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Introduccion

Nestlé es una empresa reconocida a nivel mundial que representa una gran oportunidad para
aplicar diversos conocimientos de nutricion y alimentos. El Ejercicio Profesional
Especializado (EPE) como opcion de graduacién en Ciencias de Alimentos se realizé en
Fabrica Nestlé de Antigua Guatemala durante el periodo de julio a diciembre de 2021. En este
periodo de practica se desarrollaron actividades en diferentes ejes, los cuales se mencionan a
continuacion: en el eje de servicio, para asegurar la inocuidad y la calidad de los productos que
son lanzados al mercado, se ejecuto el test de conservacion “Shelf life” de productos culinarios
de Maggi®, se elaboré una base de datos para organizar y calendarizar la evaluacién de dichos
productos, se implemento el rotulado de utensilios por patrén de color para optimizar el trabajo
diario y se propuso un control de registro de gestiones requeridas en cocina experimental para
favorecer la sistematizacion de procesos. También se realizaron formulaciones de recetas de
productos culinarios que fueron asignados por integrantes del Grupo Aplicacion y Renovacion
(GAR) con el objetivo de favorecer la renovacion o creacion de nuevos productos culinarios.

En el eje de docencia se elaboraron cinco comunicados virtuales de temas de nutricion para
los trabajadores de fabrica y se brindé atencion nutricional a los pacientes asignados en el “Reto
Fitness 20217, con lo cual se esper6 promover los habitos de vida saludable y mejorar la salud
del personal.

En el eje de investigacion se desarroll6 el tema “Comparacion sensorial y fisicoquimica de
una sopa deshidratada elaborada con dos diferentes saborizantes” ante la problemética de
reclamos e inconformidades con consumidores y proveedores por las alteraciones presentadas
en la calidad del mismo debido al uso de materiales diversos.

El presente informe tiene el propdsitode describir las actividades realizadas en el periodo
de practica y los logros obtenidos en cada una de ellas, asi como mencionar el aprendizaje

personal adquirido y las recomendaciones sugeridas a la empresa.



Objetivos
Objetivo general
Informar acerca de las actividades desarrolladas y los logros obtenidos durante la practica
de Ciencias de Alimentos en Fabrica Nestlé Antigua Guatemala, durante el periodo de julio a

diciembre del 2021.

Objetivos especificos

Evaluar los logros obtenidos en las actividades realizadas en el eje de servicio, investigacion
y docencia.

Identificar el aprendizaje obtenido de forma profesional, social y ciudadana en el tiempo
que se laboré en la empresa.

Sugerir propuestas o recomendaciones a la empresa que ayuden a mejorar el desempefio de

actividades diarias en el Grupo de Aplicacién y Renovacion (GAR).



Marco contextual

Al inicio de la practica se realiz6 un diagnostico institucional en el cual se identificaron y
priorizaron varias necesidades o problematicas existentes en la empresa (Anexo 1). Entre ellas
se mencionan: la incompleta evaluacién de productos nuevos y/o renovados ingresados para
test de conservacion semanal y mensual, la falta de base de datos eficientes para control e
inventario de los productos culinarios para test de conservacion, falta de apoyo al Grupo
Aplicacion y Renovacion (GAR) en formulacion y/o reformulacion de recetas, en la
implementacion de estrategias que favorezcan el mantenimiento del orden de la cocina
experimental, en la elaboracién de material virtual para actualizar conocimiento y fortalecer la
salud de los trabajadores de la fabrica, y en la elaboracidon de documento para registro y control
de actividades desarrolladas en cocina experimental.

Con base a lo antes mencionado, se propuso desarrollar actividades en tres ejes (Anexo 2),
para el eje de servicio se ejecutd el test de conservacion “Shelf life” de productos culinarios
Maggi®, se llevé a cabo la elaboracién y calendarizacion mensual de una base de datos de los
mismos, se desarrollo la propuesta del control para registro de las gestiones o actividades
desarrolladas en cocina experimental, se implementd el rotulado por patrén de color en
utensilios de cocina para optimizar el trabajo rutinario y se realizaron las formulaciones de
diversas recetas de productos culinarios de Maggi® y Malher® asignadas por Grupo
Aplicacién y Renovacién (GAR) para los diferentes proyectos, con el objetivo de realizar
ensayos de innovacion o creacion de nuevos productos culinarios.

En el eje de investigacion se desarrollé la comparacién sensorial y fisicoquimica de una
sopa deshidratada elaborada con dos diferentes saborizantes, ante los reclamos presentados
anteriormente a la calidad del producto terminado, debidos al uso de varios saborizantes en su

fabricacion.



Para fortalecer la salud de los trabajadores de la fabrica y mejorar su estado nutricional en
el eje de docencia, se elaboraron materiales educativos de cinco temas nutricionales y se apoy6

el “Reto Fitness 2021 brindando atencidn nutricional a los trabajadores asignados.



Marco Operativo

En el Ejercicio Profesional Especializado (EPE) se desarrollaron actividades bajo tres
ejes: servicio, docencia e investigacion.
Eje de servicio

En dicho eje se realizaron las siguientes actividades.

Ejecucion de test de conservacion “Shelf life”. Se ejecuto el test de conservacion mensual
“Shelf life” de 47 productos culinarios almacenados en diferentes temperaturas, siendo 4°C,
20/60°C, 30/70°C y 30/85°C, con el fin de determinar su vida Util y asegurar que los productos
culinarios sean inocuos y de calidad a los consumidores.

Las evaluaciones sensoriales fueron ejecutadas bajo la metodologia monadica, que consistié
en realizar pruebas comparativas entre la referencia y los ensayos por los panelistas expertos
(apéndice 1), mencionando que el proceso de tabulacion de resultados fue apoyado por el
departamento de calidad.

Control de productos ingresados a test “Shelf life”. Se elabor6 una base de datos para los
productos deshidratados asignados a test de conservacion y se llevo una calendarizacion de las
respectivas evaluaciones sensoriales de forma mensual (apéndice 2), para mantener su orden y
control en el periodo de practica.

Implementacion de control para sistematizacion de procesos. Se elaboré un documento
para registro de gestiones requeridas en cocina experimental, en el cual fue incluido: la fecha,
hora, nombre y firma del responsable de ejecutar la actividad, a fin de favorecer la
sistematizacion de procesos en fabrica y ayudar a Grupo de Aplicaciéon y Renovacion (GAR)
a mantener el control de informacion, este fue revisado y aprobado por supervisora de practica
y jefe inmediato (apéndice 3).

Rotulado de utensilios por patrén de color. Se llevé a cabo el rotulado por patron de color

de los utensilios de cocina empleados en los test de conservacidn con adhesivos “Post-it”, para



optimizar el trabajo diario en cocina experimental. El patron consistié en identificar de color
verde los productos almacenados a temperatura de 4°C, de color amarillo 20°C/60°C, de color
azul 30°C/70°C y de rojo para 30°C/85°C. La informacion mencionada fue divulgada con
técnicos de cocina experimental y jefe inmediato en una infografia para la continuidad de su
implementacion (apéndice 4), la cual fue revisada y aprobada por supervisora de préactica.

Evaluacion de metas. A continuacion, se mencionan los resultados alcanzados respecto a
las metas planteadas en la ejecucion de la préactica.

Tabla 1
Evaluacion de metas del eje de servicio, en el Ejercicio Profesional Especializado -EPE- de
junio a diciembre de 2021.

No Meta Indicador Nivel de cumplimiento de
alcanzado la meta
1 Ejecucion del 100% de test de 92% de productos 92%
conservacion de los productos evaluados
asignados para “Shelf Life .
2 Elaborar de una base de datos digital Una base de datos 100%
para inventario de los productos elaborada.
almacenados para test.
3 Implementar un control para registro de Un control 100%
las actividades que se requieran en elaborado.
cocina experimental.
4 Implementar una actividad de rotulado Una actividad de 100%
por patrén de color de utensilios de rotulado
cocina experimental. implementada.

Fuente: Elaboracion propia, 2021.

Analisis de metas. En el eje de servicio se evaluo la vida util de 92% de los productos
deshidratados en el test de conservacion “Shelflife ’, la meta planteada no fue alcanzada debido
a la asignacion de actividades emergentes en cocina experimental o finalizacion del tiempo de
evaluacion de vida util de los productos. En el resto de actividades se logré el 100% de las
metas establecidas.

Actividad contingente. A continuacidn, se describen las actividades realizadas en el eje de
servicio durante el periodo de practica que no fueron planificadas.

Analisis fisicoquimico de productos deshidratados. Para evaluar las condiciones que

presentaban los productos deshidratados de los proyectos industriales y favorecer su control de



calidad, se realizo el analisis a 13 productos, entre ellos: una materia prima, tres sopas, tres
cremas, cuatro papyrus, dos sazonadores. Siendo estos el porcentaje de humedad, densidad y
fluidez (Apéndice 5, 6, 7).

Apoyo en pruebas triangulares. Se apoy6 en la ejecucion de cuatro pruebas triangulares
(Sopita de fideos, Sopa de frijol, Papyrus tomate, Papyrus chipotle), en procesos de montaje y
andlisis de resultados obtenidos.

Formulacion de recetas. Se llevé a cabo la formulacion de 48 recetas, correspondiendo a
22 productos deshidratados de las marcas Maggi® y Malher® (tabla 2 y 3), como apoyo a
solicitudes del Grupo de Aplicacion y Renovacion (GAR) para los proyectos de innovacion o

creacion de nuevos productos en fabrica.

Tabla 2
Formulaciones realizadas de los productos culinarios Maggi® y Malher®
Nombre de la receta Namero de recetas elaboradas por
producto
1 Blen de res 2
2 Cubito de pollo 2
3 Mezcla de Jocon 4
4 Mezcla de mole 2
5 Mezcla de Pepian 4
6 Papyrus a la lefia 4
7 Papyrus Chipotle 2
8 Papyrus Finas Hierbas 2
9 Papyrus Tomate 2
10 Sal de ajo 1
11 Sal de cebolla 1
12 Sazonador de achiote 2
13 Sazonadora gallinita Mi 1
Sazon
14 Sazonador para carne 1

Fuente: Resultados obtenidos en el periodo de préctica.



Tabla 3
Formulaciones realizadas de los productos culinarios Maggi® y Malher®

15 Sazonador para cerdo 1
16 Sazonador para pollo 1
17 Sazonador Ricontodo 4
18 Sopa de frijol costilla 4
19 Sopa de vegetales 2
20 Papyrus Pimenton 2
21 Papyrus Ajo Cebolla 2
22 Papyrus Pimenton 2

Total 48

Fuente: Resultados obtenidos en el periodo de préactica.

Preparacion de productos deshidratados en pruebas sensoriales de aplicacion. Se apoyo
a los Chef de cocina experimental en la formulacién y preparacion de productos culinarios para
pruebas sensoriales, entre ellos: sopas, sazonadores, blend y papyrus (Apéndice 8), a fin de
evaluar los atributos sensoriales de los mismos en los platillos propuestos a los consumidores.

Recoleccion de muestras de alimentos fortificados. Con el propoésito de favorecer el
monitoreo de fortificacion a nivel nacional a cargo del Departamento de Regulacién y Control
del Ministerio de Salud, se recolectaron muestras de azucar, sal, harina de trigo y harina de
maiz, en diferentes tiendas de Jocotenango y Ciudad Vieja en los meses de septiembre y
Octubre (Apéndice 9).

Eje de investigacion

En el siguiente apartado se describe la investigacion realizada.

Comparacion sensorial y fisicoquimica de una sopa deshidratada elaborada con dos
diferentes saborizantes en Nestlé Fabrica Antigua. Debido a los reclamos del consumidor
ante la alteracion a la calidad de una sopa deshidratada de productos Nestlé, que fue debida al
uso de diferentes saborizantes, se tuvo el objetivo de establecer las diferencias en la evaluacion
sensorial (sabor, color y olor) y fisicoquimica (actividad de agua y porcentaje de humedad) de

la sopa deshidratada elaborada cada uno de ellos, con lo cual se establecié el saborizante que



proveia las mejores caracteristicas al producto terminado, esperando mejorar la calidad del
mismo Yy evitar futuros reclamos (apéndice 10).

Evaluacion de metas. A continuacion, se observan los resultados alcanzados respecto a las
metas establecidas para el eje de investigacion.

Tabla 4
Evaluacion de metas en el eje de investigacion, en el Ejercicio Profesional Especializado -
EPE- de junio a diciembre de 2021.

No. Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento de meta
1. Entregar un proyecto de Un proyecto de investigacion 100%
investigacion a jefe entregado.
inmediato y supervisora de
practica.

Analisis de metas. Se alcanzé la meta planteada al entregar un proyecto de investigacion
que establecid las diferencias entre las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de una sopa
deshidratada elaborada con dos diferentes saborizantes en Nestlé Fabrica Antigua, a fin de

disminuir los reclamos presentados en la calidad del producto terminado.

Eje de docencia

En el siguiente apartado se describen las actividades que correspondieron al eje de
docencia.

Elaboracion de material educativo. Con el objetivo de promover un estilo de vida
saludable en el personal de la fabrica, se elaboraron cinco videos educativos de los temas: 1)
Enfermedades cronicas no transmisibles, 2) Sindrome metabdlico, 3) Importancia del
etiquetado nutricional, 4) Consumo de frutas y verduras, 5) Importancia de las caminatas
diarias, lo cual se evidencia en los apéndices 11, 12, 13, 14, 15. El contenido fue revisado y
aprobado por la supervisora de practica, nutricionista de fabrica y finalmente fue divulgado a
los trabajadores de fabrica por la red social WhatsApp.

Evaluacion de metas. A continuacion, en la tabla 5 se observan las metas alcanzadas en el

desarrollo del eje de docencia.
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Tabla 5
Evaluacion de metas en el eje de investigacion en el Ejercicio Profesional Especializado -EPE-
de junio a diciembre de 2021.

No Metas Indicador Nivel de
alcanzado  cumplimiento de meta
1 Elaborar el 100% del material educativo virtual Cinco videos 100%
solicitado para fortalecer el conocimiento y la  educativos
salud de los trabajadores de la fabrica. elaborados.

Andlisis de metas. Se cumplié con la elaboracion del material educativo solicitado,
alcanzando 100% de la meta planteada, lo cual fue de vital importancia en la iniciativa de
promover la adherencia a un estilo de vida saludable en los trabajadores de fabrica.

Actividades contingentes. En el plan de trabajo no fue incluida la siguiente actividad.

Apoyo nutricional en “Reto Fitness 2021”. Ante la problematica del alto nimero casos de
diabetes, hipertension, hipertrigliceridemia, sobrepeso u obesidad en los trabajadores de
fabrica, evidenciado por el area clinica de fabrica; recursos humanos implement6 el “Reto
Fitness 2021”, que incluyo a los 65 trabajadores con mayores comorbilidades asociadas, para
dicha actividad fue requerido el apoyo personal y de dos nutricionistas en la participacion de
reuniones para planteamiento de estrategias de promocién de la salud y para brindar atencion

nutricional y de monitoreo quincenal a los 19 pacientes asignados.

Tabla 6
Estado nutricional de los trabajadores inscritos en el Reto Fitness 2021.
Edad Sexo Estado Nutricional TOTAL
Masculino Femenino Obeso Sobrepeso Normal
18-40 6 3 1 2 6
18-40 8 4 1 3 8
40-65 5 1 4 0 5

TOTAL 8 6 5 19
Fuente: Resultados obtenidos en Nestlé Fabrica Antigua Guatemala
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Conclusiones

A continuacion, se menciona el aprendizaje adquirido en el periodo de préctica.

Aprendizaje profesional

Se comprendid la importancia de aplicar controles de calidad en los productos deshidratados
para proporcionar alimentos inocuos a los consumidores. Ademas, se adquirio el conocimiento
sobre el disefio de productos nuevos o renovados que seran lanzados al mercado.
Aprendizaje social

Se comprendio que la industria tiene el compromiso con la poblacién de mantener la
inocuidad en los alimentos que producen y de buscar continuamente una innovacién de
productos menos dafiinos para su nutricion y salud. Ademas de ello, al promover el consumo

de platillos regionales, la poblacion conserva costumbres y tradiciones culinarias.

Aprendizaje ciudadano

Se adquirieron conocimientos de las normas de seguridad e higiene industrial y la
responsabilidad que implica su cumplimiento para prevenir accidentes y conservar un ambiente
seguro y sano para los trabajadores.

Se fortalecié la préctica de valores como respeto, compromiso, ética laboral para trabajar
armoniosamente con el equipo de trabajo, ademas de aprender a tener actitud de participacion

activa, tolerancia y capacidad de resolucion de conflictos para desempefiarse profesionalmente.
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Recomendaciones
Se recomienda al practicante responsable la ejecucion del test “Shelf life” la continua
actualizacion de la base de datos digital, para el mantenimiento del orden en la calendarizacion
de test sensoriales de cocina experimental.

Se recomienda a practicantes y técnicos de cocina experimental dar seguimiento a la
actividad de rotulado con patrén de color en la ejecucion de montajes sensoriales, para
optimizar el trabajo diario.

Se recomienda al departamento de GAR continuar con el registro de actividades en el
documento control implementado, para favorecer la sistematizacion de procesos.

Se recomienda a los practicantes de nutricion continuar con el apoyo de formulaciones
durante el desarrollo de proyectos, para favorecer la innovacién o renovacion de productos
culinarios.

Se recomienda la participacion activa de los practicantes de nutricion en las actividades de
promocion de la salud por medio de la elaboracion de material educativo que sea solicitado, a

fin de contribuir a la resolucion de problemas nutricionales del personal de la empresa.
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ANEexXos

Anexo 1

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

EPS- Préactica de Ciencias de Alimentos

Diagnostico institucional de Fabrica Nestlé en Antigua Guatemala

Durante el periodo del 1 de julio a 31 de diciembre del 2021

Presentado por

Dorian Alexandra Diaz Guzman, 201603885

Revisado y Aprobado por
Licda. Claudia Porres

Guatemala, 5 de agosto de 2021
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Informacion de la institucion
Descripcion breve de la naturaleza de la institucion
La fabrica surge con el fundador de Nestlé, el farmacéutico aleman Henri Nestlé, que se

fusiona en 1905 con la Anglo-Swiss Condensed Milk Company para formar lo que hoy en dia
se conoce como el Grupo Nestlé, lider en la elaboracién de productos alimenticios a nivel
mundial con mas de 2000 marcas desde locales a globlales. La fabrica Antigua es una empresa
de caracter privada, fundada desde 1970 que se dedica a la elaboracion de productos culinarios
deshidratados de las marcas Maggi® y Malher®, que busca adaptarse a la practicidad, salud y
nutricion actual de la poblacion (Nestlé, 2021).
Misién

Entregar a los consumidores alimentos de excelencia y alto valor nutricional, que respondan
a sus necesidades nutricionales en cada etapa de la vida y que aporten efectivamente a su salud
y bienestar. Todo lo anterior basdndose en sélidos principios y valores corporativos. (Nestlé,
2019).
Vision

Evolucionar de una respetada y confiable compafiia de alimentos a una respetada y confiable
compafiia de alimentos, nutricion, salud y bienestar

Dicha empresa, toma como prioridad la seguridad de sus trabajadores, por todo ello el
proposito es, mejorar la calidad de vida y contribuir a un futuro méas saludable; y todos los
valores estan basados en el respeto. Tiene su vision en distintos ejes, los cuales son:

Para personas y familias. “Posibilitando vidas mas saludables y felices”, ofreciendo
opciones mas saludables y sabrosas, motivando a las personas a llevar un estilo de vida mas

saludable, desarrollando, compartiendo y aplicando conocimientos nutricionales.
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Para nuestras comunidades. “Ayudando a desarrollar comunidades mas prosperas y
autosuficientes”, fomentando el desarrollo rural, respetando y promoviendo los derechos
humanos, promoviendo el empleo digno y la diversidad.

Para el Planeta. “Preservando los recursos para las generaciones futuras”, cuidando del
agua, actuando contra el cambio climatico, conservando el medio ambiente.

(Nestlé, 2019)
Organizacion de la institucion

La industria cuenta con 6 departamentos encargados del desarrollo de proyectos
relacionados con la produccion de alimentos, distribuidos entre ellos 1500 empleados. El
departamento de Grupo de Aplicacion, produccidn, equipo técnico, aseguramiento de calidad,
recursos humanos, cadena de abastecimiento. Mencionando que el Ejercicio Profesional
Especializado se desarrollara en el grupo aplicacion (GAR) gue se centra en trabajar con los
productos culinarios deshidratados de Maggi, constituido por 2 chef, 2 asistente de cocina, jefa
de nueva aplicacion, 5 especialistas de producto y 2 personas de servicié de limpieza. Quien
tendré a su cargo al estudiante del EPE sera Rodrigo Astorga, quien se desempefia en la rama
culinaria del equipo GAR y jefe inmediato que designara y evaluara el desarrollo de las
actividades del estudiante. En la figura 1 se muestra el organigrama general de Nestlé Fabrica

de Antigua Guatemala.

~

Figura 1. Organigrama general de Fabrica Nestlé. Fuente: Documento obtenido en la

industrial.
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Tipo y cantidad de productos

Nestlé cuanta con méas de 2000 marcas, cuyos productos incluyen alimentos para mascotas,
café, bebidas, cereales para el desayuno, chocolates, lacteos, nutricion infantil y culinarios. La
fabrica de Nestlé Antigua se encarga de elaborar productos culinarios deshidratados. Las
marcas que trabajan son Maggi, Malher, Rosa Blanca, Tones, Consomate y Nature Health.
Entre los productos que laboran podemos mencionar caldos, sazonadores, salsa y pastas de
tomate, sopas y cremas, consomé, condimentos, frijoles, granos como lenteja, quinoa, tabletas
duras o blandas y una de las novedades como el producto laminado de papyrus.
Manuales relacionados con la gestion de calidad de los productos

Actualmente Nestlé cuenta con diferentes documentos relacionados a la conservacion de
calidad de sus productos en cada departamento, con los siguientes manuales.

e Programas Pre Requisito (PRPs) para cada proceso de materia prima.

e Realizacidn de paneles sensoriales.

e Manejo de quimicos y materia prima.

e Buenas Précticas de Manufactura en la industria de alimentos.

e Manejo de cAmaras de temperatura

e Nestlé Good Manufacturing Practices (NGMP)

(Nestlé, 2019)

Documentos relacionados a la gestion de calidad de los productos

Buenas précticas de manufactura. En la empresa se encuentra con las siglas NGMP
(Nestlé Good Manufacturing Practice) y son guias para el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura se reciben desde una sede en Suiza, la cual brinda las mismas instrucciones

para todas las plantas alrededor del mundo (Fuentes & Porras, 2014).
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Control de plagas. Es una metodologia utilizada para que la fabrica Nestlé asegure
continuamente estar libre de plagas. A fin de conservar la higiene y seguridad de los productos
gue se manejan. (Fuentes & Porras, 2014).

HACCP. El control en la produccion y la distribucién de alimentos seguros la realizan a
través del procedimiento HACCP, en el cual se toman en cuenta varios puntos criticos para
realizar un analisis de riesgos y aplicar las medidas correctivas necesarias (Fuentes & Porras,
2014).

Programas de capacitacion permanente para el personal

Todas las personas que laboran en la fabrica deben recibir obligatoriamente una
capacitacion de “Seguridad Industrial” que informa como deben ser las actitudes y acciones a
tomar dentro de la fabrica para salvaguardar la integridad de los trabajadores.

Actualmente cuenta con programas de entrenamiento presencial con aforo limitado y virtual
debido a la modalidad de protocolo COVID-19, en los que participan 450 colaboradores en un
promedio de 35 horas de entrenamiento anual por colaborador.

Acreditaciones existentes o en proceso de normas de gestion de la calidad

La fabrica de Nestlé Antigua en el presente afio esta certificada en:

Norma 1SO-14000. Normas que se refieren a la gestion ambiental aplicada ala empresa.
Es un estandar internacional de gestion ambiental enfocada y aplicada a cualquier organizacion,
independientemente de su tamafio o sector, que desee reducir los impactos ambientales y
cumplir con la legislacion existente en materia ambiental.

Norma ISO 45000. Es la norma internacional para sistemas de gestion de seguridad y salud
en el trabajo, destinada a proteger a los trabajadores y visitantes de accidentes y enfermedades
laborales.

Norma ISO 9000. Norma de Gestion de Calidad que contiene las directrices que permiten

aumentar la eficiencia de un negocio y la satisfaccion del cliente. Enfocada en implementar un
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sistema de gestion de calidad dentro de una organizacion, aumentar la productividad, reducir
los costos innecesarios y garantizar la calidad de los procesos y productos.

FSSC 22000. Es un esquema de certificacion de sistemas de gestion de seguridad
alimentaria basado en las normas existentes ISO 22000, 1SO 22003 y especificaciones técnicas
para Programas de Prerrequisitos del sector correspondiente (produccion de alimentos,
fabricacion de envases para la industria alimentaria o para el Transporte y Almacenamiento de
alimentos). Define los requisitos de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que

abarca a todas las organizaciones de la cadena alimentaria.
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Identificacidn de problemas y necesidades

A continuacion, se enlistan los problemas percibidos por el estudiante:

- Incompleta evaluacion de productos del test de conservacion semanal y mensual.

- Falta de inventario de todos los productos que ingresan para test de conservacion,
preferiblemente realizado de forma digital para optimizar su uso y distribucion.

- Implementar a los test de conservacion la planificacion del mes en curso y préximos
meses para evitar atrasos en el perfilamiento de los productos al inicio de cada mes y
aplazamientos inadecuados.

- Falta de participacion de panelistas para test de conservacion.

- Falta de apoyo a Project Manager en la elaboracion de ensayos industriales.

- Falta de apoyo a Project Manager en la formulacién o reformulaciéon de productos
nUevos.

- Falta de material educativo nutricional planificado para el periodo de préctica a
distribucidn en el personal que labora en la fabrica.

- Falta de sistema eficiente de etiquetado en los utensilios de cocina que emplean en los
test de conservacion.

- Falta de documento formal para registro y constancia de actividades diarias realizadas

en cocina experimental por los diferentes trabajadores.
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Desafios que debe afrontar el estudiante

A continuacion, algunos de los desafios que debe enfrentar la estudiante de EPS durante su
practica profesional, mencionados por jefe de cocina Carlos Lopez y Chef especialista Rodrigo
Astorga.

- Apoyo en la ejecucion de productos nuevos y/o reformulaciones designadas para test de

conservacion mensual y semanal.

- Motivar a los panelistas a participar en paneles sensoriales.

- Apoyo en la planificaciéon mensual previa y monitoreo de perfilamientos para evitar

aplazamientos inadecuados en los productos designados para test de conservacion.

- Apoyo a Proyect Manager en la elaboracion de formulaciones de nuevos productos y

reformulaciones.

- Apoyo en las visitas (formulando y cocinando para degustaciones).

- Apoyo en la evaluacion de muestras de ensayo, mediciones de: densidad, actividad del

agua (Aw), angulo de reposo y humedad.

- Apoyo en la elaboracion y programacion de envios a otras entidades.

- Mantener el orden dentro de la cocina experimental.

- Apoyo en material educativo nutricional para para fortalecer la salud de los trabajadores

de la fabrica.

- Apoyo en la elaboracion de documentacion formal para registro de actividades diarias en

cocina experimental.
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Problemas y necesidades que puede apoyar el estudiante de EPE

Durante la carrera de Licenciatura en nutricion, la estudiante es capacitada para adquirir
apoyar en la solucion a problemas que se describen a continuacion.

- Completar los test mensuales y semanales de productos nuevos y/o reformulados

ingresados para test de conservacion.

- Elaboracion de base de datos digital para inventario y control de los productos ingresados

al almacen para test de conservacion.

- Apoyo en planificacion y monitoreo de perfilamientos mensuaes para test de conservacion

y evitar aplazamientos inadecuados.

- Brindar apoyo a Project Manager en la realizacion de ensayos industriales.

- Apoyo a Project Manager en la formulacion y reformulacion de recetas.

- Mantener un control de las muestras en cAmaras de conservacion.

- Apoyo en las visitas (formulando y cocinando para degustaciones).

- Apoyo en la evaluacién de muestras de ensayo, mediciones de: densidad, actividad del

agua (Aw), angulo de reposo y humedad.

- Apoyar en la implementacion de estratégias de etiquetado de utensilios que favorezcan el

mantenimiento del orden de la cocina experimental.

- Apoyo en material informativo nutricional para actualizar conocimiento y para fortalecer

la salud de los trabajadores de la fabrica.

- Elaboracion de documento formal para registro y constancia de actividades desarrolladas

en cocina experimental.
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Problemas y necesidades priorizadas
Con el fin de completar los problemas o necesidades priorizadas en el presente documento,
aquellos que seran clave para optimizar el trabajo en el area designada se mencionan a
continuacion.

- Incompleta evaluacion de productos nuevos y/o renovados ingresados para test de
conservacion semanal y mensual.

- Falta de base de datos eficiente para inventario y control de productos almacenados para
los test de conservacion.

- Falta de planificacion previa de realizacion de test de conservacion no solo contemplando
el mes en curso si no tambien préximos meses para evitar atrasos en el perfilamiento de los
productos al inicio de cada mes y aplazamientos inadecuados.

-Falta de participacion de los panelistas para test de conservacion.

- Apoyar a Project Manajer en formulacion y/o reformulacion de recetas.

- Apoyar en la implementacion de estratégias de etiquetado de utensilios que favorezcan
el mantenimiento del orden de la cocina experimental.

- Apoyo en material informativo virtual para actualizar conocimiento y fortalecer la salud
de los trabajadores de la fabrica.

- Elaboracion de documento formal para registro y constancia de actividades desarrolladas

en cocina experimental.



Incompleta
realizacién de test
de conservacion.

Calendarizacion
mensual deficiente
con la programacion
de test a realizar.

Figura 2. Arbol de problemas y necesidades priorizanos.

Alta carga laboral en
trabajadores de cocina
experimental.
proyectos.

Desconocimiento de la
cantidad de productos
almacenados.

Falta de estratégias que optimicen la labor designada
en el area de trabajo.

Falta de organizacién de
actividades planificadas
via digital para
optimizacién del material.

Falta de planteamiento
organizado y actualizacion
digital de productos
actuales y nuevos
ingresados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Falta de formacion
actualizada para
fortalecer la salud de
los trabajadores.

Falta de material
educativo
nutricional en el
periodo de practica.
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Introduccion

La fabrica de Nestlé ubicada en Antigua Guatemala tiene como principal objetivo la
fabricacion de productos culinarios deshidratados de las marcas Maggi® y Malher® para su
distribucion a la poblacion. Nestlé busca a través de la renovacion e innovacion de sus
productos ofrecer a sus consumidores alimentos de calidad satisfaciendo las necesidades de
salud, bienestar y nutricion. Trabaja sus productos con métodos estrictos de inocuidad a través
de sistemas de control de calidad, por lo tanto, dispone del departamento Grupo de Aplicacion
Regional (GAR), en el cual se busca que los alimentos producidos dentro de la fabrica cumplan
con los parametros establecidos en los analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y evaluaciones
sensoriales. En este es donde el estudiante de nutricion se desarrollara en el periodo de la
practica coadyuvando a jefe inmediato a implementar mejorias en la cocina experimental.

La planeacion consiste en visualizar a un estado futuro un proyecto, con alternativas de
accion, definiendo los mecanismos a seguir y optimizando los recursos para alcanzar los
objetivos propuestos en un determinado tiempo (PAO, 2015), basado en esta definicion surge
el presente escrito, apegandose al establecimiento de metas y actividades planificadas en el
periodo de julio a diciembre del 2021 como parte del Ejercicio Profesional Supervisado en
Ciencias de Alimentos, en este se visualizan claramente objetivos e indicadores, logrando
oportunamente intervenciones que mejoren las labores designadas al estudiante a fortalecer las
necesidades destacadas en el diagnoéstico institucional.

Las actividades a desarrollar seran de interés para Nestlé de Antigua Guatemala, debido a
que estas tendran el enfoque de ayudar al personal de la cocina experimental a afrontar las
necesidades actuales, planteando intervenciones pertinentes en conjunto con jefe inmediato.
Pues la literatura menciona que el objetivo de un plan de trabajo es establecer procedimientos
y objetivos claros, ayudando a orientar las actividades que se llevaran a cabo en determinado

tiempo, y asi contar con una herramienta que permita organizar las actividades con ejecucion
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concreta. (Franco, 2016), lo cual se aplicard en este caso en cada eje programatico,

desarrollados por el estudiante en el periodo de julio a diciembre.
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Matriz de vinculacién con el diagndstico institucional.

A continuacion, se mencionan los problemas o necesidades identificados y

priorizados del diagnostico institucional en el Grupo Aplicacion Regional (GAR).

Tabla 7

Matriz de problemas identificados en el eje de Servicio, docencia e investigacion

Eje Problema / necesidad Actividad propuesta
identificada en el diagndstico Por la Por el estudiante
institucion

Servicio Incompleta evaluacion de Apoyo en la Apoyo en la preparacion y

productos nuevos y/o renovados  realizacion de  ejecucion de test de conservacion
ingresados para test de test. de productos de forma semanal y
conservacion semanal y mensual. mensual.
Falta de base de datos eficiente Nada Elaboracion de base de datos en la
para inventario y control de plataforma Excel con el
productos almacenados para los inventario de los productos
test de conservacion. almacenados e ingresados a las
camaras de conservacion para test
semanal y mensual.
Falta de registro y constancia de Nada Elaboracién de documento para
actividades desarrolladas en control y registro para constancia
cocina experimental. de actividades o gestiones
desarrolladas en cocina
experimental por los diferentes
trabajadores.
Falta de implementacion de Nada Apoyo en el etiquetado de
estrategias de etiquetado de calcomanfa por patrén de color
utensilios que fzzljvcl)rezdcan el para los utensilios que se empleen
mar::tsgilrggz:)%ri?n:nrta?h en al prgparar los productos
deshidratados.

Docencia  Apoyo en elaboracion de material Apoyo en Elaboracién de “comunicados
informativo virtual para actualizar elaborar nutricionales” para fortalecer el
conocimiento y fortalecer lasalud  ¢omynicados conocimiento y la salud de los

de los trabajadores de la fabrica. nutricionales trabajadores de la fabrica de
temas requeridos por Recursos
Humanos.

Investiga- Apoyar a project Manajer en la Apoyo en Desarrollo de la investigacion

cién formulacién o re formulacién de  formulacién o “Armonizacion de

productos deshidratados.

re formulacion

de productos

deshidratados
MAGGI.

especificaciones de materia prima

de tres productos deshidratados en
Nestlé Antigua” mediante la

formulacion o re formulacion de
tres productos deshidratados.

Fuente: Elaboracion propia, 2021.
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A continuacion, se mencionan las actividades que se ejecutaran en diferentes ejes

programaticos de Ciencias de Alimentos en el periodo de julio a diciembre del afio 2021.

Eje de Servicio

A continuacion, se describen las actividades que seran desarrolladas para fortalecer

dicho eje en el periodo de préactica.

Linea estratégica: Fortalecimiento en la produccion de alimentos inocuos.

Tabla 8
Programacion de actividades del eje de servicio
Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
En el periodo del Porcentaje de NUmero de productos Apoyo en la Bitacora de
12 de julio al 12 productos con con test de preparacion y estudios.

de diciembre test de
2021, el 100% de conservacioén
test de realizados.

conservacion de
los productos
deshidratados
deben ser
realizados por el
estudiante de
nutricion

conservacion
realizados / NUmero
de productos con test
de conservacion
asignados * 100=
100%

Base de datos
de inventario.

gjecucion de test de
conservacion de

productos de forma

semanal y mensual.

Fuente: Elaboracion propia, 2021.

Linea estratégica: Fortalecimiento en sistemas de control de calidad.

Tabla 9
Programacion de actividades del eje de servicio
Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Elaborar de una Porcentaje de NUmero de base de Elaboracion y Bitacora.

base de datos
elaborada.

base de datos
digital para
inventario de los
productos
almacenados para
test.

Fuente: Elaboracion propia, 2021.

datos elaborada /
Numero de base de
datos planificada
* 100 =100%

actualizacion de Base de datos.
base de datos en la
plataforma Excel
con inventario de
los productos
almacenados e
ingresados a las
camaras de
conservacion para
test semanal y
mensual.
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Tabla 10
Programacion de actividades del eje de servicio
Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de indicadores verificacion
Al finalizar el Porcentaje de NUmero Elaboracién de Bitéacora.
periodo de practica documentos documentos documento para control Documento
2021, debe ser para control para control y registro de realizado.
implementado un elaborados. elaborados * actividades o gestiones
documento para Numero de desarrolladas en cocina
control y registro documentos experimental por los
gestiones planificados diferentes trabajadores.
desarrolladas en 100=100%
cocina
experimental.
Fuente: Elaboracion propia, 2021.
Linea estratégica: Apoyo en la sistematizacion de procesos.
Tabla 11
Programacion de actividades del eje de servicio
Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de verificacion
indicadores
Al finalizar el Porcentaje de Numero de Apoyo en el Bitacora.
periodo de practica  informes entregados. informes etiquetado de Informe de
2021, se debe realizados calcomania por estratégia
implementar una /NUmero de patron de color para  implementada.
estratégia de informes los utensilios que se
patron de planificados empleen al preparar

etiquetado por
colorimetria en
utensilios de
cocina.

*100 = 100%

los productos
deshidratados.

Fuente: Elaboracion propia, 2021.
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Eje de docencia
A continuacion, se describen las actividades propuestas para fortalecer la salud de los
trabajadores en el periodo de préctica.

Linea estratégica: Fortalecimiento en sistemas de control de calidad.

de los trabajadores de la
fabrica.

requeridos por
recursos humanos
* 100 = 100%

fabrica, de temas
requeridos por
recursos humanos.

Tabla 12
Programacion de actividades destinadas al eje de docencia
Metas Indicadores  Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Al finalizar el periodo de Porcentaje NUmero de Elaboracién de Validacion
practica 2021, el de material materiales “comunicados poblacional
estudiante de nutricion educativo educativos nutricionales” para Validacion
debe elaborar el 100% del  elaborado. elaborados / fortalecer el profesional
material educativo virtual Nimero de conocimiento y la Material
solicitado para fortalecer materiales salud de los educativo
el conocimiento y la salud educativos trabajadores de la elaborado

Fuente: Elaboracidn propia, 2021.

Eje de investigacion

A continuacion, se describe las actividades propuestas para desarrollo de una

investigacion en el periodo de practica.

Linea estratégica: Fortalecimiento en la produccion de alimentos inocuos.

Tabla 13

Programacion de actividades destinadas al eje de investigacién

Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Al finalizar el Porcentaje de Numero de Desarrollo de la Informe del
periodo de investigaciones investigaciones investigacion proyecto de
préactica 2021, se realizadas. realizadas “Comparacion sensorial y  investigacion
debe entregar un /NUmero de fisicoquimica de una sopa realizado.
proyecto de investigaciones deshidratada elaborada
investigacion a planificadas con dos diferentes

jefe inmediato y
supervisora de
practica.

*100= 100%

saborizantes en Nestlé
Fabrica Antigua”




Cronograma de actividades

A continuacion, se observa el cronograma de actividades a desarrollar en el periodo de practica.

Actividades Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciemre

Semana 1 (234|123 |4/1|2|3|4(1|2|3|4|1|2|3|4|1]2|3

Reuniones universitariarias

Ejecucidn de actividades en plataforma Moodle

Apoyo en preparacion y ejecucion de test de conservacion
semanal y mensual

Elaboracion de base de datos de inventario de productos

Actualizacidn de base de datos de inventario de productos

Elaboracidén de diagnéstico institucional

Elaboracién de plan de trabajo

Discusion de plan de trabajo establecido a jefe inmediato

Discusion de investigacién con Chef de cocina y jefe inmediato.

Elaboracidn de registro para gestiones de cocina y envio para
aprobacion por jefe inmediato y supervisora de practica

Implementacidn de documento impreso de registro para gestiones
de cocina experimental

Implementacién de estratégia de etiquetado de utensilios de
cocina con patrén de color

Elaboracién de informe de estrategia implementada de etiquetado
de utensilios con patrén de color

Discusién con Recursos Humanos y/o nutricionista del equipo
Innovacién y renovacion para establecer las dindmicas de trabajo

Apoyo en elaboracion de material educativo “comunicados
nutricionales” en temas asignados por Recursos Humanos

Validaciones de material educativo elaborado

Desarrollo de proyecto de investigacion

Entrega de informe de proyecto de investigacion a supervisora de
practica y jefe inmediato

Elaboracién de informe final

Entrega de informe final




Calendario semanal

A continuacion, se observa el calendario de actividades a desarrollar de forma rutinaria.

Hora/dia

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

8:00 am —1:00 pm

Evaluacién sensorial
de productos
deshidratados

Evaluacion sensorial de
productos deshidratados

Evaluacion sensorial de
productos deshidratados

Evaluacion sensorial de
productos deshidratados

Evaluacion sensorial de
productos deshidratados

2:00 pm —4:00 pm

Elaboracién de
recetas de productos
culinarios asignados

Evaluacion sensorial de
productos deshidratados

Apoyo en actividades de
promocién a la salud

Evaluacion sensorial de
productos deshidratados

Elaboracién de recetas de
productos culinarios
asignados
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Apéndice 1

Apéndices

Preparacion de degustacion de test de conservacion

Apendice 2

Base de datos de inventario elaborado para Shelf life

Shelf life Nestlé 2021 ¥«

[

E

Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones Ayuda Ultima modificacion hace 3 horas
- R P O75% ~ €% 00 123~ TimesNew.. ~ 10 ~ B I & A & M o N LY
M1 - Comentarios
A [ c [} E [ - o H J [3 L
Fecha de Fecha de Se Fecha de Se
1 N fabricacio Fecha Me evaluacion realivh evaluacion realizd
o Nembre del producte = Nuamero de receta  — n = imgreso < % moviembre = (sine) = Comentarios — Mes =  diciembre (sifna)
2 1 Cola de Res KC NR 31032021 910412021 7 22021 & 81221 si
3 2 Consomate Polvo ke, empague linea 769888997065.A01.001 NR 23/102020 13 1871172021 14 21221 si
4 3 Consomé de Pollo Fort 225grs, Proyecto RPET RPET 22/102021 4112021 x X 1 221221 s
5 4 ‘Consomé de Pollo Fort 223grs, Proyecto RPET (Referencia) RPET 22/10/2021 /112021 x x x 1 21221 si
6 s Consomé de pollo LA0L002 16032021 24/022021 3 16/08/2021 si 9 31221 si
7 6 Consomé pollo fort ke NR NR 211102020 13 18/1112021 s 14 21221 si
8 7 Crema de Espirragos ke NR 31032021 042021 7 5112021 i 8 221 Si
9 H Crema de Hongos Ciircuma Jengibre (Andes ) NR 26/07/2021 NR 4 107112021 si x x x
10 9 Crema de Hongos Curcuma Jengibre (Andes) 769889005855.A01.001 16062021 NR 3 S/112021 s 6 81221 si
n 10 ‘Crema de Hongos KC 710000103206.001.006  |8/06/2021 NR 5 1071172021 si 6 1221 Si
12 11 ‘Crema de Mariscos KC NF LAOLO0L  23/09/2021 30092021 2 22/1112021 si 3 81221 si
LEN IF] Crema de papa Zanahoria Jengibre (Andes) 769889006418.A01.001 16062021 16072021 5 571172021 si 6 812221 st
ot 13 Gallinita sabor y color ke NR NR 16/11/2020 2 1871112021 si 13 21221 si
15 14 Olla de camne NR NR 18/11/2020 12 10/1112021 s 13 91221 Si
16 15 Papyrus Adobado 769889015000.0A1.001  10/09/2021 17092021 1 22/11/2021 si 2 1221
7 16 Papyrus Ajo Cebolla DF0O-114747 102021 211102021 x X x Ne evaluado 2 101221
18 17 Papyrus Finas Hierbas NR NR 17102021 1 22/11/2021 si 2 221
19 18 Papyrus Ranchero NR 10109/2021 17/09:2021 2 25/11/2021 si 3 1711221
20 19 Papyrus Rostizado mds sabor 769889002375.A01.001  16/06/2021 NR S 24/112021 si 6 141221
gl 20 Papyrus Rostizado P1 NR 11022021 NR 9 24/1122021 si 10 20012721
22 21 Sazonador achiote (Con Glutamate) T698889999.A01.005 11032021 25/03/2021 3 16/11/2021 si 9 71221
23 ] Sazonader Achiote Sin Glutamato (proyecto Wendy), embalage NR 7/06/2021 NR 5 2112021 el 6 61221
2 23 Sazenador Achiote Sin Glutamato (proyecto Wendy), normal NR 7106/2021 NR 5 25/11/2021 si 6 61221
25 24 nador achiote sin Glutamato 8 pistas pet 12me/BOPP met Barrera, emb: NR 7/06/2021 NR £ 2112021 si 6 61221
26 25 Sazonador Achiote Sin Glutamato § pistas TRANS, embalage NR 7/06/2021 NR 5 2112021 s 6 61221
27 26 Sazonador de achiote con fibra de arverja NR 16/09/2021 21/09/2021 2 1771172021 si 3 91221
28 n Sazonador de achiote con fibra de arverja y trigo NR 16/09/2021 21/092021 2 17/1112021 si 3 91221
Eid 28 Sazonador de achiote con fibra de trigo NR 16092021 211092021 2 17/112021 s S 91221
30 29 Sazonador Tres Cames NR 1802/2021 241022021 9 16/11/2021 si luar solo un mesn 10 612221

35



36

Apéndice 3

Documento control para sistematizacion de procesos en cocina experimental

)

Nestle

A GUSTO CON IA VIDA

Control deCocina Experimental
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Apéndice 4

Infografia elaborada para rotulacién por patrén de color

B USAG 15

e S oo o

;COMO UTILIZAR EL PATRON DE COLOR EN ‘<>
LA EJECUCION DEL TEST DE CONSERVACION?

La identificacion de materiales es un proceso necesario para la sistematizacion de procesos
en cocina experimental de Nestlé Fabrica Antigua, por lo que se le presenta la guia para el
rotulado por patrdn de color a fin de optimizar el trabajo diario.

-

Instrucciones: Rotular con adhesivos de color (“Post-it”) los recipientes que utilizara para
preparary presentar los productos asignados para test de conservacion.

ROTULE DE VERDE ‘

Los recipientes que contendran productos de
temperatura de referencia 4°c.

ROTULE DE AMARILLO

Los recipientes que contendran productos de
temperatura ambiente 20°c/60°c.

ROTULE DE AZUL ’
Los recipientes que contendran productos de

temperatura 30°c/70°c.

ROTULE DE ROJO
Los recipientes que contendran los productos de

temperatura 30°c/85°c.

GUIA DE COCINA EXPERIMENTAL

DORIAN DIAZ,USAC 2021
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Apéndice 5

Recoleccion de datos de porcentaje de humedad

ST

Apéndice 6

Recoleccion de datos de densidad
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Apéndice 7

Recoleccién de datos de fluidez
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Apndice 8

Preparacion de pruebas sensoriales en aplicacion
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Apéndice 9

Recoleccién de muestras de alimentos fortificados
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Apéndice 10
Informe final de investigacion
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion
Ejercicio Profesional Especializado -EPE-

Practica de Ciencias de Alimentos

Informe final de investigacién
“Comparacion sensorial y fisicoquimica de una sopa deshidratada elaborada con

dos diferentes saborizantes en Nestlé Fabrica Antigua”

Presentado por
Dorian Alexandra Diaz Guzman; 201603885

Estudiante de Nutricion

Revisado y Aprobado por
Licda. Claudia Porres

Guatemala, 14 de enero 2021
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Resumen

Se realizé la investigacion ante la problematica de un historial de reclamos del consumidor
a la calidad de una sopa deshidratada de productos Nestlé. Debido a que esta se formulaba con
dos diferentes saborizantes de forma alterna, cuyas caracteristicas organolépticas eran distintas
y cambiaban los resultados del producto terminado. Por ello, se propuso comparar el mismo, a
través de establecer las diferencias sensoriales y fisicoquimicas de la sopa deshidratada
elaborada con cada saborizante.

Para la evaluacién sensorial de estos productos se utilizé la prueba del nivel de agrado para
los atributos de sabor, color y olor, con una escala heddnica de 9 puntos, donde se comparé la
aceptabilidad entre las sopas elaboradas con diferente saborizante (identificados como Ay B
para mantener la confidencialidad de la informacién). Para determinar la existencia de
diferencias se aplicd la prueba de ANOVA con un nivel de confianza de 95%. En la evaluacion
fisicoquimica, se midio el porcentaje de humedad y actividad de agua por triplicado para cada
producto, que fueron comparados con los limites mé&ximos establecidos para una sopa
deshidratada. A manera de concluir, se dio a conocer que la sopa elaborada con el saborizante
B era més aceptable para los panelistas, pero la diferencia no era estadisticamente significativa
y esta formulacion también poseia mejores caracteristicas fisicoquimicas para conservar la
calidad del producto, por lo tanto, se sugirié establecer este saborizante para la fabricacion

continua de la sopa y asi disminuir los reclamos del producto.
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Marco tedrico
Antecedentes

La especificacion técnica de un producto es un documento que contiene una serie de
requisitos que debe cumplir una materia prima o producto, también se la conoce con el nombre
de ficha técnica. Dicho documento es interno de cada empresa, pero ademas sirve para que
terceros conozcan las caracteristicas del producto, como ser auditores, proveedores y clientes,
entre otros. Si se habla sobre auditores, podemos dar a conocer a los mismos las
especificaciones técnicas del producto que elabora la empresa. Esta informacion demuestra el
interés por elaborar un producto con caracteristicas especificas brindando a los clientes siempre
la misma calidad. Si pensamos en proveedores, podemos pedirle a los mismos las
especificaciones técnicas de las materias primas, las cuales nos sirven para indicar si las
aceptamos o no en el momento de su recepcion.

Se puede usar un check list de control de recepcion de materia prima, donde indique las
especificaciones técnicas que deben cumplir segln sea la materia prima a recepcionar. Y por
altimo si se habla de cliente, el mismo podréa solicitarnos las especificaciones técnicas de un
producto que le ofrecemos para conocer sus caracteristicas y poder controlarlas en el momento
de su recepcion. La especificacion técnica junto con el etiquetado indica toda la informacion
del producto o materia prima. Es de suma importancia la informacién que contiene la
especificacion técnica de un producto, ya que la misma garantiza su uso adecuado, la
satisfaccion del consumidor y diminuye la probabilidad de presentarse problemas legales
(Robles, 2015).

Martinez M. (2016) en el documento de “Ficha técnica de un producto o una materia
prima”, describe la elaboracion de fichas técnicas como necesidad de que cualquier producto
cumpla con la normatividad respectiva para el fabricante y consumidor de la materia. Sugiere

que la informacion correcta dispuesta en la ficha técnica debe incluir detalles del producto
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alimenticio, como: ingredientes, propiedades organolépticas, caracteristicas fisicas, modo de
empleo y advertencias. Si la informacion es clara, garantiza el uso adecuado del producto por
parte del consumidor o del cliente y se pueden evitar devoluciones y malentendidos. Esta
también permite facilitar la estandarizacion de los productos, estableciendo unos pardmetros
fisicos, quimicos y sensoriales para cada lote producido, garantizando que al cliente se le
entregue la misma materia prima siempre que haga un pedido.

En el informe de investigacion de Leudo A. (2016) de “Elaboracion de fichas técnicas de
materias primas e implementacion de procedimientos para su recepcion y verificacion de los
programas de aseguramiento de la calidad en la empresa Todo Fresa S.A.S”, cuyo objetivo fue
elaborar fichas técnicas para la recepcién de materias primas, describir las caracteristicas
técnicas de las mismas, implementar procedimientos para su recepcion y adicional a esto servir
de apoyo en la verificacidn, fortalecimiento y cumplimiento de los programas de aseguramiento
de la calidad. En el estudio se analizé la problematica de establecer pardmetros que exijian a
los proveedores las garantias de sus productos para generar beneficio mutuo y asegurar la
calidad.

Se obtuvo como resultado la creacion de fichas técnicas bajo la normatividad de cada
materia prima, adicional a esto se menciona que realiz6 la actualizacion del programa de
limpieza y desinfeccion donde se complementa otro elemento para conservar la calidad de un
producto con varios elementos con los que se contaban en la empresa, pero los cuales no
estaban documentados y que se manejaban en la planta de produccion.

Segtn Feldman P. (2020) en el articulo “; Coémo realizar una especificacion técnica de una
materia prima o producto final para la industria de alimentos?”, expone la importancia de
realizar la especificacion técnica mediante un documento que contiene una serie de requisitos
establecidos (nombre comin, nombre cientifico, clasificacién, fotos, condiciones minimas de

calidad, vida util, tipo de empaque o envase, peso neto, peso bruto o volumen, condiciones de
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transporte, descripcion de proceso de elaboracidn, ingredientes, informacion nutricional, uso
del producto y forma de almacenamiento). La finalidad de la ficha técnica es describir las
caracteristicas especificas del producto, modo de empleo, clientes o consumidores objetivo,
que daran como resultado las especificaciones del producto que se elaboré en una determinada
empresa. Esta informacion evidencia un producto con caracteristicas especificas, brindando a
los clientes siempre la misma calidad. En esta investigacion también se menciona la
importancia que tienen las especificaciones para los proveedores al referirse a las materias
primas, las cuales sirven también a las empresas para indicar si se acepta 0 no una materia
prima en el momento de su recepcion.

El estudio de Ortega P. (2015) del “Disefo de mezclas en formulaciones industriales”, tuvo
como objetivo presentar el disefio de experimentos con mezclas desde una perspectiva de
procesos que facilite su aplicacidn en industrias alimentarias, haciendo énfasis en las estrategias
que orientan la planificacion del experimento, su ejecucion, el andlisis de los datos
experimentales y las acciones que deben emprenderse después de realizar los experimentos con
la formulacion de mezclas, obteniendo conocimiento de ellas. Esto con el fin de crear alimentos
0 bebidas que satisfagan las expectativas de los clientes (en cuanto a sabor, textura, disfrute,
nutricion, etc.), implementando en el proceso de experimentacién nuevos ingredientes que
pueden ayudar a maximizar el sabor, consistencia, color, aspecto y el aroma.

Finalmente, el autor menciona que los productores de alimentos deben tener en cuenta el
cumplimiento de los presupuestos de produccién, la optimizacién del periodo de conservacion,
la reduccién del plazo de comercializacion y la conformidad con los requisitos normativos.
Ademas, todo esto debe estar respaldado por una gestion intuitiva de la formulacion, un pesaje
preciso y repetible, y una manipulacién segura de los datos.

En el documento planteado de Mettler T. (2019) de “Desarrollo y produccion de

formulaciones”, se describe la importancia de 1a formulacion como un proceso en el que una
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variedad de sustancias diferentes se combina en proporciones precisas para crear un producto,
que implica la experimentacion repetida para lograr las caracteristicas deseadas, por ejemplo,
sabor, color, periodo de conservacion, rendimiento o eficacia. En cuanto al desarrollo de la
formulacién correcta en el laboratorio se menciona que es un proceso que requiere mucho
tiempo y mano de obra, y las diferentes industrias se enfrentan a diversos retos como la
complejidad de la receta, numero de ingredientes o variedad de recetas.

Por lo que propone un flujo de trabajo para una formulacion exitosa con los siguientes pasos:
a) seleccionar la receta de formulacidn, b) re calcular la receta segun la cantidad teorica
requerida, ¢) preparar todos los ingredientes y equipos necesarios, d) colocar el contenedor de
formulacién en balanza y determinar la tara, €) afiadir los ingredientes uno a uno al contenedor,
f) registrar el peso real de cada ingrediente, g) marcar cada ingrediente de la lista de la receta
una vez que se haya afiadido, h) poner a cero la balanza cada vez que se afiada un ingrediente,
i) etiquetar la formulacion con todos los datos relevantes, j) Imprimir el documento de la libreta
de notas de laboratorio.

En el estudio de Zamora E. (2020) acerca de “La evaluacién objetiva de los alimentos
procesados” describe la importancia que tiene un producto disefiado en satisfacer los deseos y
necesidades del usuario, que por lo tanto requiere garantizar la calidad disefiada y
promocionada, mediante procedimientos de monitoreo como pruebas fisicas, quimicas,
microbioldgicas y sensoriales. Actualmente el analisis sensorial es una herramienta
imprescindible que permite obtener informacion sobre aspectos de calidad de los alimentos,
sin embargo, a lo largo de la historia ha sido una actividad considerada “poco seria” o
menospreciada por carecer de fundamento cientifico y estar sujeta a criterios humanos.

Pero que en este estudio se considera de aplicacion fundamental en la industria alimentaria
mundial, a fines de obtener resultados objetivos, basados en la evaluacion de los atributos o

defectos en las caracteristicas organolépticas provocadas por los diferentes ingredientes de los
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alimentos procesados. Por ello se afirmé que el disefio de evaluaciones sensoriales debe ser
establecido, para crear una concordancia entre las especificaciones del producto y la facilidad
de comprension de la calidad oportuna de un alimento, para el mismo la autora propone una
tabla numérica de evaluacion cuantitativa por expertos en un sistema de puntajes establecidos
para cada caracteristica organoléptica, evitando la introduccion de sesgos. Concluyendo que
para asegurar la calidad de un alimento procesado se requiere de normativas estrictas que

incluyan evaluaciones sensoriales en los centros de produccion de alimentos.
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Justificacion

Debido a los reclamos realizados por el consumidor a las diferentes caracteristicas
organolépticas de una sopa deshidratada de productos Nestlé, el Grupo de Aplicacion y
Renovacion (GAR) requeria de realizar una investigacion con los materiales de este producto.
En el proceso se comprendidé que un proveedor entregaba el saborizante solicitado en dos
diferentes presentaciones de codigo y caracteristicas de olor, sabor y color, por lo que el
producto final cambiaba. Ante la inconformidad se propuso esta investigacion, para poder
evaluar ambos saborizantes (identificados como Ay B) en la sopa a través de una prueba de
aceptabilidad y fisicoquimica. La identificacion del saborizante que brindaba las mejores
caracteristicas sensoriales (de sabor, color y olor) y fisicoquimicas (actividad de agua y
porcentaje de humedad) fue de vital importancia para determinar cual seria utilizado de forma
permanente en la produccion y cual se eliminaria de la formulacion para conservar la calidad
del producto terminado y evitar asi los futuros reclamos de los consumidores y la

inconformidad con el proveedor.
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Objetivos

A continuacion, se mencionan los objetivos generales y especificos de la investigacion.
General

Establecer las diferencias sensoriales y fisicoquimicas de una sopa deshidratada con dos
diferentes saborizantes en Nestlé Fabrica Antigua Guatemala, durante los meses de septiembre
a diciembre del 2021.
Especificos

Evaluar sensorialmente una sopa deshidratada elaborada con dos diferentes saborizantes
por medio de una prueba de aceptabilidad de sabor, olor y color.

Determinar si existe una diferencia organoléptica significativa en la sopa deshidratada
utilizando dos diferentes saborizantes en la formulacion.

Comparar el porcentaje de humedad y actividad de agua de la sopa elaborada con dos
diferentes saborizantes contra los limites establecidos para productos deshidratados, mediante

la evaluacion fisicoquimica.
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Materiales y Métodos

A continuacion, se mencionan los materiales y métodos utilizados en la investigacion.
Poblacion

Productos deshidratados con reclamo de alteraciones a la calidad esperada.
Muestra

Para el desarrollo de las pruebas comparativas en la evaluacion sensorial se utilizaron dos
sopas deshidratadas, cada una elaborada con diferente saborizante (identificado como
saborizantes A y B para mantener la confidencialidad de informacién en la investigacion) y
para la evaluacion fisicoquimica también se utilizaron dos sopas deshidratadas elaboradas de
igual forma.
Tipo de investigacion

Investigacion cualitativa descriptiva, transversal.

Recursos

A continuacion, se describen los recursos utilizados en la investigacion, segin su

naturaleza.

Materiales. Se requiri6 de los siguientes materiales:

» Ingredientes para la formulacion del producto terminado.

Equipo. Se requirio el siguiente equipo:

» Utensilios de cocina experimental: Balanza semi analitica, mezcladora industrial,
tazones de vidrio para un litro, tazones de metal de diferentes tamarios, cucharas y
cucharones, espatulas, papel servilleta, amonio.

> Equipo tecnol6gico: Computadora, teléfono personal para tomar fotografias.

Institucional. Se requiri6 de disponibilidad de los siguientes en la fabrica:

> Area para formulacion de muestras en cocina experimental.

> Area para degustacion de muestras de cocina experimental.
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Humano. Se requirio el apoyo del siguiente recurso humano:
> Investigadora (Practicante de Nutricion, EPE de la facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacia de la carrera de Nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala).

» Asesora de practica

» Jefe inmediato de equipo GAR

» T panelistas entrenados, sujeto a la disponibilidad de los mismos.

Instrumento de recoleccion de datos. Para realizar las evaluaciones sensoriales
respectivas (color, olor, sabor) se utiliz6 el formulario presentado en el anexo 1y para registro
de los datos fisicoquimicos obtenidos (actividad de agua y porcentaje de humedad) el
formulario del anexo 2.

Metodologia

A continuacién, se describe la metodologia que fue necesaria para desarrollar la
investigacion.

Seleccion de la muestra. Se selecciond el producto deshidratado con los siguientes
criterios:

» Producto con historial de reclamos por alteraciones a la calidad esperada.

> Producto con materia prima disponible en fabrica para la investigacion.

> Producto sin una evaluacion sensorial y fisicoquimica constante.

Evaluacion sensorial de la sopa deshidratada con diferente saborizante. Se prepararon
dos sopas deshidratadas segun las instrucciones establecidas del producto, cada una se elabord
con diferentes saborizantes, identificados como A y B respectivamente. Luego de ello, se
preparO el panel sensorial con ambas muestras, y se convocd a 7 panelistas expertos para
evaluar la aceptabilidad en términos de sabor, olor y color de las dos sopas deshidratadas, para

lo cual se utilizé un formulario con la escala heddnica de 9 puntos (anexo 1).
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Comparacion del nivel de agrado de una sopa deshidratada con diferentes
saborizantes. Para conocer las diferencias sensoriales de las sopas en términos de sabor, olor
y color se adjunto el promedio de la aceptabilidad obtenida y se calculo el nivel de probabilidad
de la sopa deshidratada con ambos saborizantes.

Comparacion de caracteristicas fisicoquimicas con limites establecidos. Se midi6 por
triplicado la actividad de agua y porcentaje de humedad de la sopa deshidratada con el
saborizante A y B respectivamente, registrando la informacién en el formulario del anexo 2 y
su promedio para ser comparado con los limites establecidos para un producto deshidratado.

Analisis de resultados. En la evaluacion sensorial para identificar el nivel de agrado de los
panelistas ante cada sopa deshidratada, se utilizo la escala heddnica de 9 puntos, asignando
valores en orden ascendente, donde 1 correspondia a “me disgusta exageradamente” y 9 a “me
gusta exageradamente” (anexo 1). Los datos se tabularon para identificar el mayor puntaje de
aceptabilidad y se sometieron al analisis de varianza ANOVA, a nivel de significancia del 95%
para evaluar el F calculado y F critico, acompafado el nivel critico (valor P), donde al ser
mayor o igual a 0.05 permitia determinar si existia diferencia significativa entre las
caracteristicas sensoriales de la sopa elaborada con el saborizante A y B respectivamente.

Para el andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas (actividad de agua y porcentaje de
humedad) se realiz6 el promedio de las mediciones obtenidas (anexo 2) y se compararon con
los limites establecidos en fabrica para una sopa deshidratada (anexo 3), para comprender que

saborizante poseia las mejores condiciones para conservar la calidad del producto terminado.
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Otros requerimientos de la investigacion.

La investigacion requerid de la gestion de los siguientes aspectos.

Aval institucional. Proporcionado por jefe inmediato de la fabrica y de asesora de practica
universitaria.

Aspectos éticos. En estos se describen los siguientes.

Principio de no maleficiencia. Al plantear los objetivos de la investigacion se buscé
coadyuvar al desarrollo de proyectos que favorecieran la rentabilidad de la fabrica y la
conservacion de la salud del consumidor, a fin de proporcionar un producto de calidad para la
poblacion, por lo que no presentd ningln riesgo para los voluntarios de la investigacién ni para
los consumidores.

En el principio de justicia. Los panelistas seleccionados para realizar test sensorial fueron
convocados de forma aleatoria de acuerdo a disponibilidad de tiempo, mencionando que se
excluyé a aquellos con conocimientos en los procesos de la investigacion.

Principio de autonomia. En este se reconocié la libertad de los panelistas de escoger
participar o no en la evaluacion sensorial. Asi mismo se respetd la confidencialidad de la
industria en la informacidn que fue presentada en la investigacion.

Aspectos medioambientales. En el desarrollo de la investigacion no se afecto el recurso de
aire, suelo, agua, flora o fauna para reducir la contaminacion de papel, por lo que los

formularios requeridos fueron llenados de forma digital.
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Resultados
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos al realizar la investigacion.

Tabla 14
Promedios de la evaluacion sensorial de la sopa deshidratada con diferente saborizante

X X
Atributo Sopaconel Interpretacion  Sopaconel Interpretacion ANOVA Interpretacion
saborizante  aceptabilidad  saborizante  aceptabilidad (valor P) (valor P)
A B
Me gusta Me gusta
Sabor 6.43 levemente 7.00 moderadamente 0.55
Me gusta Me gusta
Olor 6.43 levemente 6.86 moderadamente 0.48 >0.05
Me gusta Me gusta
Color 6.29 levemente 6.57 moderadamente 0.66

En la tabla 14 se presenta el promedio de resultados obtenidos en la prueba de aceptabilidad,
donde, tras la resolucion de la escala hedonica de 9 puntos por 7 panelistas expertos se observd
que la sopa con el saborizante B posee mayor aceptabilidad en sabor, olor y color, sin embargo,
en el analisis de ANOVA con nivel de significancia de 95% (P>0.05) se interpreta que no existe

diferencia estadisticamente significativa entre las muestras.

Tabla 15
Comparacion fisicoquimica de sopa elaborada con dos diferentes saborizantes
Porcentaje de humedad (%H) Actividad de agua (Aw)
Sopa deshidratada i
Obtenido Interpretacion Obtenido Interpretacion
limite superior limite superior
Con saborizante A 1.98 0.42
<12 <0.85
Con saborizante B 1.84 0.40

En la tabla 15 se observa que en ambas preparaciones de la sopa deshidratada se obtuvo un
porcentaje de humedad y actividad de agua por debajo de los limites superiores establecidos,
sin embargo, la sopa elaborada con el saborizante B obtuvo mejores resultados que A, lo que

puede proporcionar al producto final una mejor conservacion de la calidad.
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Discusion de resultados

En la tabla 14 se observan los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, donde 7
panelistas expertos identificaron su nivel de agrado hacia la sopa deshidratada elaborada con
dos diferentes saborizantes utilizando una escala heddnica de 9 puntos (anexo 1 de la
investigacion). Las pruebas heddnicas estan destinadas para medir el nivel de aceptabilidad de
un juez hacia determinado producto, se ha mostrado que escalas de 9 puntos tienden a ser mas
discriminatorias que las cortas (Solis, 2018). Por lo tanto, el promedio resultante de la
evaluacion de aceptabilidad para la sopa con el saborizante A fue 6.43 tanto para sabor como
olory 6.29 para el color. Para la sopa con el saborizante B la aceptabilidad fue 7.00 para sabor,
6.86 para olor y 6.57 para color, por ello se identifico que la sopa con el saborizante B fue méas
aceptada por los panelistas. Sin embargo, al realizar la prueba estadistica ANOVA con nivel
de confianza de 95%, la probabilidad (valor P) fue mayor a 0.05 para cada atributo, lo que
determind que no existia diferencia estadisticamente significativa entre las caracteristicas
sensoriales de sabor, olor y color de las sopas.

En la tabla 15 se observa que en evaluacion fisicoquimica de la sopa con el saborizante A
se obtuvo un porcentaje de humedad de 1.98 y una actividad de agua de 0.42 y en la sopa con
el saborizante B un porcentaje de humedad de 1.84 y actividad de agua de 0.40, por lo que
ambas formulaciones se mantuvieron por debajo de los limites establecidos para una sopa
deshidratada (%H<12 y Aw<0.85).

Se puede concluir que la sopa con el saborizante B fue mas aceptable en atributos de sabor,
color y olor para los panelistas expertos. Debido a que este resultado fue inesperado, pues el
saborizante A poseia caracteristicas organolépticas de olor y color mas intenso; se recomienda
involucrar a una mayor cantidad de panelistas en la evaluacion sensorial.

Ademas, la sopa con el saborizante B obtuvo un menor porcentaje de agua y actividad de

agua, siendo esto importante para conservar la calidad del producto, ya que un bajo porcentaje
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de humedad permite que el producto conserve por mas tiempo su vida de anaquel, y una
actividad de agua mas proxima a 0 provee menores probabilidades de crecimiento microbiano
(OPS, 2017). Ante los resultados obtenidos se menciona que fabricar la sopa deshidratada
unicamente con el saborizante B disminuira futuros reclamos de los consumidores e
inconformidad con los proveedores, sin embargo, es necesario realizar un analisis de los costos
que implicaria desarrollar el producto con cada saborizante, a fin de evaluar la rentabilidad de

la produccion con cada uno de ellos.
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Conclusiones
Al evaluar sensorialmente la sopa deshidratada elaborada con dos diferentes saborizantes se
identifico que para los panelistas expertos la sopa con el saborizante B era de mayor
aceptabilidad en sabor, color y olor.

En el analisis de la aceptabilidad obtenida para las sopas deshidratadas se determind que
no existia diferencia estadisticamente significativa entre las caracteristicas organolépticas de
ambas formulaciones.

Al comparar los porcentajes de humedad y actividad de agua de la sopa elaborada con
diferentes saborizantes contra los limites establecidos se determind que ambos se encontraban
por debajo de los mismos y que el saborizante B proveia mejores caracteristicas fisicoquimicas

para conservar la calidad en el producto terminado.
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Recomendaciones
Para realizar una evaluacion sensorial con mas significancia se recomienda emplear un
numero mayor de panelistas expertos a fin de determinar si cambia el nivel de aceptabilidad
ante los atributos de los productos presentados.
Realizar la evaluacion sensorial con jueces sin experiencia para comparar si ellos identifican
una diferencia significativa entre la sopa deshidratada con diferente saborizante.
Evaluar otros productos que presenten reclamos en fabrica para ofrecer una mejor calidad

de alimentos a los consumidores.
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Anexos de la investigacion
Anexo 1 de la investigacion

Instrumento para recoleccion de datos para la evaluacién sensorial

Nestlé Fabrica Antigua

Ejercicio Profesional Especializado, EPE, 2021 N@VO
Nestle.

Nombre: Fecha:
Cédigo de panelista:

Instrucciones: Iniciando de izquierda a derecha observe y deguste la sopa deshidratada A y B que se le presentan,
e indique en el espacio correspondiente su nivel de grado hacia el sabor, olor y color de cada, basandose en la
siguiente escala.

Valor Escala
1 Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho
Me gusta exageradamente

OO NO |0 WIN

Atributo Sopa deshidratada Sopa
A deshidratada B
Sabor
Olor

Color
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Anexo 2 de la investigacion

Formulario para caracterizacion fisicoquimica de materias primas.

Nestlé Fabrica Antigua

Formulario de anélisis fisicoquimico de materia prima F N
‘ \K‘:w\ > @VO
Nombre de responsable: Fecha: Ne_stlé' ‘

Instrucciones: Realice las mediciones de actividad de agua y porcentaje de humedad por triplicado para cada
producto y escriba los datos obtenidos en las casillas correspondientes.

Nombre/Cddigo de materia prima:

Actividad de agua
No. (Aw)
1
2
3

Promedio

No. Porcentaje de humedad (%oH)

1

2

3
Promedio

Nombre/Cédigo de materia prima:

Actividad de agua
No. (Aw)
1
2
3

Promedio

No. Porcentaje de humedad (%H)

1

2

3
Promedio

Anexo 3 de la investigacion

Limites fisicoquimicos establecidos para la sopa deshidratada

Producto Porcentaje de humedad Actividad de agua

Sopa deshidratada 12% 0.85




Apéndice 11

Informe de actividad de promocién de la salud “Enfermedades Cronicas no Transmisibles”

P TRICENTENARIA

Unsversdad de San Carlos de Guaterala.

ReNevao
Nestle.

INFORME DE ACTIVIDADES de promocién a la salud
Nombre de estudiante: Dorian Alexandra Diaz Guzman

Unidad de préctica: Ciencias de Alimentos en Nestlé Fabrica Antigua Guatemala.

Comunicacion “Enfermedades Cronicas No Transmisibles (ECNT)™

En la siguiente tabla se observa un resumen de la actividad de promocion a la salud

realizada.

Nombre de la actividad Fecha de
realizacion

Nombre y cantidad
estimada de beneficiarios

Comunicacion nutricional virtual| 7 de octubre
del tema “Enfermedades crénicas | del 2021.
no transmisibles”.

65 trabajadores de la Nesté
Fabrica de Antigua
Guatemala, incluidos en “Reto
Fitness”

Tabla 1

Guion de video acerca del tema “Enfermedades cronicas no transmisibles”

Tema Enfermedades cronicas no transmisibles

Escena | Imagen

mundo.

Duracion
1 9
2 9

ENFERMEDADES CRONICAS NO
TRANSMISIBLES

Las enfermedades crénicas no transmisibles
(ECNT) son ta principal causa de muerte en el

Se refiere a un grupe de enfermedades gue no

son causadas principalmente por una infeccion
sguds, dan como resultado consecuencias para

la salud y con frecuencia requieren de
tratamiento y cuidados a largo plazo. l
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Apéndice 12

Informe de actividad de promocion de la salud “Sindrome Metabolico™

SA ReNevao

IRICENTENANIA Nestie
INFORME DE ACTIVIDADES de promocion a la salud

Nombre de estudiante: Dorian Alexandra Diaz Guzman
Unidad de practica: Ciencias de Alimentos en Nestlé¢ Fabrica Antigua Guatemala.
Comunicacion “Sindrome Metabdlico SME™

En la siguiente tabla se observa un resumen de la actividad de promocién a la salud
realizada.

Nombre de la actividad Fecha de| Nombre y cantidad
realizacié | estimada de beneficiarios
n
Comunicacion nutricional virtual | 14 de | 91 trabajadores de la Nesté
del tema “Sindrome Metaboélico”. septiembre | Fabrica de Antigua
Guatemala, incluidos en grupo
de WhatsApp.

Evidencias
Tabla 1

Guion del video acerca del tema “Sindrome Metabolico”

Tema Sindrome Metabdlico
| Escena | Imagen Duracion
1 rer 13 segundos
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Informe de actividad de promocion de la salud “Importancia del etiquetado nutricional”

Nombre

> TRICENTENARIA
Uriversided de San Cartos de Gusternels

ReNevo

Nestle.

INFORME DE ACTIVIDADES de promocion a la salud

de estudiante: Dorian Alexandra Diaz Guzman

Unidad de practica: Ciencias de Alimentos en Nestlé Fabrica Antigua Guatemala.

Comunicacion “Importancia del etiquetado™

En la siguiente tabla se observa el guion de desarrollo del tema, para promocion de la

salud de 65 trabajadores.
Tabla 1
Descripcion de la actividad elaborada
Nombre de la actividad Fecha de Nombre y cantidad estimada de
realizacié beneficiarios
C icacion nutricional virtual del tema 19 de 65 trabajadores de la Nesté Fabrica
“Importancia de la lectura de etiquetas™. octubre de Antigua Guatemala, incluidos en
2021. grupo de WhatsApp.

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 2

Guion de video acerca del tema “Etiquetado nutricional”

Tema | Etiquetado nutricional

Escena | Imagen Duracién

1 3
segundos
3
segundos

LA IMPORTANCIA
DEL ETIQUETADO
NUTRICIONAL




67

Apeéndice 14
Informe de actividad de promocion de la salud “Celebracion del afio de las frutas y
verduras”

5 USA ReNevo

~ TRICENTENARIA st
Trmemm— Nestle.

Universidad de San Carlos de Guatemala

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricion
Practica en Ciencias de alimentos en Nestlé Fabrica Antigua Guatemala.

Nombre de estudiante: Dorian Alexandra Diaz Guzman

Actividad de promocion de la salud: Comunicacién “Celebracion del aiio de las
frutas y verduras 2021”.
En la siguiente tabla se observa el guion de desarrollo del tema, para promocion de la

salud de 65 trabajadores.

Tabla 1

Guion de video acerca del tema “Celebracion del afio de las frutas y verduras”

Tema Etiguetado nutricional

Escena | Imagen Duracion
1 7 segundos
2 7 segundos

LAS FRUTAS Y
VERDURAS SON
ESENCIALES EN &

TU DiA
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Apéndice 15
Informe de actividad de promocion de la salud “Importancia de caminar diariamente”

* TRICENTENARIA -
Uriversadsd de Sen Cartos de Gusterala Ne—stle )
INFORME DE ACTIVIDADES de promocion a la salud

Nombre de estudiante: Dorian Alexandra Diaz Guzman
Unidad de practica: Ciencias de Alimentos en Nestlé Fabrica Antigua Guatemala.
Comunicacion “Importancia de caminar diariamente™

En la siguiente tabla se observa el guion de desarrollo del tema, para promocion de la

salud de 65 trabajadores.

Tabla 1

Descripcion de la actividad elaborada

Nombre de la actividad Fecha de Nombre y cantidad estimada de
realizacion  beneficiarios

Comunicaciéon nutricional virtual del tema 25 de 65 trabajadores de la Nesté Fabrica

“Importancia de caminar diariamente”. noviembre de Antigua Guatemala, incluidos en
de 2021, grupo de WhatsApp.

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 2

Guion de video acerca del tema “Importancia de caminar diariamente”

Tema Importancia de caminar diariamente
Escena | Imagen Duracién

1 5 segundos




Br. Dorian Alexandra Diaz Guzman
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Licdéjf ania Emilia Reyes Rivas
Directora de Escuela de Nutricion
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
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MA. Pablo Ernesto Oliva Soto
Decano

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
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