintos aspectos que hay que tomar en cuenta para una Optima

evaluacion de las caracteristicas organolépticas de un alimento (Espinosa, 2007).

Aspectos ambientales. La experiencia ha demostrado que con independencia de las
caracteristicas personales y la preparacion con la que cuentan los jueces, las condiciones
externas influyen directamente en sus juicios. Para que las personas mantengan su atencion
en el punto objetivo, es necesario controlar todo tipo de variables que pueda en algun
momento interferir en el juicio, de ahi la importancia de normalizar las condiciones

ambientales (Espinosa, 2007).

El laboratorio de evaluacidn sensorial debe contar con dos areas independientes entre si,
el area de preparacion de muestras y el area de evaluacion. Las dimensiones de estas areas
pueden variar segun las posibilidades financieras de cada institucion, sin embargo, deben de
resultar adecuadas y comodas, debiendo estar una muy cerca de la otra (preferiblemente,
colindante), pero sin que exista comunicacion entre ellas la cual puede originar olores, ruidos,

entre otros (Espinosa, 2007).

El &rea de preparacion de la muestra debe estar debidamente equipada con utensilios
propios de cocina. El &rea o sala de evaluacion, debe poseer cabinas individuales que
garanticen la independencia de cada juez, eliminando distracciones y comunicacion entre

ellos, en el Anexo 2 se observa una cabina individual (Espinosa, 2007).
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De manera general la sala de cata debe cumplir con los siguientes requisitos:

v’ Color de paredes y mobiliario debe ser de tonos claros y lisos

v La iluminacion general debe ser semejante a la luz del dia, uniforme, regulable y
difusa

v No deben existir ruidos que provoquen molestias o distraccién a los jueces

v La temperatura y humedad deben de ser agradables, se propone una temperatura de
20 a 22°C y una humedad de 60-70%.

v' Laentrada y salida de los jueces de la sala debe realizarse de manera que no pueda
haber comunicacién entre ellos

v Se debe contar con una mesa de tamafio adecuado para realizar sesiones de grupos

(Espinosa, 2007).

En los estudios de aceptabilidad, sobre todo cuando se realizan estudios con jueces
consumidores, es aconsejable realizar las evaluaciones en un entorno lo mas parecido posible
a los que rodean al consumidor cuando ingiere normalmente el producto que evalla. Para

estos analisis no se precisan los requisitos anteriores (Espinosa, 2007).
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Contenido para capacitaciones practicas

Las pruebas sugeridas para determinar si los panelistas son fisiologicamente aptos y

poseen las aptitudes para evaluar los alimentos, se describen a continuacion.

Prueba de gustos basicos

La prueba consiste en diez soluciones con distintas concentraciones de soluto (acido
citrico, sacarosa, cafeinay cloruro de sodio). Las soluciones se preparan utilizando diferentes

concentraciones de cada soluto y agua destilada como solvente.

A cada juez se le presentara una bandeja con diez soluciones ordenadas en forma aleatoria
numerados al azar, un vaso de agua pura para neutralizar, una hoja para registrar sus

respuestas y un lapiz.

Se consideraran como respuestas correctas aquellas en la que los jueces logren identificar
el gusto. El porcentaje de aciertos se calculara dividiendo la sumatoria de las respuestas

correctas en el total de las soluciones evaluadas (Flores, 2015).

Prueba de determinacion de umbral de reconocimiento

El umbral de reconocimiento es la minima cantidad de un estimulo sensorial para
identificar la sensacion percibida. Se realizaran pruebas de determinacion de umbral con el
fin de determinar cuantitativamente el umbral de reconocimiento de los gustos salado, dulce

y acido (Jellinek, 1985).

Para la prueba sensorial a cada juez se le presentara una bandeja con, diez soluciones
saladas (cloruro de sodio en distintas concentraciones), diez soluciones acidas (acido citrico
en distintas concentraciones) y diez soluciones dulces (sacarosa en distintas

concentraciones), un vaso de agua pura para neutralizar, una hoja para respuestas y un lapiz.
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El juez debe probar cada una de las muestras (sin volver atrds en la evaluacién) e
identificar con “0” si percibe la muestra igual al agua de neutralizacion; “1” si capta un gusto
distinto al agua de neutralizacién, pero no lo puede identificar; finalmente si identifica el
gusto debe escribir el nombre del gusto percibido. De esta manera se determinara la

concentracion a la cual el juez es capaz de identificar el gusto correctamente (Flores, 2015).

Para obtener el porcentaje de acierto se considerard como respuesta correcta la primera
solucién en la que el juez identifique el gusto respectivo. En la Tabla 26 se observan las

concentraciones y el porcentaje de acierto que Jellinek propone.

Tabla 26.

Concentracion de soluciones salada, dulce y &cida, y el porcentaje de acierto para su
deteccion.

Porcentaje de

No. De Concentraci_c’)n de Concentracion de ] _Concgnt_racién acierto para
g cloruro de sodio g/100  sacarosa g/100 mL  &cido citrico g/100 L
solucion >, - ” deteccion de

mL de solucién de solucion mL de solucién
umbral

1 0.00 0.00 0.000 100
2 0.02 0.05 0.005 100
3 0.04 0.10 0.010 100
4 0.06 0.20 0.013 75
5 0.08 0.30 0.015 75
6 0.10 0.40 0.018 50
7 0.13 0.50 0.020 50
8 0.15 0.60 0.025 25
9 0.18 0.80 0.030 25
10 0.20 1.00 0.035 0

Fuente: Jellinek, 1985.
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Prueba de ordenamiento de intensidad de color

Se realizaran tres pruebas de ordenamiento por color durante la seleccion de panel. Las

pruebas deben incluir ordenamiento de los colores amarillo, rojo y verde.
Las soluciones patrén se deben preparar de la siguiente forma:

v’ 5 gotas de colorante para alimentos color rojo + 500 mL de agua pura
v’ 6 gotas de colorante para alimentos color amarillo + 500 mL de agua pura

v 5 gotas de colorante para alimentos color verde + 500 mL de agua pura

De las soluciones patrdn, se prepararan diez soluciones para cada color, segun lo indicado

por Jellinek en la Tabla 27.

Tabla 27.

Porcentaje de dilucion de las soluciones patrén, para cada color

No. De Porcentaje
solucion  de dilucion
1 55
50
45
40
35
30
25
20
10
0

OO N |0~ W|IN

=
o

Fuente: Jellinek, 1985.

A cada juez se le presentard una gradilla con diez tubos de ensayo de cada color,
codificados y ordenados de forma aleatoria, dichos tubos contendran las soluciones con
distintas intensidades de color, ademas se le proporcionara una hoja para respuestas y un
lapiz. Cada juez debe ordenar las intensidades de cada color de forma creciente y anotar los

resultados.
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Las respuestas seran consideradas correctas si el juez acierta en el orden de intensidad de
color. El porcentaje de aciertos se calcularda dividiendo la sumatoria de las respuestas

correctas en el total de soluciones evaluadas (Flores, 2015).

Prueba triangular

Se realizaran cinco pruebas en total. Para cada prueba se prepararan dos muestras iguales
y una tercera con una leve diferencia entre ellas. A cada juez se le presentard una bandeja

con un trio de muestras.

Para la prueba se utilizaran bandejas con las muestras, agua pura para neutralizar, una hoja

la cual tendra la pregunta ¢ Cudl es la muestra diferente? y un lapiz.

Se consideraran como respuestas correctas aquellas en la que los jueces logren identificar
la que muestra que es diferente. El porcentaje de aciertos de cade juez se calculara dividiendo
la sumatoria de las respuestas correctas por el total de las pruebas realizadas. Junto con esto,
se evaluara la significancia estadistica de cada juez en la prueba a través de las tablas minimas

de aciertos para la prueba triangular (Flores, 2015).

Para saber quiénes de los participantes son seleccionados, dirigirse a la Tabla 25, en dicha

tabla se establecen los porcentajes minimos que deben tener en cada prueba.
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Cronograma para capacitaciones en Alimentos Campestres

El contenido de las capacitaciones teoricas y practicas se divide en dos médulos, tal y

como se especifica a continuacion.

Modulo 1 = Teoria Modulo 2 = Préctica

Este modulo se divide en 3 capacitaciones Este mddulo se divide en 2 sesiones practicas
tedricas

- Caracteristicas sensoriales

- Los sentidos - Prueba de gustos basicos

- Sesion 1 - Prueba de determinaciéon de umbral de
- Tipos de pruebas o
. reconocimiento
- Subtipos de pruebas
- Tipos de panelistas - Prueba de ordenamiento de intensidad del
3. - Disefio de laboratorio Sesion 2 color

- Prueba triangular

En el Anexo 3 se pueden observar las agendas didacticas de las 3 capacitaciones tedricas.

Contenido Meses
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5
1| Caracteristicas sensoriales
" | - Los sentidos
Médulo1 | 2. |~ Tipo_s de pruebas
- Subtipos de pruebas
3 |” Tipos de panelistas

- Disefio de laboratorio

- Prueba de gustos bésicos

1. | - Prueba de determinacion de umbral
de reconocimiento

Modulo 2 -
- Prueba de ordenamiento de

2. | intensidad del color
- Prueba triangular




93

Propuesta para sala de cata

La importancia de efectuar evaluaciones sensoriales correctamente propicia un analisis de
datos maés preciso, el cual refleje la confiabilidad de los resultados obtenidos. La industria
Alimentos Campestres S.A., actualmente no cuenta con un espacio adecuado para realizar
evaluaciones sensoriales de los alimentos, esto impide que se obtengan resultados confiables
y validos. El objetivo de presentar una propuesta es optimizar la realizacion de las
evaluaciones sensoriales.

Lugar y equipo

De preferencia contar con un espacio fisico para instalar las cabinas, tal y como se observa

en el Anexo 2, con la finalidad de establecer un espacio exclusivo para la realizacion de las

evaluaciones sensoriales y facilitar el flujo de trabajo para los jueces entrenados.

En el caso de Alimentos Campestres, en el cual no se cuenta con un espacio fisico
establecido, se puede optar por el uso de una parte del comedor de la planta. Para ello se
propone armar unas cabinas portatiles como se muestra en el Anexo 4, las cuales cumpliran

las funciones durante la ejecucion de las evaluaciones sensoriales.

En la Tabla 28 se presentan los materiales necesarios para poder armar e instalar las

cabinas de analisis sensorial.



Tabla 28.

Espacio y equipo disponible y para adquirir en la industria.

Espacios y equipo disponible Equipo para adquirir
Area grande de comedor Material para armar cabinas (MDF
3mm Q90.00)
Sillas Focos de luz blanca
Mesas Bandejas
Dispensador de agua Pizarra
Lavatrastos

Fuente: elaboracién propia
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Anexos del proyecto

Anexo 1 del proyecto. Evaluacién diagnostica realizada a colaboradores de la industria

Alimentos Campestres, S.A.

Analisis Sensorial de Alimentos

Muchas gracias por participar en esta evaluacion, la cual se realizara unicamente con fines académicos de
investigacion

Con base a lo anterior, ;Esta dispuesto a participar en |a evaluacion diagndstica?
Si

No, (si su respuesta es no, por favor no continuar con la encuesta)

1. ¢(Sabes qué es una evaluacion sensorial de los alimentos?
Si

No

2. De las siguientes caracteristicas sensoriales, ;Cuales se pueden valorar en una evaluacion "
sensorial?

Apariencia
Gusto
Olor
Textura

Todas son correctas




3. (Al momento de evaluar la caracteristica de apariencia, se evala el color, la forma, el
tamanio, la uniformidad, etc.?

| No

4. ;Cuéles son los sabores que se valoran en una evaluacion sensorial? "

] Dulce
|| Acido
|| Amargo
| Salado

| Umami

5. Encuanto a la caracteristica textura, ; Aca se evaldan propiedades como dureza,
viscosidad, granulosidad, consistencia, arenosidad, entre otros?

() No

99



6. De las siguientes pruebas sensoriales, por favor marca las que conozcas.
__| Prueba discriminacién o de diferencias

__| Prueba de ordenamiento o ranking

| Valoracién de calidad

__| Anélisis descriptivos

7. De la prueba de discriminacion o de diferencias, por favor marca los tipos que conoces.
__| Prueba de estimulo Unico

__| Prueba de comparacion pareada

| Prueba Duo-Trio

| Prueba Triangular

8. ;Sabes cuales son los 3 tipos de panelistas o jueces sensoriales que existen?

) No

9. Situ respuesta a la pregunta 8 fue 'Si*, por favor escribe en el espacio asignado cuales son los
tipos de panelistas o jueces que conoces.

Texto de respuesta largo

Gracias por tu colaboracion
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Anexo 2 del proyecto. Cabina individual para evaluaciones sensoriales

Fuente: UPNA, 2021
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Anexo 3 del proyecto. Agendas didacticas de las capacitaciones tedricas

Agenda didéctica

Temas para brindar:

1. Caracteristicas sensoriales
2. Los sentidos

Nombre de facilitadores:

Beneficiarios: colaboradores de Alimentos
Campestres

Fecha de la sesion: agosto de 2022

Tiempo aproximado: 45 minutos

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion
Comprender ¢Cuales son las 4 Preguntas sobre

cuales son las caracteristicas conocimientos Serie de
caracteristicas sensoriales  de del tema preguntas que el
sensoriales que los alimentos? Presentacion del facilitador

se evallan en los Los 5 sentidos y contenido considere
alimentos. su relacion con Resolucion de adecuadas
Interpretar que la  evaluacién dudas Actividad

son los sentidos sensorial de los Actividad de dindmica  para
y COMO es que se alimentos. cierre reforzar el
relacionan con la conocimiento
evaluacion

sensorial de los

alimentos.




Agenda didactica
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Temas para brindar:

1. Tipos de pruebas sensoriales
2. Subtipos de pruebas sensoriales

Nombre de facilitadores:

Beneficiarios: colaboradores de Alimentos

Campestres

Fecha de la sesion: septiembre de 2022

Tiempo aproximado: 45 minutos

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion

- Describir los |- ¢Qué tipos de | 1. Preguntas sobre Serie de
tipos de pruebas pruebas para conocimientos preguntas que el
que se pueden analisis sensorial del tema facilitador
aplicar en una existen? 2. Presentacion del considere
evaluacion - ¢Cudles tipos de contenido adecuadas
sensorial pruebas 3. Resolucion de Actividad

- Explicar los sensoriales dudas dinamica  para
subtipos de tienen subtipos? | 4. Actividad de reforzar el
pruebas. cierre conocimiento

Agenda didactica

Temas para brindar:

1. Tipos de panelistas
2. Disefio de laboratorio

Nombre de facilitadores:

Beneficiarios: colaboradores de Alimentos

Campestres

Fecha de la sesidn: octubre de 2022

Tiempo aproximado: 45 minutos

como debe ser
un laboratorio de
analisis sensorial

cierre

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion

- Analizar los | - ¢Qué tipos de | 1. Preguntas sobre Serie de
diferentes tipos panelistas conocimientos preguntas que el
de panelistas que existen? del tema facilitador
existen para Disefio ideal de | 2. Presentacion del considere
evaluacion un laboratorio contenido adecuadas
sensorial de los para analisis | 3. Resolucion de Actividad
alimentos sensorial dudas dinamica  para
Comprender 4. Actividad de reforzar el

conocimiento
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Anexo 4 del proyecto. Cabina portatil para realizar analisis sensorial

Fuente: Rodriguez, 2013
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Alimenios A
menos . FORMULACION DE PRODUCTOS
m—— NUEVOS
Proceso para " Muestras .
Producto T Tiempos —— Comentario
3 minutos a maxima 1 Polvo muy fino
potencia
Molienda chile e Molidoen | 2 minutos a maxima
. : 1 Polvo fino
cobanero licuadora potencia
1 minuto a maxima 1 Pequenos trozos
potencia de chile
Fotografias
Proceso para . Muestras .
Producto —— Tiempos E—— Comentario
e Molido en p—
licuadora méxirrl;ll:llu;zsaa 3 Polvo fino
Molienda de e Tamizado P
cascara de ajo 1 minuto 30
negro e Molido en iy Cascara de ajo en
: segundos a 1 2
licuadora A ; pedazos pequeiios
maxima potencia
Fotografias

Edicion:

Edicion 01

Fecha de edicion:

Enero-marzo/2022

Paginas:

1/6

Elaborado por

Monica Samayoa y Natalia Lemus

Revisado por

Autorizado por
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>

Alimentos
Campesires SA.

Producros Alimenticos Secos y Desdrarados

FORMULACION DE PRODUCTOS
NUEVOS

TInfusiones alcoholicas
Tamario de Peso 5 Sin azicar/ S Fecha de
Producto | Frascos L Iudaitiy Alcohol 0z Agua mL Aziicar g Panela g o Entero/Trozos Cadigo L
2 x 105 g (60%) E A001
: 2 x2 X500 mL X105 g(60%) E A002
ol 1 litro 17 £ 12/032022
cobanero 2 X E A003
2 x250mL 150mL X 131 g(75%) E AD04
2 x170 (75%) E BOD1
: 2 x2 X170 (75%) E B002
(?hlk 1 litro 25g X500 mL 12/03/2022
chiltepe 2 X E BOO3
2 X250 mL x 170 (75%) E B0OD4
2 x 214 g(75%) E €001
2 x2 X380 mL x214 ¢ (75% 002
e Llitro 85¢ B! 3 12032022
jalapeito 2 X E €003
2 X 250mL %150 mL X 214 g (75%) E C0pn4
2 x200 g (75%) T D001
: 2 x3 %300 mL x200 (75%) T D002
ol L tro %65¢ 12/03/2022
pimiento 2 X T D003
2 X 500 mL - X T D004
2 x 150 g (75%) T E001
“hi 2 x3 %500 mL x 150 (75%) T E0D2
Vo5 o Llitro 200g 12032022
¥ pasa 2 X T E003
2 x 500 mL - X T E004
1 X 262 2 (75%) T G001
1 " 162 g (45%) T G002
Chile x5 x250 mL
Talapedio 1 1 litro 330g x350g (100%) T G003 12/03/2022
1 X T G004
1 X 500 mL - X 162 g(45%) T G005
Edicion: Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 Enero-marzo/2022 26
Elaborado por Revisado por Autorizado bor

Monica Samayoa y Natalia Lemus
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Alimentos ¢ Dﬁ‘
\J) {lmeriex | FORMULACION DE PRODUCTOS Jo
N ot Aimenico econy Deshirundos e ———
NUEVOS S
Ingresadas el 16/02/2022
No de . .| Aziicar blanca | Panela al 5%
. . Nixtamalizac Agua -
Alimento Fruta muestras | Cocida Trozos | Entera én al 5% por peso| por peso de herida Pesos | Preservante | Codigo
(frascos) de agua agua
1 X X X X MZNNO1
1 X X Sl X MZNNO2
Manzana 2 X X X X X 8 MZNNO3
Hutanegra 1 X X X X manzanzs) MZNNO4
en conserva 1 . X X X MZNNO5
4 RUUdJd>S SITT X PANO].
Pifia centro (no
4 cabian las X PAND2
Node , Fechade
Latas con Azucar
Alimento muestras i Panela al 5% Lata Codigo ingreso al
azicar |blanca al 5%
(frascos) horno
3 X MZ01
3 X MZ02
Maiz 1 X Mzo3 | neresadas el
1 " - MZ04 04/02/2022
2 Sin azlcar MZ05
Edicion: Fecha de edicion: | Paginas:
Edicion 01 Enero-marzo/2022 | 36
Elaborado por Revisado por Autorizado por
Ménica Samayoa y Natalia Lemus
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/ ¢ i 4 N\
) flmeis . FORMULACION DE PRODUCTOS m
P oo i i Dot AT
NUEVOS P
Infusiones no alcohdélicas
Azucar
il Trozos Agua §ln blanca al Eenuis Codigo Pesos
% azuccar 5%
5%
1 S0 X X X ISCA4
1| 75 X X X ISSA3 338¢g
1 75 X X X ISCA3 338g
Infusién 1 75 x X x ISCP3 338¢g
| ’l‘:’,l_ 1 50 X x x ISSA2 225¢
alcohélica
de sandle 1 50 X X X ISCA2 225g
negra 1 50 X X X ISCP2 225g
1 25 X X X ISSA1 113 g
1 25 X X X ISCA1 113 g
I 25 X X X ISCP1 113 g
1 25 X X X IMSA1 114.25¢g
Infusién 1 25 x X x IMCA1 | 11425¢g
| ’|‘1°'|' 1 25 x x x IMCP1 | 114.25¢
i 1 50 X X X IMCA2 225g
de melén
negro 1 75 X X X IMSA3 338g
2 75 X X X IMCA3 338¢g
fusio
NP 1 25 X X X IPSA1 114g
de papaya
2 75 X IMPCA3 338¢g
2 75 X X IMPCP3 338 b
TOTAL
Edicion: Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 Enero-marzo/2022 4/6
Elaborado por ! Revisado por Autorizado por
Ménica Samayoa y Natalia Lemus
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\ Alimentos ¢ Dnlo
(Qmexx . FORMULACION DE PRODUCTOS ;
Productos Almenticos Secos y Deshdrundos N U Evos PIANta do o I SOlar
Gabolls Sin Con Sin Ascar Panela
Pelado| ajoy i ) Ahumado | Trozos | Licuado | Entero | blanca Codigo | Pesos
semillas | semillas azucar 5%
chile al 5%
Chile S X X Cho3 | 150
Chiltepe |- V/A x X chot | 150
Pe 1 N/A X X | cho2 | 150
Gl 12-NA s X X CHCO3 | 95¢
Pastade | cobanero LG X X X CHCO1 | 95¢
chiles 1| N/A X X x | CHCO2 | 95¢
(pimiento, | cpije L N/A X X X 1Cs03 | 200¢g
cobanero, | jajaperio VA X X X Jcso1 | 200g
jalapefio) 1| N/A X X x | Jcso2 |200g
negroscon | o 1 N/A X X X JSS03 | 200¢
ajo alabafio 1| N/A X X X JSS01 | 200g
ap 1| N/A X X X JSS02 | 200g
1 X X X AJCS03 | 450¢
jag:::ﬁo . X X X AJCSO1 | 450 g
1 X X X ACS02 | 450g
1 X X X PSS03 | 200 g
Pimiento | 2 X X X PSSO1 | 200g
Pastaide 1 X X X PSS02 | 200 g
ingredientes il X X X X APSS03 | 500 g
S pinieito | - X X X X APSS01 | 500 g
1 X X X X APSS02 | 500 g
Edicion: Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 Enero-marzo/2022 5/6
Elaborado por Revisado por Autorizado por

Ménica Samayoa y Natalia Lemus
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) et FORMULACION DE PRODUCTOS
SR — NUEVOS
NUI;%RO Salmuera | Espesante | Cebollitas | Trozos | Licuado | Juliana | Deshojada Desl:l::::ado .:::" :l‘;nt:: hsny:h Codigo | Pesos
MUESTRAS al 5%
2 X X X CBPO1
4 ¢ X CBGI0l |325¢
1 X x | CBGI02 |325¢g
Cebolla
1 X X CBGI03 | 425¢
3 X X CBGTOl | 425¢
2 X x | CBGT02 |425¢
2 X > ¢ X CBGPPO1 | 551 ¢
2 X X CBGDO3 | 382¢
Total 17
Edicion: Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 Enero-marzo/2022 6/6
Elaborado por Revisado por Autorizado por
Ménica Samayoa y Natalia Lemus




Apéndice 8. Formatos de “Resumen de pruebas”

Q —— RESUMEN DE PRUEBAS 18D

QD; ‘.10! ﬁ E; ‘

; Ménica Samayoa

“3.deaproducto

Ajo negro en polvo para usar como condimentos en distintos platillos

4.Fases que aplican:
[[] Fase A - Exploracién y factibilidad
E] Fase B - Investigacion y experimentacion
D Fase C - Disefio de producto y proceso industrial

D Fase D - Evaluacién y andlisis sensorial

[[] Fase & - Gestién de calidad e inocuidad
[:] Fase F - Disefio y arte de empaque
D Fase G — Cumplimiento legal

D Fase H - Lineamientos comerciales

8. Observaciones

9. Firma responsable (al finalizar el desarrolio): ) N | 10.VoBo. Cierre Gerencia:

Campesires SA. Cédigo: FPR00128
Tt svrccos sy Dottt Resumen de pruebas de investigacion y desarrollo
1. Fecha de solicitud i 2. Nombre de responsable

5. No. De BOM asociada o [ 6.Fechadeinico =~ | 7.Fechadecieme

Edicién \ Fechade edl

i ook 86 W’

111



Apéndice 9. Formatos “Control de produccion para pruebas de investigacion y
desarrollo”

112

) ! DG{Q )
) MRS PRUEBAS DE 18D Beetineds
OSC ity Codigo: FPR00129
Planifica y controla pruebas de investigacién y desarrollo
1.1 Fecha de solicitud: 1.2Fase 1.3 Numero de BOM asociada:
mFaseA DFZS!B
14Producto a elaborar: | 15Procesoaefectuar: N -
AjO negro en polvo 5 Maduramon secado y molido del ajo negro
1.6 Guia de proceso (tipo de recipiente, ingredientes, tiempo, lemperaturas, elc): o o o
Tipo de recipiente: cubetas
Ingredientes: NA
Tiempo: 30 dias
Temperatura: 70°C
1.7 Aplicaciones
ﬁ En el ambito culinario para usar como condimento para distintos platillos
2
5
B
2.1 Fecha de inicio: | 2.2 Hora de inicio: | 2.3 Fecha de finalizacién: | 2.4 Hora de finalizacion:
i 2.5Peso brulo inicial: . T ": 2.6 Peso neto inicial: o ~ [ 2.7Peso desechos inicial: -
{
2.8Empaque/ recipientes ulilzados: T | 28No. Muestras elaboradas 2.10 Cantidad de producto por muestra
"2.11 Descripcién de proceso realizado N . o I I
Seleccionar el ajo fresco Secado en el homo
Llenado de las cubetas Molienda
Traslado a hornos
Maduracion
s ‘242Pesobruofinal: | 213Pesonelofina: | ZidPesodesschoss T3 Pesoseriado B
§ g Frecuencia________
B b o e sasom— e e S E I S R _ Usar FPRODTOB y adjuntar
§
g
3
s
o
31lel?ﬁi L | ff.ZCann'dad { 3.3No. De iote
Cubetas ’ B F
Je e — . . o S . e
Ap fresoo
8 P - — - S —— - B e —— S E— P ———— ——n
: Molino
g RS s = A= . SRS S S TS i
=
4.1 Resultado 4.2 Continuar pruebas
|
[ satisfactorio [CINo satisfactorio Osi Ono
| 4.3 Comentarios gerencia e e e e A S e i S e D
‘ /\ /

Edicion:
Edicién 01

A(mvﬂm@mmlné% ] o




Apéndice 10. Guia para el desarrollo de nuevos productos

. DESARROLLO DE PRODUCTOS |
|

) Alimentos. | NUEVOS
M2 Competres A, | Cédigo: PAD00117

| Desarrollo e innovacion de productos nuevos

pele; L0

1. Alcance: empresa Alimentos Campestres.

2. Objetivo: establecer el procedimiento adecuado para desarrollar un nuevo producto, desde la idea del
producto hasta la publicidad para darlo a conocer al mercado objetivo.

3. Frecuencia: cada vez que se requiera el desarrollo de un producto nuevo.

4. Responsable:

o Cada fase para el desarrollo de un nuevo producto tiene un responsable diferente, para mas
detalle consultar el documento “Fases para el desarrolio de un nuevo producto”.

5. Materiales y equipo a utilizar:

e Dependeré del proceso de produccion que se aplique al nuevo producto
6. Procedimiento:

6.1. FASE A — Exploracién y factibilidad

6.1.1. Idea de producto: todo colaborador de Alimentos Campestres puede proponer la formulacién o
reformulacién de un producto, para lo cual debera llenar el formato FPR00128 RESUMEN DE
PRUEBAS I&D, especificamente los incisos 1, 2, 3 y 4 Fase A-Exploracién y factibilidad, luego
sera presentado a gerencia para su aprobacién o rechazo. En caso de aprobacion, gerencia
asignara a un responsable para el seguimiento.

6.1.2. Investigacion y bibliografia de proceso y comportamiento de producto: el responsable de
seguimiento debera realizar un pre investigacién para conocer los principales procesos y
requisitos de elaboracién.

6.1.3. Prueba inicial de produccién: el responsable debera realizar una propuesta de pruebas a
realizar y presentarlas a gerencia. Una vez aprobadas, se procede a realizar las pruebas,
llevando registro en el formato FPR00129 CONTROL DE PRODUCCION PARA PRUEBAS DE
1&D.

6.1.4. Pruebas de aceptabilidad: dichas pruebas seran realizadas idealmente por el jefe de
produccion o de calidad, en su defecto por el responsable del proyecto. Para realizar la prueba
de aceptabilidad se utiliza el formato FPR00130 ANALISIS SENSORIAL, dicha evaluacién se
realiza con gerencia y personal que gerencia indique, con el fin de determinar si el producto
tiene potencial o no.

6.1.5. Fotografias: es necesario documentar cada proceso de esta etapa, identificar correctamente
las fotografias y archivarlas en la carpeta correspondiente.

6.1.6. Aplicaciones: en este documento se detallan las aplicaciones qlie tendM e producto

propuesto.
=
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6.2. FASE B — Investigacidn y experimentacion

6.2.1. Informacién y bibliografia de referencia sobre propiedades nutricionales y nutracéuticas:
el jefe de calidad es quien debera ser responsable de la investigacion cientifica sobre las
propiedades y bondades nutricionales, todo documento de interés debe de ser archivado en

carpeta asignada al proyecto.

6.2.2. Pruebas de produccién: el jefe de produccién debe llenar nuevamente el formato FPR00129
CONTROL DE PRODUCCION PARA PRUEBAS DE I&D, para realizar una segunda prueba de
produccién e ir estandarizando los procesos a aplicar en el nuevo producto.

6.2.3. Evaluacién de aditivos: el jefe de produccién o calidad deberan investigar sobre aditivos
permitidos en el producto a elaborar, limites maximos permitidos y su disponibilidad en el pais.

6.2.4. Evaluacion de tratamientos térmicos: el jefe de produccion evaluara y estandarizara los
tratamientos térmicos y los tiempos que se aplicaran al producto en caso este lo requiera.

6.2.5. Pruebas de aceptabilidad: el jefe de calidad o de produccion es el encargado de realizar esta
prueba de aceptabilidad, para esto debera utilizar el formato FPR00130 ANALISIS
SENSORIAL con un grupo minimo de 20 panelistas no entrenados. El fin de esta prueba es
cuantificar cuanto gusta o disgusta el nuevo producto y con esto evaluar si es necesario cambio
de materia prima, formulacién o proceso.

6.2.6. Fichas técnicas y de seguridad de ingredientes: en esta subfase el jefe de calidad debe
solicitar las fichas técnicas y de seguridad al proveedor de los insumos que se estan cotizando
y verificar que cumpla con los estandares de calidad e inocuidad.

6.3. FASE C - Disefio de produccidén v proceso industrial

6.3.1. Desarrollo de formulaciones: el jefe de produccién es quien realiza esta subfase siendo
necesario llenar el formato FPR00102 FORMULACIONES.

6.3.2. Diagrama de flujo y método de proceso: para la elaboracién de esta subfase el jefe de
produccién debe seguir el procedimiento descrito en PCC00105 PROCEDIMIENTO PARA
ELABORACION DE DIAGRAMAS DE FLUJO HACCP. También sera necesario capacitar al
personal en cada uno de los pasos del proceso de elaboracién y minimizar los puntos criticos
de control. De igual manera se debe capacitar al personal sobre el uso correcto de la
maquinaria utilizada en la elaboracién del nuevo producto.

6.3.3. Contenido nutricional: este proceso es realizado por el jefe de calidad o en su defecto por
responsable del proyecto, se debe cumplir con el etiquetado vigente v las cificacione e
solicita el pais en el cual se comercializara el producto.

6.3.4. Cotizacién de insumos: las cotizaciones de los insumos que seran necesarios parg elaborar el
producto las realiza el encargado de compras. Para ello se le enviar un correp electrénico
indicando las especificaciones de los insumos requeridos.
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6.4. FASE D — Evaluacidn y analisis sensorial

6.4.1. Andlisis sensorial: esta subfase la realiza el jefe de calidad o de produccién. En acuerdo con
gerencia, se podra utilizar cualquiera de los formatos siguientes, dependiendo del producto que
se esta evaluando y su objetivo.

- FPR00131 ANALISIS SENSORIAL PRUEBA DE ACEPTABILIDAD CON ESCALA
HEDONICA

- FPR00132 ANALISIS SENSORIAL PRUEBA DE PREFERENCIA

- FPR00133 ANALISIS SENSORIAL PRUEBA DISCRIMINATORIA )

Para estas pruebas también se debe utilizar el formato FPR00134 ANALISIS SENSORIAL

CONSENTIMIENTO INFORMADO, el cual es un documento que todos los participantes deben
llenar y firmar si desean participar en el anélisis.

6.5. FASE E — Gestion de calidad e inocuidad

6.5.1. Descripcién del producto: este proceso es realizado por el jefe de calidad cumpliendo con los
requisitos solicitados en el HACCP.

6.5.2. Procedimiento de control de calidad: el jefe de calidad, de acuerdo con el proceso a elaborar
e insumos a utilizar, establecer4 un procedimiento de verificacién de cumplimiento con las
especificaciones.

6.5.3. Andlisis de laboratorio: el jefe de calidad es responsable de solicitar una muestra del producto
para ingresar a laboratorio donde se evaluaran parametros fisicoquimicos y microbioldgicos de
acuerdo con la regulacién.

6.5.4. Evaluacion de vida media: el jefe de calidad ingresara las muestras necesarias a laboratorio
para estudio de vida media. De acuerdo con la bibliografia se estimara la vida media y se
establecera intervalos de evaluacién.

6.5.5. Ficha técnica parcial: el jefe de calidad iniciara con la elaboracién de la RCC00202 FICHA
TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO, en esta fase la ficha técnica no se finaliza debido a
que aun habra datos pendientes por definir.

6.5.6. HACCP: el analisis de peligros y puntos criticos de control se llevara a cabo basado en el
diagrama de proceso establecido en la FASE C. Se evaluaran peligros fisicos, quimicos y
biolégicos que puedan impactar en la inocuidad del producto y la presencia de alérgenos. Se
establecera un Plan HACCP que posteriormente sera verificado por el equipo HACCP.

6.5.7. Evaluacién de proveedores: una vez los proveedores hayan sido seleccionados en la FASE
C, el jefe de calidad y el encargado de compras deberan asegurar que el proveedor co
los formatos FCC00502 EVALUACION DE PROVEEDORES, FCC00504 DECLA
PROVEEDORES. Asimismo, el jefe de calidad debera ingresar al proyeedor RCC00502
MATRIZ DE RIESGOS DE PROVEEDORES.
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6.6. FASE F - Disefio y arte de empaque

6.6.1. Evaluacién de empaques primarios y secundarios: el jefe de produccién debera proponer
empaques primarios y secundarios, que cumplan con los requerimientos necesarios para
proteger al producto. Gerencia evaluara y definira las presentaciones a utilizar.

6.6.2. Etiquetado y artes: el jefe de calidad debera redactar el texto que debera llevar el etiquetado,
siempre cumpliendo con lo que solicita la regulacién. Gerencia aprobara el texto y solicitara a la
agencia de publicidad la elaboracién de los artes.

6.7. FASE G — Cumplimiento legal

6.7.1. Registro sanitario: el jefe de calidad es el encargado de preparar el expediente con la
documentacion pertinente para gestionar el registro sanitario del nuevo producto en el
Ministerio de Salud.

6.8. FASE H — Lineamientos comerciales

6.8.1. Entarimado y capacidad de carga por contenedor: el jefe de produccién se encarga de
realizar los diagramas de acomodacion, los cuales dependen de las presentaciones elegidas en
la FASE F.

6.8.2. Ficha técnica final: el jefe de calidad es el responsable de completar la RCC00202 FICHA
TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO de las diferentes presentaciones del producto, con la
informacién recopilada a lo largo de este procedimiento.

6.8.3. Ficha comercial y nutricional: la realizacién de este paso esta a cargo del jefe de calidad,
quien debera proporcionar la informacion para que la agencia realice el disefio de la ficha.

6.8.4. Post comerciales para redes: la elaboracién del contenido para redes sociales la realiza la
agencia de publicidad, con la previa autorizacion de gerencia.

7. Supervision / verificacion: gerencia es el encargado de corroborar que todas las fases y subfases se
realicen correctamente.

8. Accién correctiva: si el procedimiento no cumple con lo redactado, y si lo amerita, se debera evaluar
nuevamente el procedimiento y realizar los cambios necesarios.

9. Documentos relacionados
o FPR00128 RESUMEN DE PRUEBAS I&D
» FPR00129 CONTROL DE PRODUCCION PARA PRUEBAS DE 1&D

\ \i
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RCC00502 MATRIZ DE RIESGOS DE PROVEEDORES
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Apéndice 11. Propuesta de presentaciones para los diferentes productos de ajo negro

PRESENTACIONES AJO NEGRO

Alimentos.
Campestres SA.
Procucton Almenticos Secos y Desivéramdos Productos nuevos
Presentaciones de ajo negro
Recipiente PET % 2
de 300 gr Caja de carton de 10 kg
AT RS TR
'“h‘
Buscar frascos PET, supermercados Exportacion, industrial
Recipiente de vidrio | Cajade de10kg
amaje pendiente]
AT it —<A
Dientes enteros =
Supermercado, buscar frasco de tamaiio estandar, evaluar diferentes Exportacion, industrial
tamafios de frasco
Recipiente de plastico Recipiente de vidrio Bolsa doy pack | Cubeta de plastico |
T = 4
~ S
Pasta de ajo
2
evaluar diferentes tamafios de evaluar diferentes tamafios de frasco  Probar diferentes tamafiosde  Conseguir cubetas de diferentes
frasco bolsa tamafios. Considerar caja para
cubetas pequefias
Dispensador de plastico | Cubeta plstica de 1kg |
oho !"’¥
Recipiente de plético de 170 g |caja de cartén de 10 kg | Recipiente de vidrio de 100 g
-
e
L4 & - -
s BERC'S T
Edicion: Fecha de edicion: Paginas:
Edicion 01 Enero/2022 12
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Procuctos Alimenticos Secos y Desvdraados

PRESENTACIONES AJO NEGRO

Productos nuevos

Cubeta pléstica de 1kg | Frasco PET [

Caja de cartén

‘=

L/

ATSEeS R

ARTESANO.

o i @
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Apéndice 12. Apoyo en fotografia de productos negros




Apéndice 13. Prueba de fluidez de pasta de ajo negro

Viscosidad de la pasta de ajo negro

_Alimentos
L.MI[LWM Descripcion del producto, diagrama de tlujo del proceso, descripcion del

[ -,

Dol @

proceso, andlisis de riesgos y control de PCC

1. viscosidad de la pasta de ajo negro

Densidad de Pasta de ajo neg Fluidez
Pasta g Agua mL Pensidad g/mfentimetros/3d mm/s
500 50 10 0 0
500 100 S 1 0.3
500 200 25 2.5 0.8
500 300 1.66 5:2 1.7
500 500 1 9.7 3
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Apéndice 14. Apoyo en el control de produccion de dientes de ajo negro para

comercializar

’\2 cfmenss . PRODUCCION DE DIENTES DEAJO el ()
Products AlmendciosSecony Deshdeaadon NEGRO P0nia o — T

Presentacion
300 g 190-200 unidades
Ajo fresco 140 g 87-100 unidades
1 Kg 550-600 unidades
260 g 220-230 unidades
Ajo deshidratado :
1 Kg pendiente
140 g PET 7 bulbos
Bulbos -
140 g Vidrio 7 bulbos
Edicion: i Fecha de edicion: Paginas:
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Apéndice 15. Ficha nutricional y propiedades funcionales del ajo negro

FICHA NUTRICIONAL AJO NEGRO

\.' :) Alimertos
Campeslics SA, Cédigo:

E
!
ey |
x
|

i
El ajo negro tiene una capacidad antioxidante de 5-7 veces mas que el ajo comun, lo que hace un excelente suplemento

alimenticio para aumentar los niveles de energia. Es un alimento funcional con un alto valor nutracéutico que se refleja en

amplios beneficios para la salud.
v El ajo negro es una fuente con alto contenido en fenoles, en concreto en S-Alil-Cisteina, que tienen un fuerte poder

antioxidante. Esto se debe a que en la maduracién de la alicina se transforma en S-alilcisteina, tetrahidro-carbonilos,
alcaloides bioactivos y flavonoides. La accién reduce el estrés oxidativo neutralizando la accién de los radicales
libres que causan el envejecimiento celular.
Contiene Vitaminas A, C, B8 y E, ademas contiene flavonoides, Potasio, Fosforo, Calcio, Magnesio, Selenio, Sodio,
Hierro, Zinc.
En |a tabla se presentan los valores de los aminoacidos esenciales que contiene el ajo negro.
Control de azlcar en sangre. Reduce los altos niveles de azlcar en sangre ayuda a prevenir problemas graves de
salud. Los niveles mas altos de antioxidantes en el ajo negro ayudan a prevenir complicaciones relacionados con la
diabetes.
Proteccion del corazon. El ajo negro puede ayudar a reducir los niveles de colesterol y triglicéridos, lo que a su vez
reduce el riesgo de padecer enfermedades cardiacas, Ayuda a controlar los niveles de colesterol en la sangre, llevando
de vuelta a sus niveles normales la relacion entre |a cantidad de HDL y LDL.
Antiinflamatorio. Al reducir la inflamacion, los antioxidantes en el ajo negro pueden ayudar a aumentar el sistema
inmunolégico. Los antioxidantes combaten los radicales libres y previenen el estrés oxidativo que conduce al dafio
celular. Su capacidad para fortalecer el sistema inmunitario favoreciendo |la aparicién de células defensivas, es una de
las principales propiedades de estos alimentos. Puede proteger contra todo tipo de enfermedades infecciosas.
Salud cerebral. Por los niveles de antioxidantes el ajo negro puede ayudar a reducir la inflamacién en el cuerpo y
prevenir condiciones cognitivas como la enfermedad de Alzheimer y la enfermedad de Parkinson. También puede
ayudar a mejorar la memoria y otras partes de la funcién cognitiva.

Nutrition Facts / Informacién nutricional

Net content/Contenido neto 4kg

Average value per 100 g / Valores por 100g

% Ingesta de referencia
Ry

Eabomdopor Revisadopor 7 Autonzaca por

Calones/Valor energético 715k) /169 2.50%
Total Fat/Grasas 0.55g <1%
de las cuales
Satured Fat/Grasas saturadas 0.13g <1%
Carbohydrate/Hidratos de carbono 29.5g  11.00%
de los cuales
Sugars/Azacares 27.9g 31%
Dietary Fiber/Fibra alimentaria 3.63g  14.50%
Protein/Proteinas 9.68¢ 19%
Salt/sal 0.023g <0.5%
ingests de referencia de un adulto medio (8400k;/2000kcal)
Valores nutricionales por 100g de ajo
Ingredientes Contenido |Ingredientes Contenido |Ingredientes Contenido
Acido valdmico 720mg Acido de lisina |380mg Acido espermina 1360mg
Acido de triptamina |40mg Acido de glicina |390mg Acido de amina brillante 510mg
Acido de histamina |220mg Acido de prolina |220mg Acido de metionina 80mg
Acido de tiramina__ |410mg Acido turonico | 260mg Acido isoleucina 280mg
Acido propiénico 500mg Cistina 220mg Acido fenilalanina 370mg
Acido de serina 330mg Aido glutamico |1700mg  |Aspartic acidAcido aspartico [1080mg
Edeion | Fechaca edacn Paginas
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Listado de producto contaminado
Codigo:

Listado de producto contaminade

4

2. Diagrama de flujo para chiles en polvo

Listado de producto contaminado 24/03/2022

1 Miltomate fructosa al 5% Trasladado
2| Zapote negro fructosa al 10% |Trasladado
3 Yuca sin nada Trasladado
Trasladado
4 Camote con fructosa al 5% de bolsa a
5| Zapote negro fructosa al 10% |Trasladado
6 Yuca sin nada Trasladado
7 Camote sin nada Trasladado
8| Elote grano dulce fructosa al 5% |Bote PET
9| Chiltepe sin nada 28/10/2021 |Bote PET
10| Zapote sin nada lote 4 9/11/2021 |Bote PET
11 Yuca sin nada 3/11/2021 Bote PET
12 Tomate Arbol sin nada Trasladado
13 Haba con fructosa al 5% Bote PET
Cebolla morada con fructosa al
14 10% 3/11/2021 Bote PET
15 Cebolla morada sin nada Trasladado
16| Zapote negro con fructosa al 5% |Bote PET
17 Manzana verde fructosa 5% |Bote PET
18 Arveja sin nada Bote PET
19 Tomate con fructosa 5% Bote PET
20| Cebolla deshidratada de fructosa |Bote PET
21| Manzana verde con fructosa al |Bote PET
22 Jalapefio con aztcar al 5% Bote PET
23 Pimiento con panela al 5% Bote PET
Zapote negro con frcutosa al 1%
24 9/11/2021 Bote PET
25| Cebolla morada con fructosa AL |Bote PET
26| Manzana negra con azucar con |Bote PET
27|  Tomate deshidratado con Bote PET
Edicion: Fecha: Paginas:
Edicion 07 24.mar-22
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Apéndice 17. Protocolo “Formulaciones de dientes de ajo fresco sellados al vacio”

- PROTOCOLO Dal ‘
Q cfimeres FORMULACIONES M

Productos Alimenticos Secys y Deswdramados

Proceso de dientes de ajo blanco sin antioxidante y sin

tratamiento

1. Procedimiento

1.1.  Realizacion de un tratamiento de pelado de dientes de ajo fresco
1.2.  Llenado de bolsas metalizadas con 454 g de dientes de ajo fresco
1.3.  Pesaje de las bolsas de dientes de ajo fresco

1.4.  Sellado de las bolsas al vacio

1.5. Ingreso al contenedor fio las bolsas de dientes de ajo fresco

2. Monitoreo de vida media de muestras de dientes de ajo fresco

2.1.  Realizacion de 3 muestras cada una con 454 g de dientes de ajo fresco en bolsas
metalizadas.

2.2.  Analisis de caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, textura) a los 8 dias 25%,
15 dias 50% y a los 30 dias 100% de vida media de los dientes de ajo fresco.
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- PROTOCOLO Da
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Proceso de dientes de ajo blanco sin antioxidante

3. Procedimiento

3.1
3.2.

3.3.

34

3:5.
3.6.
3.7.
3.8
3.9.

Se realiza un tratamiento de pelado en maquina peladora de dientes de ajo fresco

Seleccion: separacion del material que se utiliza en el proceso del que presenta algin

defecto.

Lavar dientes de ajo fresco: este lavado debe realizarse con agua limpia, con el

método de corrido

Desinfectar dientes de ajo fresco

a. Llenar cubeta de 5 galones de agua y preparar solucion para la desinfeccion de
dientes de ajo fresco

b. Enlos 5 galones agregar 40ml de cloro al 10% y 25 ml de acido citrico

c. Verificar concentracion de cloro 200 ppm y pH de 6.5-7.5 al inicio

d. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucion por 5 min y retirarlos

Escurrir los dientes de ajo por 30 min

Llenado de bolsas con 454 g de dientes de ajo

Pesaje de bolsas de dientes de ajo fresco

Sellado de bolsas al vacio

Ingreso a contenedor frio bolsas de dientes de ajo fresco

4. Monitoreo de vida media de muestras de dientes de ajo fresco

4.1. Realizacion de 3 muestras cada una con 454 g de dientes de ajo fresco en bolsas
metalizadas.
4.2, Analisis de caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, textura) a los 8 dias 25%,
15 dias 50% y a los 30 dias 100% de vida media de los dientes de ajo fresco.
Edicion: i Fecha de edicion: . Paginas:
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- PROTOCOLO Dals
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Procuctos Almenticos Secss y Deshdraados pla

Proceso de dientes de ajo blanco con antioxidante de oxifruit

S. Procedimiento

5.1.  Serealiza un tratamiento de pelado en maquina peladora de dientes de ajo fresco

5.2.  Seleccion: separacion del material que se utiliza en el proceso del que presenta algun
defecto

5.3. Lavar dientes de ajo fresco: este lavado debe realizarse con agua limpia, con el
método de corrido

5.4. Desinfectar dientes de ajo fresco
a. Llenar cubeta de 5 galones de agua y preparar solucion para la desinfeccion de

dientes de ajo fresco

b. Enlos 5 galones agregar 40ml de cloro al 10% y 25 ml de acido citrico
c. Verificar concentracion de cloro 200 ppm y pH de 6.5-7.5 al inicio
d. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucion por 5 min y retirarlos

5.5. Inmersion de dientes de ajo fresco en una solucion de oxifiuit al 5%: la solucion se
prepara con 1362 mL de agua se agrega 68.1 g de oxifiuit, para luego sumergir los
dientes de ajo fresco

5.6.  Escurrir los dientes de ajo por 30 min

5.7.  Llenado de bolsas con 454 g de dientes de ajo

5.8.  Pesaje de bolsas de dientes de ajo fresco

5.9. Sellado de bolsas al vacio

5.10. Ingreso a contenedor frio bolsas de dientes de ajo fresco

6. Monitoreo de vida media de muestras de dientes de ajo fresco

6.1. Realizacion de 3 muestras cada una con 454 g de dientes de ajo fresco en bolsas
metalizadas.

6.2.  Analisis de caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, textura) a los 8 dias 25%,
15 dias 50% y a los 30 dias 100% de vida media de los dientes de ajo fresco.
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Proceso de dientes de ajo blanco con antioxidante de bisulfito de

sodio

7. Procedimiento

7/
7.2.

753

74.

7.6.
T
7.8.
7.9.
7.10.

Se realiza un tratamiento de pelado en maquina peladora de dientes de ajo fresco

Seleccion: separacion del material que se utiliza en el proceso del que presenta algin

defecto

Lavar dientes de ajo fresco: este lavado debe realizarse con agua limpia, con el

método de corrido

Desinfectar dientes de ajo fresco

a. Llenar cubeta de 5 galones de agua y preparar solucion para la desinfeccion de
dientes de ajo fresco

b. Enlos 5 galones agregar 40ml de cloro al 10% y 25 ml de acido citrico

c. Verificar concentracion de cloro 200 ppm y pH de 6.5-7.5 al inicio

d. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucidén por 5 min y retirarlos

Inmersion de dientes de ajo fresco en una solucién de bisulfito de sodio al 0.5 %

a. Lasolucion se prepara con 5 galones de agua se agrega 90 g de bisulfito de sodio

b. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucion por 5 min y retirarlos

Escurrir los dientes de ajo fresco por 30 min

Llenado de bolsas con 454 g de dientes de ajo

Pesaje de bolsas de dientes de ajo fresco

Sellado de bolsas al vacio

Ingreso a contenedor frio bolsas de dientes de ajo fresco

8. Monitoreo de vida media de muestras de dientes de ajo fresco

8.1. Realizacion de 3 muestras cada una con 454 g de dientes de ajo fresco en bolsas
metalizadas.
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8.2.  Analisis de caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, textura) a los 8 dias 25%,

15 dias 50% y a los 30 dias 100% de vida media de los dientes de ajo fresco.

Proceso de dientes de ajo blanco con antioxidante acido citrico

9. Procedimiento

9.1.
9.2

9.3

94.

9:5.

9.6.
9.7.
9.8.
9.9.
9.10.

Se realiza un tratamiento de pelado en maquina peladora de dientes de ajo fresco

Seleccion: separacion del material que se utiliza en el proceso del que presenta algin

defecto

Lavar dientes de ajo fresco: este lavado debe realizarse con agua limpia, con el

método de corrido

Desinfectar dientes de ajo fresco

a. Llenar cubeta de 5 galones de agua y preparar solucion para la desinfeccion de
dientes de ajo fresco

b. Enlos 5 galones agregar 40ml de cloro al 10% y 25 ml de &cido citrico

c. Verificar concentracion de cloro 200 ppm y pH de 6.5-7.5 al inicio

d. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucion por 5 min y retirarlos

Inmersion de dientes de ajo fresco en una solucion de acido citrico al 0.5 %

a. La solucion se prepara con 5 galones de agua se agrega 90 g de acido citrico

b. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucion por 5 min y retirarlos

Escurrir los dientes de ajo fresco por 30 min

Llenado de bolsas con 454 g de dientes de ajo

Pesaje de bolsas de dientes de ajo fresco

Sellado de bolsas al vacio

Ingreso a contenedor frio bolsas de dientes de ajo fresco

10. Monitoreo de vida media de muestras de dientes de ajo fresco

10.1. Realizacion de 3 muestras cada una con 454 g de dientes de ajo fresco en bolsas
metalizadas.
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10.2. Analisis de caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, textura) a los 8 dias 25%,

15 dias 50% y a los 30 dias 100% de vida media de los dientes de ajo fresco.

Proceso de dientes de ajo blanco con antioxidante acido

ascorbico

11. Procedimiento

11.1. Se realiza un tratamiento de pelado manualmente o en maquina peladora de dientes
de ajo fresco

11.2. Seleccion: separacion del material que se utiliza en el proceso del que presenta algiin
defecto

11.3. Lavar dientes de ajo fresco: este lavado debe realizarse con agua limpia, con el
método de corrido

11.4. Desinfectar dientes de ajo fresco
a. Llenar cubeta de 5 galones de agua y preparar solucion para la desinfeccion de

dientes de ajo fresco

b. En los 5 galones agregar 40ml de cloro al 10% y 25 ml de acido citrico
c. Verificar concentracion de cloro 200 ppm y pH de 6.5-7.5 al inicio
d. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucion por 5 min y retirarlos

11.5. Inmersion de dientes de ajo fresco en una solucion de acido citrico al 0.5 %
a. La solucion se prepara con 5 galones de agua se agrega 90 g de acido ascorbico
b. Sumergir los dientes de ajo fresco en la solucién por 5 min y retirarlos

11.6. Escurir los dientes de ajo fresco por 30 min

11.7. Llenado de bolsas con 454 g de dientes de ajo

11.8. Pesaje de bolsas de dientes de ajo fresco

11.9. Sellado de bolsas al vacio

11.10. Ingreso a contenedor frio bolsas de dientes de ajo fresco
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12. Monitoreo de vida media de muestras de dientes de ajo fresco

12.1.

12:2;

Realizacion de 3 muestras cada una con 454 g de dientes de ajo fresco en bolsas
metalizadas.
Analisis de caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, textura) a los 8 dias 25%,

15 dias 50% y a los 30 dias 100% de vida media de los dientes de ajo fresco.

Preparacion de soluciones

Propuesta de tratamiento de oxifruit: Cristel recomienda que se realice un
escaldado ya que se solubilizaria de mejor manera la sal de oxifruit. Se prepara una
solucion de agua y oxifiuit al 5% a una temperatura de 65°C, para después sumergir

de 5 a 10 min los dientes de ajo fresco.

Solucion de oxifruit: Agua fria con 5% de oxifiuit, sumergir el diente de ajo fresco
en la solucion, es recomendable realizar una prueba 5 min y otra con 10 minutos.

(22.7 g de oxifruit en 454 g de dientes de ajo)

Solucion de bisulfito: limite maximo permitido 100 mg/kg (0.045 g en 454 g de

dientes de ajo).

Solucion de acido citrico (4.2.1.1): elaborar una solucion con agua y acido citrico en

un rango permitido de 0.1-2 g/kg es BPM. (0.22 g en 454 g de dientes de ajo).

Solucion de acido ascorbico (4.2.1.1): elaborar una soluciéon con agua y acido
ascorbico con un limite maximo permitido de 500mg/kg. (0.22 g de acido ascorbico

en 454 g de dientes de ajo).
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Apéndice 18. Agenda didactica “capacitacion sobre alimentacion saludable”
Agenda didéctica

Tema para brindar: Alimentacién saludable

Nombre de facilitadores: Monica

Samayoa

Beneficiarios: 17 colaboradores de
Alimentos Campestres

Fecha de la sesion: 11/05/2022

Tiempo aproximado: 1 hora 30 minutos

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la sesion
aprendizaje aprendizaje
Comprender ¢Cuales son los Preguntas sobre | 1. ;Cudles de los

cuales son los
nutrientes y su

importancia
en la
alimentacion.
Aprender
recetas de
desayunos,
almuerzos vy
cenas que sean
saludables y
faciles de
elaborar.

macronutrientes?
¢Cuales son los
micronutrientes?

Recetas de
desayunos,
almuerzos y
cenas

conocimientos
del tema
Presentacion del
contenido
Resolucién de
dudas
Actividad de
cierre

siguientes alimentos es
una fuente de grasa
saludable?

2. ¢Cuél de los siguientes
alimentos nos aporta
carbohidratos?

3. ¢Qué alimentos nos
aporta proteina?

4. (El aguacate es una
fuente de  grasa
saludable?

5. ¢Debo incluir los 3
macronutrientes  en
mis 3 comidas del dia?
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Tema para brindar: Buenas Practicas de Manufactura

Nombre de facilitadores: Lidia Natalia
Lemus Chamalé

Beneficiarios: 17 colaboradores de
Alimentos Campestres

Fecha de la sesion: 05/05/2022

Tiempo aproximado: 60 minutos

Objetivos de Contenido Actividades Evaluacion de la sesion
aprendizaje de
aprendizaje
Identificar ¢Qué son | Actividad de | Se evaluarad deforma escrita, se
cada uno de los buenas bienvenida vy |realiz6 un examen con el
puntos por los practicas  de | actividad contenido brindado.
que  estan manufactura? | presaberes
constituidas las ¢Qué incluye?
buenas .Como Brindar el
practicas  de cumplir  con | contenido.
manufactura. ellas?
Compartir

Identificar los
requisitos
indispensables
que deben
cumplir  cada
uno de los
trabajadores.

Describir  los
pasos del
correcto lavado
de manos.

evidencias de
aprendizaje
con ellos
mismos.

Reflexion
pedagdgica.
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Apéndice 20. Agenda didactica “Analisis sensorial de alimentos”

Tema para brindar: Buenas Practicas de Manufactura

Nombre de facilitadores: Lidia Natalia

Lemus Chamalé

Beneficiarios: personal administrativo de
la industria Alimentos Campestres

Fecha de la sesion: 10/05/2022

Tiempo aproximado: 50 minutos

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la

aprendizaje aprendizaje sesion
Describir las | ¢Qué es Se realizar& una| Se realizarda una
aplicaciones de las | andlisis actividad de | actividad para
pruebas sensoriales | sensorial? presaberes antes de | reforzar lo aprendido.
en la industria de iniciar la
alimentos. ¢Cual es  la | capacitacion.

importancia  de

Enumerar los | realizarunanalisis | Se  brindara el
requisitos para | sensorial  dentro | contenido

participar en un
panel sensorial.

Identificar los tipos
de pruebas para
realizar un analisis
sensorial

dela industria?

¢Cuales son las
aplicaciones del
analisis

sensorial en una

industria?

¢ Tipo de
pruebas que
existen?

¢Tipo de juecesque
existen?

Compartir evidencias
de aprendizaje entre
los participantes
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Apéndice 21. Agenda didactica “capacitacion sobre Buenas Practicas de Higiene”

Agenda didactica

Tema para brindar: Buenas préacticas de higiene

Nombre de facilitadores: Monica

Samayoa

Beneficiarios: 17 colaboradores de
Alimentos Campestres

Fecha de la sesion: 05/05/2022

Tiempo aproximado: 25 minutos

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacién de la sesion

Comprender
qué son las
Buenas
Practicas  de
Higiene.
Ejemplificar
como deben de
ser cumplidas
dichas
practicas.

¢Qué son
buenas
practicas de
higiene?
¢Qué
incluye?
¢,Como
cumplir
ellas?

con

Preguntas
sobre
conocimientos
del tema
Presentacion
del contenido
Ejemplos de
cada situacion
Resolucion de
dudas

Finalizada la capacitacion a
cada participante se le entregara
una evaluacion la cual contiene
10 preguntas sobre el tema.

1.
2.

o

10.

Preguntas
¢ Qué significan las BPH?
iCudl es el calzado
adecuado para que una
persona pueda trabajar en
planta? Marque con una X
¢Si un colaborador se
encuentra enfermo puede
ingresar a planta? Explique
¢Cual es la indumentaria
adecuada para ingresar a
planta, marque con una X?
¢Qué es una plaga?
¢Por qué es tan importante
la limpieza y desinfeccion
en planta?
¢Luego de que situaciones
se deben lavar las manos
para manipular alimentos o
ingresar a la planta?
¢COomo puede ingresar una
plaga? Marque con una X
¢Coémo deben estar los
basureros en una planta de
alimentos? Marque con una
X
¢Por  qué  son  tan
importantes las BPH?
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Apéndice 22. Evaluacién de la aceptabilidad de productos negros

USAC Q s,

&/ TRICENTENARIA ~"”PW1L

Universidad de San Carlos de Guatemala Preductos Almentices y Deshidratados

FACULTAD DE CIENCIAS QUI'MICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion

Ejercicio Profesional Especializado -EPE-

Informe final de investigacion

Evaluacion de la aceptabilidad sensorial de dos “productos negros”, en la industria

Alimentos Campestres, S.A.

Elaborado por:
Ménica Isabel Samayoa Martinez

Lidia Natalia Lemus Chamalé

Estudiante de Nutricion
Revisado por:
MSc. Claudia Porres Sam
Supervisora de EPE Nutricion, USAC

Guatemala, mayo de 2022
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Resumen
Para la innovacion y desarrollo de nuevos productos es necesario realizar una evaluacion
sensorial. El propdsito de este estudio fue determinar el nivel de aceptabilidad del sabor, olor,
color, textura y apariencia del ajo negro y pifia negra en la industria Alimentos Campestres,

S.A.

El estudio fue de tipo descriptivo y transversal. Se trabajo con una muestra de cincuenta
hombres y mujeres adultos residentes del departamento de Guatemala. Se recolecto la
informacion por medio de una prueba sensorial de aceptabilidad empleando una escala
heddnica de cinco puntos con orden ascendente. Los datos se analizaron por medio de medias
y desviaciones estandar por cada uno de los atributos sensoriales evaluados. Se considerd

aceptable las medias arriba de 3 puntos.

El sabor, olor, color, textura y apariencia del ajo negro fueron aceptadas al obtener una

media mayor de 3.

Con relacion a la pifia negra, el olor, color, textura y sabor fueron aceptados, mientras que

en la apariencia obtuvo un resultado neutral.

Ningun atributo sensorial evaluado del ajo negro y pifia negra fue rechazado

sensorialmente pero tampoco obtuvieron una alta aceptabilidad.
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Introduccion

La industria Alimentos Campestres, S.A., actualmente esta innovando y desarrollando una
gama de alimentos negros, con el fin de ampliar su catalogo de productos. La importancia de
innovar ayuda a crear nuevos espacios y posicionar a la industria en un mercado competitivo.
Debido a esto es necesario realizar pruebas de aceptabilidad o analisis sensoriales de los
productos innovados para comprobar si estos tienen potencial en el mercado local. Como lo
indica Liria en su “Guia para la evaluacion sensorial de alimentos” la calidad de un alimento
esta determinada por diferentes aspectos: cantidad y calidad de los nutrientes que lo contienen
y la calidad y seguridad alimentaria. Sin embargo, lo que determinara la aceptacion o rechazo
del mismo esta relacionada con la percepcion subjetiva del consumidor, es decir aspectos
ligados a la preferencia del color, sabor, textura, consistencia, presentacién, etc. del producto.
Por ello es importante que al introducir un alimento nuevo al mercado o modificar un paso
en el proceso de produccion, se realicen pruebas sensoriales de aceptabilidad orientadas al

consumidor y con ello conocer si el producto tendra éxito en el mercado.

Los resultados obtenidos sirven para conocer si la nueva linea de productos negros de la
industria Alimentos Campestres, S.A. es aceptada o no por la poblacion guatemalteca, asi
mismo se obtuvieron datos de las caracteristicas organolépticas mas aceptadas y menos
aceptadas de ajo negro y pifia negra. Con estos datos se pueden aplicar cambios para

continuar mejorando el producto.

En la evaluacion de la aceptabilidad de ajo negro se obtiene que este es aceptado por los
voluntarios consumidores, obteniendo que la caracteristica organoléptica predominante fue

la de textura con una media de 3.78 y la menos aceptada fue el color, con una media de 3.48.
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Para la evaluacion de la aceptabilidad de la pifia negra se obtiene que es aceptada, obteniendo
que la caracteristica organoléptica predominante es el sabor, con una media de 3.36 y la
menos aceptada fue la apariencia, con una media de 2.92 interpretando este resultado como

neutral.
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Antecedentes

A continuacién, se presentan estudios previos sobre anélisis sensoriales en distintos

productos alimenticios.

Estudios previos

Analisis sensorial de ajo negro utilizando cultivares INTA. En esta investigacion
realizaron una prueba preliminar de percepcion sensorial de ajo negro en la cual se evaluaron
por quince personas adultas las caracteristicas de apariencia, aroma, sabor, acidez, dulzor y
consistencia para ello se utilizaron diferentes materiales del Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria -INTA- inscritos en el Instituto Nacional de Semillas -INASE-. La
metodologia se baso en elaborar ajos negros a partir de cultivares de diferentes tipos
comerciales y grupos ecofisioldgicos. Se utilizaron bulbos normales de los seis cultivares,
dispuestos en contenedores de vidrio, los cuales se sometieron a 80°C durante siete dias y se
dejaron en reposo durante treinta dias, posterior se desgranaron para poder ofrecer los dientes
a un panel de degustadores no entrenados. Al finalizar la evaluacion se calificd la aceptacion
del producto en escala 1-10 y se realizaron observaciones y sugerencias respecto al mismo.
El analisis de resultados se realiz6 por simple comparacion de medias. Con los resultados
obtenidos se infiere que la variedad Gran Fuego es la variedad méas adecuada para la
elaboracion de ajo negro y la variedad Nieve no es adecuada para la obtencién de dicho

producto (Fernandez, S. 2019).
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Prueba sensorial de grado de satisfaccion para una ensalada y un dip tipo hummus
elaborados a base de gandul (Cajanus cajan (L.) Mill sp.). El estudio midié el grado de
satisfaccion de una ensalada y un dip tipo hummus a base de gandul, con el objetivo de
mejorar la formulacidn, ademas se determind el nivel de aceptacion, considerando que la
materia prima principal es innovadora. El desarrollo de productos nuevos a base de esta
leguminosa se apoyO con la realizacion de pruebas sensoriales, conformado por 40
participantes no entrenados, para la cual se utiliz6 una escala heddnica de 9 puntos y los
comentarios que el panelista considerara conveniente sobre el producto. Se encontrd que para
ambos productos la aceptacion fue, moderada (37.8% ensalada y 36.8% dip tipo hummus) a
mucha (62.2% ensalada y 63.2% dip tipo hummus). Se concluye que la caracteristica mas
gustada por los panelistas en la ensalada fue la apariencia y la cantidad de condimentos, es
la variable que se debe trabajar més para ser mejorada. La caracteristica mas gustada por los
panelistas en el dip tipo hummus fue el sabor y la apariencia y el color del dip es la
caracteristica a mejorar para este producto. Segun la correlacion de Spearman altamente
significativa, cada persona califica de manera muy similar todos los aspectos evaluados para

ambos productos (Jiménez, Quesada y Zufiiga, 2013).

Elaboracion, analisis sensorial y nutricional de una bebida vegetal a base de chocho
(lupinus mutabilis sweet) endulzada con jicama (smallanthus sonchifolius) y saborizada
con cacao en polvo para deportistas de fuerza. En el presente estudio se desarrollo una
bebida vegetal a base de chocho, jicama y cacao, con propiedades organolépticas similares a
bebidas vegetales de chocolate y que contribuya a alcanzar los requerimientos nutricionales
de personas que practican deportes de fuerza. Este estudio fue de caracter observacional,

descriptivo de enfoque cuantitativo, prospectivo y transversal. Para el analisis sensorial se
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seleccionaron treinta degustadores no entrenados, se utilizé una escala hedoénica de nueve
puntos en los pardmetros de olor, color, sabor, textura (viscosidad) y aceptabilidad. En
conclusion, la bebida pudo elaborarse artesanalmente, cumpliendo con los parametros
microbiologicos y bromatoldgicos que exige la normativa. Sensorialmente obtuvo una
puntuacion media de aceptacién y aunque por si sola no cubre los requerimientos
nutricionales del deportista, puede contribuir a alcanzarlos, planteando futuras mejoras a la
formulacién (Vega, 2020).

Formulaciony evaluacién sensorial de una bebida tipo atol a base de harina de arroz
(Oryza Sativa L) y harina de bledo (Amaranthus Hypochondriacus L) dirigida hacia
escolares de primaria urbana del sector oficial de Santo Domingo, Suchitepéquez. En el
estudio se tuvo como objetivo principal formular y evaluar sensorialmente una bebida tipo
atol a base de harina de arroz y harina de bledo en proporciones 5:3, 4:4 'y 3:5. Para el mismo,
también se efectud una evaluacion sensorial con escala hedoénica verbal y facial, conformada
por diecinueve panelistas entrenados. Habiendo desarrollado la evaluacion sensorial y
aplicado el método estadistico se obtuvo como resultado en la categoria gusta
moderadamente de la escala hedonica e indicando mayor aceptabilidad de la formulacién 3:5
(Boteo, 2018).

Efecto de diferentes porcentajes de suero de queso fresco en la formulacion y
aceptabilidad sensorial de una bebida isotdnica. El objetivo de la presente investigacion
fue determinar el efecto de diferentes porcentajes de suero de queso fresco en la formulacion
y aceptabilidad sensorial de una bebida isotonica. El estudio se desarrollé a partir de cinco
tratamientos, donde los porcentajes de suero y agua variaron. En estos tratamientos, los
parametros fisicoquimicos evaluados fueron: pH, acidez, sélidos solubles y densidad. El

panel sensorial estuvo integrado por treinta panelistas no entrenados a los cuales se les



144

solicitd que evaluaran las caracteristicas organolépticas de olor, color, sabor y consistencia.
Para identificar cuél es la formulacion que mas agradé al consumidor se realizd una prueba
heddnica. Los resultados del analisis fisicoquimico y sensorial se analizaron mediante el
analisis de varianza (ANOVA) vy la prueba TUKEY, tomando como modelo el disefio
experimental completamente al azar. La mayor aceptacion la obtuvo el tratamiento con el
10% de suero que se empleara en la formulacion de la bebida isotonica. La bebida
desarrollada presentd la siguiente caracterizacion fisicoquimica: pH (3.77), proximal:
carbohidratos (4.26%), grasa (0.56%), proteinas (2.16%) y energia total (307.2 kcal/L);
cumpliendo con los requisitos establecidos para ser considerada una bebida isotdnica
(Ordofiez, 2021).

Anélisis quimico, evaluacién sensorial y valor proteico de la galleta de harina de
trigo (Triticum aestivum) y harina de arveja dulce (Pisum sativum). En el presente trabajo
se llevo a cabo la formulacion de una galleta de harina de trigo, con el objetivo de aprovechar
los excedentes de exportacién con los que cuentan muchas comunidades del centro y
occidente del pais. Se evaluaron caracteristicas de color, olor, sabor y textura con el fin de
identificar los atributos que pudieran mejorar el producto, llevandose a cabo posteriormente
una prueba heddnica de cinco puntos para determinar la aceptabilidad segun grupo focal,
analizandose los datos convirtiendo la escapa en puntaje numérico con lo cual se obtuvo el
promedio de resultados, siendo una escala de cinco puntos con valor critico medio de 3.6
puntos. La poblacion utilizada fue escolares de entre siete y 12 afios, debido a que la galleta
de arveja pretende ser una alternativa para una refaccion escolar nutritiva para estos nifios
siendo la muestra un grupo de 385 escolares. Analizando asi la aceptabilidad que esta

presentaba en base a los distintos porcentajes de proteina y como cambios en presentacion y
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composicion pueden condicionar la forma en que un alimento es aceptado aun tratandose de

basicamente la misma formulacion (Godoy R, 2010).
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Justificacién

La industria Alimentos Campestres, S.A., actualmente esta innovando y desarrollando una
gama de alimentos negros, con el fin de ampliar su catalogo de productos. La importancia de
innovar ayuda a crear nuevos espacios y posicionar a la industria en un mercado competitivo.
Debido a esto es necesario realizar pruebas de aceptabilidad o analisis sensoriales de los
productos innovados para comprobar si estos tienen potencial en el mercado local. Como lo
indica Liria en su “Guia para la evaluacion sensorial de alimentos” la calidad de un alimento
esta determinada por diferentes aspectos: cantidad y calidad de los nutrientes que lo contienen
y la calidad y seguridad alimentaria. Sin embargo, lo que determinara la aceptacion o rechazo
del mismo esta relacionada con la percepcion subjetiva del consumidor, es decir aspectos
ligados a la preferencia del color, sabor, textura, consistencia, presentacion, etc. del producto.
Por ello es importante que al introducir un alimento nuevo al mercado o modificar un paso
en el proceso de produccion, se realicen pruebas sensoriales de aceptabilidad orientadas al

consumidor y con ello conocer si el producto tendra éxito en el mercado.

Los resultados obtenidos sirvieron para conocer si la nueva linea de productos negros de
la industria Alimentos Campestres, S.A. es aceptada 0 no por la poblacién guatemalteca, asi
mismo se obtuvieron datos de las caracteristicas organolépticas mas aceptadas y menos
aceptadas de ajo negro y pifia negra. La obtencidn de estos datos servira para aplicar cambios

y continuar mejorando el producto.
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Objetivos

General

Evaluar el nivel de aceptabilidad de sabor, olor, textura, color y apariencia de dos

productos negros, en la industria Alimentos Campestres, S.A.

Especificos

Determinar la aceptabilidad de sabor, olor, textura, color y apariencia de ajo negro por

medio de un analisis sensorial conformado por panelistas no entrenados.

Determinar la aceptabilidad de sabor, olor, textura, color y apariencia de pifia negra por

medio de un analisis sensorial conformado por panelistas no entrenados.

Identificar la caracteristica organoléptica predominante de cada producto negro evaluado.
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Materiales y métodos

A continuacion, se presenta el disefio de la investigacion, materiales necesarios para su

realizacion y el método que se utilizo para la recoleccion y andlisis de datos.

Poblacion

Residentes de la ciudad de Guatemala

Muestra

Dos productos negros: (ajo negro, pifia negra).

50 hombres y mujeres de la poblacion guatemalteca como parte del panel no entrenado

Disefio de la investigacion

Tipo de estudio. Descriptivo con disefio de muestra de materiales equivalentes de tipo

transversal.

Descripcion y operalizacion de variables. En la Tabla 29 se definen las variables de la
investigacion, se clasificaron en base a sus tipos, se da la definicion conceptual de cada

variable y su definicion operacional indicando la escala utilizada.
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Descripcion y operalizacion de variables
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Variable

Tipo

Definicién conceptual

Definicién operacional

Escala

Aceptabilidad
de sabor

Cuantitativa
continua

Proceso por el cual el juez reporta si se acepta
0 se rechaza un alimento en base a su sabor
(Martinez, 2018). El sabor es un atributo de
los alimentos que combina las propiedades de
olor, aroma y gusto. Siendo la suma de estas
tres caracteristicas su medicion y apreciacion
son mas complejas que cada propiedad por
separado (UPAEP, 2018).

Prueba hedonica de 5
puntos que seran:

Me gusta mucho (5)
Me gusta poco (4)

No me gusta ni me
disgusta (3)

Me disgusta poco (2)
Me disgusta mucho (1)

Aceptabilidad
de olor

Cuantitativa
Continua

Proceso por el cual el juez reporta si se acepta
0 se rechaza un alimento en base a su olor
(Martinez, 2018). Caracteristica que se
identifica mediante la estimulacion del
olfato, ocurriendo ante sustancias volatiles
(aromdticas) que se perciben cuando se
transmiten por el aire. Ayuda a distinguir el
estado de los alimentos, asi como intensidad,
tipo y variedad (UPAEP, 2018).

Me gusta mucho (5)
Me gusta poco (4)

No me gusta ni me
disgusta (3)

Me disgusta poco (2)
Me disgusta mucho (1)

Aceptabilidad
de
color/apariencia

Cuantitativa
Continua

Proceso por el cual el juez reporta si se acepta
0 se rechaza un alimento en base a su color
(Martinez, 2018). El color y la apariencia es
una cualidad organoléptica de los alimentos y
se aprecia por medio del sentido fisico de la
vista (Retting, 2014)

Me gusta mucho (5)
Me gusta poco (4)

No me gusta ni me
disgusta (3)

Me disgusta poco (2)
Me disgusta mucho (1)

Aceptabilidad
de textura

Cuantitativa
Continua

Proceso por el cual el juez reporta si se acepta
0 se rechaza un alimento en base a su textura
(Martinez, 2018). La textura es una
propiedad sensorial de los alimentos que se
detecta por los sentidos del tacto, vista y el
oido, y que se manifiesta cuando el alimento
sufre una deformacion. Se relacionan con la
forma del alimento, como fibrosidad,
granulosidad, etc. (UPAEP, 2018).

Me gusta mucho (5)
Me gusta poco (4)

No me gusta ni me
disgusta (3)

Me disgusta poco (2)
Me disgusta mucho (1)

Ajo negro
expuesto a un

Cuantitativa

El proceso de obtencion de ajo negro, se da
mediante la exposicion de ajo fresco a
temperaturas constantes durante ciertos

proceso térmico Continua periodos (reaccion de Maillard), que van 1 unidad
de 30 dias a 70 desde los 10 hasta los 40 dias, la reaccion de
C Maillard generada, tiene como consecuencia
el oscureciendo del ajo (Pintado, 2019)
Son preparaciones elaboradas a partir de fruta
Fruta fresca fresca (pifia) a temperaturas constantes
(pifia) expuesta Cuantitativa durante ciertos periodos (reaccion de
a un proceso Maillard), que van desde los 10 hasta los 40 1 unidad

térmico de 30
diasa 70 C

Continua

dias, la reaccion de Maillard generada tiene
como consecuencia el oscureciendo de la
cebolla (Pintado, 2019)

Fuente. Elaboracién propia.
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Materiales

A continuacién, se detallan los recursos fisicos y humanos que fueron necesarios para

realizar la investigacion.

Instrumento de recoleccidén de datos. Dentro de estos se encuentran los presentados a

continuacion:

Documento para participacion voluntaria (Apéndice 1)

Boleta para prueba sensorial de ajo negro y pifia negra (Apéndice 2)

Documento firmado por los voluntarios (Apéndice 3).

Recursos fisicos. En la Tabla 30 se detallan los recursos fisicos que fueron necesarios

para la investigacion.

Tabla 30.

Listado de los materiales fisicos necesarios para la investigacion.

Calculadora cientifica
Computadoras
Impresora

Mesas

Sillas

Platos

Cubiertos

Balanza

Vasos

Equipo

Ajo negro

Pifia negra

Hojas de papel
Lépices

Lapiceros
Marcadores
Etiquetas en blanco

Insumos

Materiales

N N N N N T N N N N N N NN

Fuente: elaboracién propia.
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Recursos humanos. A continuacion, se enlistan los recursos humanos que se utilizaron

para realizar la investigacion.

v Practicantes del area de nutricion
v Jueces consumidores

v/ Un asesor, supervisor de practica.

Métodos

Los procedimientos que se siguieron para la recoleccién fueron:

Seleccion y determinacion de la muestra. Se seleccion6 una muestra de 50 hombres y

mujeres de la poblacidn guatemalteca, los cuales debian cumplir criterios de inclusion:

v" 50 hombres y mujeres de la poblacion guatemalteca, que participen de manera
voluntaria en el estudio y que estén dispuestos a cumplir con los requisitos del
analisis sensorial. Esta participacion voluntaria se refleja través de la firma del

consentimiento informado.
Asi mismo, se excluyeron:

v Mujeres embarazadas.
v" Personas con alguna alergia o intolerancia al ajo o pifia.

v’ Persona con patologia gastrointestinal o respiratoria
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Conformacion del panel sensorial. El panel sensorial fue conformado por 50
participantes voluntarios ubicados en las instalaciones de las oficinas de la industria

Alimentos Campestres, S.A.

Elaboracion de instrumentos de recoleccion de datos. En el Apéndice 1, se muestra el
documento donde se indica la razén del estudio y que la participacion es voluntaria. El
documento cuenta con un espacio para cincuenta firmas y fue utilizado el dia de la realizacion
de la prueba de aceptabilidad del ajo negro y pifia negra. Para la recoleccion de datos se
utilizé una boleta con prueba heddnica de cinco puntos para la evaluacion de la aceptabilidad
del sabor, olor, color, olor, apariencia y textura del ajo negro y pifia negra (Apéndice 2). La
boleta permitio a cada juez registrar el grado en que le gusta o le desagrada cada caracteristica
organoléptica de cada muestra, utilizando las categorias: Me gusta mucho; Me gusta; No me

gusta ni me disgusta; Me disgusta; y Me disgusta mucho.

Validacion del instrumento de aceptabilidad. La boleta se validé con 12 personas
independientes de la industria, para su realizacion se utiliz6 ajo negro. Se valido para evaluar

la funcionalidad del instrumento de recoleccién de datos.

El ensayo se realiz6 con 12 panelistas no entrenados, esta actividad consistié en entregar
una muestra de diente de ajo negro y se le solicitaba que llenara el formato de aceptabilidad.
En los resultados con respecto al sabor el 58% de los panelistas le gusta mucho, el 33% le
gusta y el 8% no le gusta ni le disgusta. Con respecto al olor al 75% de los panelistas le gusta
mucho, al 17% le gusta y al 8% no le gusta ni le disgusta. En el Color/Textura al 58% de los
panelistas le gusta mucho al 33% le gusta y al 8% no le gusta ni le disgusta. En su apariencia

el 50% de los panelistas le gusta mucho, al 33% no le gusta mucho, al 33% le gustay al 17%
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no le gusta ni le disgusta. En la escala de me disgusta y me disgusta mucho tiene 0% por

parte de todos los panelistas.

Preparacion de las muestras. Para la preparacion de la muestra se utilizaron dientes de
ajo negro previamente molido en un procesador de cocina hasta obtener una pasta
homogénea. Para la preparacion de las muestras ajo negro y pifia negra, se sirvio primero 30
gramos de pasta de ajo negro en un plato pequefio con una galleta soda y luego 30 gramos de

pifia negra en un plato pequefio. Para ello, se utilizo la balanza marca Kingship SW30KG.

Determinacion de la aceptabilidad. La prueba de aceptabilidad se realizd6 con
voluntarios consumidores, esta actividad se llevé a cabo en las bodegas de calzada la paz. Se
inicio con la invitacion a la participacion a la actividad. El dia de la prueba sensorial a cada
participante se le entregd un plato que contenia una muestra de pasta de ajo con una galleta
soda y un vasito con agua para limpiar el paladar, 5 minutos después se le entregd un plato
con 30 g de pifia negra y una galleta soda con un vasito de agua. Posteriormente se les solicito
que llenaran el formulario segun las instrucciones que se les indican. En la boleta que se les
entrego se solicitaba que evaluaran las caracteristicas organolépticas de sabor, olor, color,
apariencia y textura. Este proceso se realiz6 con cincuenta hombres y mujeres de la poblacién

guatemalteca como parte del panel no entrenado.

Determinacion de la caracteristica organoléptica predominante. Para conocer cuél
era la caracteristica predominante del ajo negro y de la pifia negra se hizo por medio de la
asignacion de un punteo a cada caracteristica organoléptica, posterior estos datos se tabularon
y se obtuvieron las medias y desviaciones estandar del promedio. Cada valor se interpret6

con los rangos descritos en la Tabla 31.
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Plan de tabulacién y analisis de datos. Para el andlisis de los datos obtenidos en la
prueba de aceptabilidad, las categorias se trasladaron en puntajes numéricos del 1 al 5, donde
1 representard “Me disgusta mucho”, 2 “Me disgusta”, 3 “No me gusta ni me disgusta”, 4
“Me gusta” y 5 “Me gusta mucho”. Los resultados obtenidos de la prueba de aceptabilidad
con escala heddnica de 5 puntos se tabularon en el programa de Microsoft Excel y se
clasificaron en base a dichos puntajes; con esto se establecid un valor que es la media que se
pudo comparar para cada una de las variables y fueron catalogados como se muestran en la
Tabla 31. Estos resultados se graficaron por cada caracteristica de cada producto.
Posteriormente se obtuvieron las desviaciones estandar para cada caracteristica organoléptica

de cada producto analizado

Tabla 31
Rango de puntajes establecidos
Rango Interpretacion
1-2 Rechazado
2-3 Neutral
3-4 Aceptable
4-5 Altamente aceptable
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Resultados

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de la prueba de aceptabilidad de ajo

negro y pifia negra.

Tabla 32

Nivel de aceptabilidad de sabor, olor, color, textura y apariencia del ajo negro y pifia
negra.

. Ajo negro Pifia negra

Atributo —

evaluado Media + DE Interpretacion Media + DE Interpretacion
Sabor 3.6 +152 Aceptada 3.36 + 1.43 Aceptada
Olor 3.7+£0.93 Aceptada 3.32+£1.62 Aceptada
Color 3.48 £ 0.96 Aceptada 3.34 +2.06 Aceptada
Textura 3.78 £0.021 Aceptada 3.04 £1.46 Aceptada
Apariencia 3.56 +£1.45 Aceptada 292+1.75 Neutral

Como se observa en la Tabla 32 la caracteristica mayor aceptada del ajo negro fue la textura
y la menos aceptada fue la de color, segun la media obtenida, de igual forma la pifia negra

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Media de las caracteristicas
Sabor
3.8

3.7
3.6
Apariencia & Olor
3.56 3.4 3.7

3.3

3.6

3.48

Textura Color
3.78

Figura 1. Grafica radial de las caracteristicas organolépticas del ajo negro.

Como se observa en la Figura 1 todas las caracteristicas organolépticas fueron aceptadas.

Siendo la textura la caracteristica predominante.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Media de las caracteristicas

Sabor
3.4 3.36
3.2
3
3.32
Apariencia 06 Olor
2.92 )
2.6
3.04
Textura 334 Color

Figura 2. Media de las caracteristicas organolépticas de la pifia negra.

Como se observa en la Figura 2 la caracteristica sabor, olor, color y textura, fueron
aceptados, siendo la caracteristica de sabor la predominante. La caracteristica apariencia

obtuvo un resultado neutral.
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Discusion de resultados

En este estudio se determin0 que los atributos de sabor, olor, color, textura y apariencia
del ajo negro fueron aceptados por la muestra de consumidores. Se considera que un factor
que pudo influir fue el cumplimiento en la técnica recomendada por los diferentes estudios
(Fernandez, 2019; Pintado, 2019; Medina, 2017). Las caracteristicas organolépticas con
mayor promedio fue la textura, seguida del olor. Estos datos coinciden con los resultados del
estudio de Fernandez en el 2019. Se considera que la caracteristica de textura fue mayor
aceptada debido a que en el analisis sensorial las personas compararon este atributo del ajo
negro con la del ajo blanco o fresco, refiriendo que la del ajo negro era méas agradable porque
era mas suave y jugoso. La caracteristica menos aceptada fue la del sabor. Este resultado se
atribuye a que las personas ya tenian la idea de que el sabor del ajo seria desagradable y de
pungencia. Sin embargo, las demas caracteristicas como el sabor, color y apariencia del ajo
negro también fueron aceptadas (X > 3). En la Tabla 32 los valores de la desviacion estandar,
la textura tiene un valor de 0.021 lo cual indica que las respuestas dadas fueron similares y

la de mayor valor fue 1.52 siendo la de sabor.

Se considera que la mayor aceptabilidad sensorial del ajo negro ante el ajo fresco fue por
su menor intensidad de sabor, lo que provoca una menor duracion de este atributo en la boca.
Estos resultados coinciden con la grafica radial del ajo negro (Figura 1), donde se observa

que la caracteristica predominante fue la textura.

Respecto a los resultados de la pifia negra presentados en la Tabla 32, se observa qué, el
sabor fue la caracteristica mayor aceptada. Presentando una media de 3.36, esto se puede

atribuir a que el sabor de la pifia negra era bastante dulce y posiblemente lo asociaron con la
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preparacion de frutas en miel. Respecto a la caracteristica menos aceptada fue la apariencia
con una media de 2.92. Se considera que este resultado se pude deber a la comparacion con
la pifia fresca la cual tiene una coloracion distinta al producto evaluado, lo que pudo provocar
un rechazo. Otro aspecto que influyd en la apariencia de la pifia negra fue que ésta estaba
muy jugosa. En la Tabla 32 los valores de la desviacion estandar, el sabor tiene un valor de
1.43 lo cual indica que las respuestas dadas fueron similares y la de mayor valor fue 2.06

siendo la de color.

Estos resultados coinciden con la gréfica radial de la pifia negra (Figura 2), donde se

observa que la caracteristica predominante fue el sabor.

Ningun atributo sensorial evaluado del ajo negro y pifia negra fue rechazado

sensorialmente pero tampoco obtuvieron una alta aceptabilidad.

Se considera importante resaltar que los beneficios de la salud de estos productos negros
son que se concentra el contenido de fenoles, los cuales tienen un alto poder antioxidante.
También contienen vitamina A, C, B6, E, minerales como potasio, fésforo, calcio, magnesio,

selenio, hierro y zinc.

Una de las limitaciones nutricionales es que pueden presentar pérdida de nutrientes
termolabiles por el proceso térmico prolongado (Reyes, 2020). Otra limitante de estos
productos es que el costo se incrementa en comparacion con los productos frescos, pero

aumenta la variedad y la vida util de estos alimentos.
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Conclusiones

Se determind el nivel de aceptabilidad para las caracteristicas organolépticas de sabor,
olor, color, textura y apariencia de ajo negro, las cuales fueron aceptadas por la muestra de

consumidores.

Se determind el nivel de aceptabilidad para las caracteristicas organolépticas de sabor,
olor, color, textura y apariencia de pifia negra, obteniendo qué, la Gnica que no fue aceptada,

fue la caracteristica de apariencia.

Ningln atributo sensorial evaluado del ajo negro y pifia negra fue rechazado

sensorialmente pero tampoco obtuvieron una alta aceptabilidad.

La caracteristica organoléptica predominante del ajo negro fue la textura.

La caracteristica organoléptica predominante de la pifia negra fue el sabor.
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Apéndices de la investigacion

Apéndice 1 de la investigacion. Documento para participacion voluntaria

s o \ ’ Alimeritos:
TRICENTENARIA C .II_I1|I.‘.1IL'.‘-' }u‘\_.

producido por la Industria Alimentos Campestres, S.A.

El ajo negro no tiene ofro ingrediente agregado
La pifia negra no tiene otro ingrediente agregado

Siusted estd dispuesto a participar en esta investigacion por favor poner su nombre ¥

firma en el espacio asignado.

;Gracias por su colaboracion!

Nombre Firma

TN e P P

—
T I I ) el i

34
35
36
7
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Apéndice 2 de la investigacion. Formato para la evaluacidn del grado de aceptabilidad.

Alimentos. m
= Opy &

’\‘:\ Campestres SA. . ili
Evaluacion del grado de aceptabilidad de un
producto

Instrucciones: observe y pruebe la muestra de que esté frente

a usted y marque con una X si le gusta mucho, le gusta, no le gusta ni le disgusta,
le disgusta o le disgusta mucho, de acuerdo al sabor, olor, color, textura y

apariencia. Agregue un comentario si lo encuentra necesario.

Fecha
Grado de aceptabilidad
- Me gusta Me No me gusta ni me Me Me disgusta
Caracteristica . .
mucho gusta disgusta disgusta mucho
Sabor
Olor

Color/Textura

Apariencia

Comentarios

Gracias por su colaboracion
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Apéndice 3 de la investigacion. Documento de participacion voluntaria firmado




— [
Br. Ménica Isabel*Samayoa Martinez

Estudiante EPE Nutricidn

Br. Lidia Natalia Lemus Chamalé
Estudiante EPE Nutricidn

Asesorado y aprobado por:

éé/luou mn@léﬂ-b

MSc. Claudia G. Porres Sam
Supervisora de Ejercicio Profesional Especializado -EPE- de
Ciencias de Alimentos

IACA .
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7

DIRFCCION

—_—

\\Effga
Hegy 308

% W
Licda. Maholia Roéuaﬁ@(s;w
Directora de Escuela de Nutricion
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
USAC



